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SYLABUS
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Rok akademicki 2019-2020

1. PODSTAWOWE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

Nazwa przedmiotu

Piwowarstwo

Kod przedmiotu*

Nazwa jednostki
prowadzacej kierunek

Kolegium Nauk Przyrodniczych

Nazwa jednostki
realizujacej przedmiot

Kolegium Nauk Przyrodniczych
Instytut Technologii Zywnosci i Zywienia
Zaktad Og6lnej Technologii Zywnosci i Zywienia Cztowieka

Kierunek studiow

Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka

Poziom studidow [l stopnia
Profil ogolnoakademicki
Forma studiow stacjonarne

Rok i semestr/y studiow

rok I, semestr 1

Rodzaj przedmiotu

specjalnosciowy / przedmiot do wyboru
Zywienie cztowieka w gastronomii

Jezyk wyktadowy

j. polski

Koordynator

drinz. Waldemar Sroka

Imie i nazwisko osoby
prowadzacej [ 0sob
prowadzacych

drinz. Waldemar Sroka

* -opcjonalnie,zgodnie z ustaleniami w Jednostce

1.1.Formy zajec dydaktycznych, wymiar godzin i punktow ECTS

Semestr . Inne Liczba pkt.
o Wykt. Cw. | Konw. | Lab. | Sem. ZP Prakt. (jakie?) ECTS
1 15 15 2

1.2. Sposab realizacji zajec
zajecia w formie tradycyjnej
[ zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtosc

1.3 Forma zaliczenia przedmiotu (z toku) (egzamin, zaliczenie z oceng, zaliczenie bez oceny)

ZALICZENIE Z OCENA

2.WYMAGANIA WSTEPNE

Przedmioty: Maszynoznawstwo przemystu spozywczego, Inzynieria procesowa, Mikrobiologia
zywnosci, Chemia i analiza zywnosci




3.CELE, EFEKTY UCZENIA SIE, TRESCI PROGRAMOWE | STOSOWANE METODY DYDAKTYCZNE

3.1 Cele przedmiotu

C1 Zapoznanie z technologig piwowarstwa w warunkach przemystowych oraz domowych

C2 Zapoznanie z recepturami oraz metodami wytwarzania piwa w warunkach domowych

Zdobycie umiejetnosci zaplanowania i realizacji warzenia piwa w warunkach

S laboratoryjnych

3.2 Efekty uczenia sie dla przedmiotu

EK (efekt Tres¢ efektu uczenia sie zdefiniowanego dla przedmiotu Odr;ﬁi:g\'; do
uczeniasie) | Student: kierunkowych?
EK o1 zna i rozumie w pog’re;!yonym sto!on'|u metody i techpolggle K_Wo3
stosowane w produkgcji, utrwalaniu i przechowywaniu piwa
zna i rozumie uwarunkowania doboru surowcow
EK_o2 . . . K_Wo3
w produkcji piwa w skali laboratoryjnej
EK_o3 zna i rozumie technologie Produkql wybranych rodzajow K_Wo3
piw, wtacznie z doborem niezbednychurzadzen
EK o4 thrafl k.lerowac pracg zespp’ru oraz vyspg’rpracowac K U1
z innymi osobami w procesie warzenia piwa

3.3Tresci programowe
A. Problematyka wyktadu

Tresci merytoryczne
Historia rozwoju piwowarstwa oraz jego stan aktualny w Polsce i na swiecie.
Ogdlna charakterystyka procesu technologicznego produkcji piwa.
Surowce podstawowe i pomocnicze do produkgji piwa.
Otrzymywanie stodu jeczmiennego. Rodzaje stodow. Surowce niestodowane.
Produkty chmielowe i ich otrzymywanie oraz zastosowanie.
Charakterystyka szczepow drozdzy stosowanych w procesie fermentacji.
Wymagania stawiane wodzie uzywanej w procesie warzenia brzeczki.
Etapy warzenia piwa - sSrutowanie stodu, zacieranie, filtracja, gotowanie brzeczki z chmielem,
oddzielanie osadow goracych, schtadzanie brzeczki, napowietrzanie i szczepienie drozdzami
brzeczki nastawnej.
Metody fermentacji i lezakowania. Filtracja i rozlew. Sposoby konfekcjonowania.
Zagospodarowanie produktow ubocznych tj. wystodzin, osadow goracych, drozdzy
oraz ziemi okrzemkowe;

B. Problematyka cwiczen audytoryjnych, konwersatoryjnych, laboratoryjnych, zajec
praktycznych
Tresci merytoryczne
Otrzymywanie piwa w warunkach laboratoryjnych. Przygotowanie surowcéw wg zatozone;j
receptury. Wykonanie niezbednych wyliczen zapotrzebowania na stody oraz chmiele.
Rozdrabnianie stoddw. Prowadzenie procesu zacierania wg zatozonej metody np. infuzyjnej.
Kontrola przebiegu procesu zacierania. Filtracja brzeczki i wystadzanie mtdta .

LW przypadku $ciezki ksztatcenia prowadzacej do uzyskania kwalifikacji nauczycielskich uwzglednié réwniez efekty
uczenia sie ze standarddw ksztatcenia przygotowujacego do wykonywania zawodu nauczyciela.



Gotowanie brzeczki z chmielem oraz jej chtodzenie i oddzielanie osadow goracych.

Przygotowanie matki drozdzowej, szczepienie napowietrzonej brzeczki nastawne;.

Kontrola przebiegu fermentacji, oddzielanie osadéw drozdzowych, prowadzenie cichej

fermentacji.

Mycie i dezynfekcja butelek do rozlewu. Rozlew odfermentowanego piwa z dodatkiem
wyliczonej ilosci glukozy w celu przeprowadzenia wtdrnej fermentacji w butelkach.

Kapslowanie butelek.

3.4 Metody dydaktyczne
Wyktad: prezentacja multimedialna

Cwiczenia: przeprowadzenie procesu technologicznego w mikroskali.

4. METODY | KRYTERIA OCENY

4.1 Sposoby weryfikacji efektow uczenia sie

Metody oceny efektow uczenia sie Forma zajec
Symbol efektu (np.: kolokwium, egzamin ustny, egzamin pisemny, dydaktycznych
projekt, sprawozdanie, obserwacja w trakcie zajec) (w, ¢w, ...)
Ek_o1 zaliczenie pisemne w
EK_02, EK_o03, . ,
sprawozdanie cw
Ek_oy4

4.2 Warunki zaliczenia przedmiotu (kryteria oceniania)

Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest osiggniecie zatozonych efektdw uczenia sie.

O ocenie z przedmiotu decyduje suma punktow uzyskanych za odpowiedzi na pytania bedace
przedmiotem zaliczenia pisemnego z tematyki wyktaddw (>50% maksymalnej liczby punktow):
dst 51 - 59%, dst plus 60-69%, db 70-79%, db plus 80-89%, bdb 90-100% ) oraz pozytywnie

ocenione sprawozdanie z przebiegu ¢wiczen.

5. CALKOWITY NAKEAD PRACY STUDENTA POTRZEBNY DO OSIAGNIECIA ZALOZONYCH
EFEKTOW W GODZINACH ORAZ PUNKTACH ECTS

Forma aktywnosci

Srednia liczba godzinna zrealizowanie
aktywnosci

Godziny kontaktowe wynikajace
z harmonogramu studiow

30/1,13

Inne z udziatem nauczyciela akademickiego
- udziat w konsultacjach, egzaminie

- udziat w konsultacjach 2/0,07
- udziat w zaliczeniu pisemnym  1/0,04

Godziny niekontaktowe — praca wtasna

- przygotowanie do zaliczenia pisemnego

studenta — przygotowanie do zaliczenia 15/0,57

pisemnego, napisanie sprawozdania z ¢wiczen | -napisanie sprawozdania z ¢wiczen
5/0,19

SUMA GODZIN 53

SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS 2

* Nalezy uwzglednic, ze 1 pkt ECTS odpowiada 25-30 godzin catkowitego naktadu pracy

studenta.




6. PRAKTYKI ZAWODOWE W RAMACH PRZEDMIOTU

wymiar godzinowy .

zasady i formy odbywania praktyk -

7. LITERATURA

Literatura podstawowa:
1. Kunce W.: Technologia piwa i stodu. Wydawnictwo VLB Berlin 1998/przektad Brudzynski
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2. PazeraT.; RzemieniukT.: Browarnictwo. WSiP, Warszawa 1998.
3. Dylkowski W.: Browarnictwo. WSiP, Warszawa 1984.

Literatura uzupetniajaca:
1. Lewis M.J., Young T.W.: Piwowarstwo, Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa 2001.
2. LehrlR.: Domowe warzenie piwa. Wydanie I, Wydawnictwo RM 2017.
3. Sroka W., Wisniewski R., Lachowicz S., 2015. Otrzymywanie piwa gdrnej fermentacji
typu Ale w skali mikrotechnicznej. Zagadnienia aktualnie poruszane przez mtodych
naukowcow 2. Krakow, 162-167, ISBN:978-83-63058-47-0.

Akceptacja Kierownika Jednostki lub osoby upowaznione;



