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1. PODSTAWOWE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

Nazwa przedmiotu

Procesy przemystu fermentacyjnego

Kod przedmiotu*

Nazwa jednostki : .
prowadqucej kierunek Kolegium Nauk Przyrodniczych
Nazwa jednostki Kolegium Nauk Przyrodniczych

realizujgcej przedmiot

Instytut Technologii Zywnosci i Zywienia

Kierunek studiow

technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Poziom studiow

pierwszy stopien

Profil

ogolnoakademicki

Forma studiow stacjonarne

Rok i semestr/y studiow | Ill rok, semestr 5
Rodzaj przedmiotu kierunkowy
Jezyk wyktadowy jezyk polski
Koordynator dr Maciej Kluz

Imie i nazwisko osoby
prowadzacej/ 0osob
prowadzacych

Wyktady: dr Maciej Kluz
Cwiczenia: dr Maciej Kluz, dr inz. Radostaw J6zefczyk,
mgr inz. Pawet Hanus

1.1.Formy zaje¢ dydaktycznych, wymiar godzin i punktow ECTS

Semestr . Inne Liczba pkt.
(nr) Wykt. | Cw. | Konw. | Lab. | Sem. | ZP | Prakt. (jakie?) ECTS
5 30 - - 40 - - - - 7

1.2. Sposab realizacji zajec
1 zajecia w formie tradycyjnej
L] zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢

1.3 Forma zaliczenia przedmiotu (z toku) (egzamin, zaliczenie z oceng, zaliczenie bez oceny)
EGZAMIN, ZALICZENIE Z OCENA

2.WYMAGANIA WSTEPNE

| Ukonczony kurs: Chemia, Chemia zywnosci, Mikrobiologia zywnosci, Biochemia zywnosci.

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

3.1 Cele przedmiotu

Ca

Omowienie przemystow fermentacyjnych i bioprocesow, zapoznanie z klasycznymi
technologiami produkcji stodu, piwa, wina i napojoéw winopochodnych.




Co Technologig gorzelnictwa rolniczego, drozdzy piekarskich i paszowych oraz kwaséw
organicznych.
C Wyksztatcenie umiejetnosci samodzielnej interpretacji skutkow zmiany parametrow
3 technologicznych oraz techniki i technologii.

3.2 Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Odniesienie do

EK (e'fek't Tresc efektu uczenia sie zdefiniowanego dla przedmiotu efektow
uczenia sie) .
kierunkowych *
EK_o1 Posiada wiedze na temat procesdw z udziatem K_Wi11
drobnoustrojow.
EK_o2 Charakteryzuje i objasnia przemiany biochemiczne K_W11

i procesy technologiczne podczas wytwarzania napojow
alkoholowych, drozdzy i kwasdw organicznych.

EK_o3 Posiada umiejetnosc¢ zastosowania podstawowych metod | K_Uo7
analitycznych pozwalajacych na analize surowcow

i produktéw stosowanych w przemysle fermentacyjnym
oraz dokonuje analizy ich wptywu na zdrowie ludzi

i zwierzat.

EK_o4 Wykonuje podstawowe analizy surowcow stosowanych K_Uog
w przemysle fermentacyjnym, napojow alkoholowych,
drozdzy i kwaséw spozywczych.

EK_os Analizuje procesy fermentacyjne, zapisuje rownania K_Uog
reakcji przemian oraz oblicza wydajnos¢ procesow.
EK_o6 Posiada umiejetnosc wykorzystania informacji K_Uog

pochodzacych z réznych zrodet, dotyczacych
zastosowania procesow fermentacyjnych do wytwarzania
napojow alkoholowych, drozdzy i kwaséw organicznych

i wykorzystuje je rozwigzujac zadania praktyczne.

EK_o7 Rozumie i dba o tradycje wynikajace z zawodu technologa | K_Kosg
Zywnosci.

3.3 Tresci programowe
A. Problematyka wyktadu

Tresci merytoryczne

Stan obecny i perspektywy rozwoju przemystu fermentacyjnego oraz biotechnologii w Polsce i
na swiecie. Charakterystyka procesu produkcji kwasu octowego, mlekowego, cytrynowego i
propionowego, parametry procesow, urzadzenia, kontrola jakosci.

Efekt Pasteura i Crabtree, teoria Finka, produkcja drozdzy w brzeczkach rozcienczonych i
stezonych, metody skojarzone i ciggte, biostymulatory wzrostu drozdzy. Kadzie
fermentacyjne, systemy napowietrzania, reqgulacja procesu hodowli, przebieg namnazania,
zatezanie i oczyszczanie biomasy maszyny i urzadzenia, pakowanie, magazynowanie i
dystrybucja, kontrola procesu, krytyczne punkty kontroli.




Produkcja drozdzy piekarskich suszonych, hydrolizatow i biopreparatow drozdzy, specyfika
namnazania z przeznaczeniem na drozdze suszone, znaczenie trehalozy, techniki suszenia.
Produkcja drozdzy paszowych na podtozach klasycznych i surowcach niekonwencjonalnych,
wskazniki zuzycia surowcow i materiatdéw w drozdzownictwie, zakazenia mikrobiologiczne.

Produkcja i spozycie napojow alkoholowych w Polsce i na Swiecie. Znaczenie gorzelnictwa
rolniczego, owocowego i melasowego oraz etanolu w gospodarce. Charakterystyka surowcow
przemystu gorzelniczego, przerdb surowcdow skrobiowych oraz owocow i warzyw na etanol.
Chemizm fermentacji etanolowej. Enzymy i preparaty enzymatyczne w gorzelnictwie, metody
produkcji, maszyny i urzadzenia, techniki odpedu, teoria destylacji i rektyfikacji, kontrola
procesow, krytyczne punkty kontroli. Produkcja bioetanolu, surowce i ich charakterystyka,
stosowane mikroorganizmy i preparaty enzymatyczne.

Technologia produkcji stodu browarniczego, charakterystyka surowcow, przemiany fizyczne,
chemiczne i biologiczne podczas moczenia, kietkowania ziarna oraz suszenia, techniki
stodowania, kontrola procesu, charakterystyka stodow i surowcéw niestodowanych.

Technologia produkcji piwa, charakterystyka chmielu i produktow chmielowych, wody do
produkcji piwa, drozdzy oraz innych surowcow i materiatow. Techniki rozdrabniania stodu,
warzenie piwa, fermentacja i lezakowanie, przemiany fizyczne, chemiczne i enzymatyczne
podczas zacierania, filtracji, gotowania brzeczki z chmielem oraz fermentacji i lezakowania.
Techniki wielkozbiornikowe, systemy CIP, procesy stabilizacji, filtracji i pasteryzacji w
piwowarstwie, rozlew, magazynowanie i dystrybucja, kontrola jakosci, krytyczne punkty
kontroli.

Stan obecny i perspektywy rozwoju przemystu fermentacyjnego oraz biotechnologii w Polsce i
na swiecie. Charakterystyka procesu produkcji kwasu octowego, mlekowego, cytrynowego i
propionowego, parametry procesow, urzadzenia, kontrola jakosci.

B. Problematyka ¢wiczen laboratoryjnych

merytoryczne

Drozdze: badania makro- i mikroskopowe. Sprawdzanie cech organoleptycznych drozdzy
piekarniczych. Oznaczanie suchej masy, kwasowosci, aktywnosci sacharolitycznej drozdzy.
Oznaczanie sity pedne;.

Browarnictwo. Przygotowanie i ocena brzeczki laboratoryjnej: oznaczanie pH, klarownosci,
sptywu brzeczki i czasu scukrzania. Ocena jakosciowa piwa. Oznaczanie alkoholu ekstraktu
pozornego, barwy piwa i stabilnosci koloidalnej. Ocena organoleptyczna piwa, wymagania wg
EBC.

Winiarstwo. Oznaczanie mocy i ekstraktu rzeczywistego roznymi metodami. Oznaczanie
kwasowosci ogolnejilotnej, SO2, cukréw w winie. Ocena sensoryczna wina.

Gorzelnictwo. Melasa jako surowiec w gorzelnictwie. Oznaczanie pH, barwy, suchej
substancji, zawartosci sacharozy i azotu aminokwasowego w melasie. Zacier stodki —
przygotowanie i ocena: ocena sensoryczna, oznaczanie pH, kwasowosci, stopnia scukrzania
oraz zawartosci ekstraktu metoda areometryczng. Zasady oznaczen estrow, aldehydow i fuzli.
Wymagania jakosciowe.

3.4 Metody dydaktyczne

Wyktad z prezentacjg multimedialna.
Praca w laboratorium, praca w grupach.




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 kolokwium, zaliczenie, egzamin pisemny W, ¢w.
EK_o2 kolokwium, zaliczenie, egzamin pisemny W, ¢w.
EK_o3 kolokwium, zaliczenie, egzamin pisemny W, ¢w.
EK_o4 kolokwium, zaliczenie, egzamin pisemny W, ¢w.
EK_osg kolokwium, zaliczenie, egzamin pisemny W, ¢w.
EK_o6 kolokwium, zaliczenie, egzamin pisemny W, ¢w.
EK_o7 kolokwium, zaliczenie, egzamin pisemny W, ¢w.

4.2 Warunki zaliczenia przedmiotu (kryteria oceniania)

Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest osiggniecie wszystkich zatozonych efektéw UCZENIA
SIE. O ocenie pozytywnej z przedmiotu decyduje liczba uzyskanych punktéw (>50%
maksymalnej liczby punktow): dst 51 - 65%, dst plus 66 - 75%, db 76 - 85%, db plus 86 - 95%,
bdb 96-100%

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

L Srednia liczba godzin na zrealizowanie
Forma aktywnosci L .
aktywnosci
Godziny kontaktowe wynikajace
z harmonogramu studiow 70
Inne z udziatem nauczyciela akademickiego
(udziat w konsultacjach, egzaminie) 3
Godziny niekontaktowe — praca wtasna
studenta
(przygotowanie do zaje¢, egzaminu, napisanie 102
referatu itp.)
SUMA GODZIN 175
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS 7
* 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
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Akceptacja Kierownika Jednostki lub osoby upowaznionej



