Technologia fermentac;ji - course description

General information

Course name Technologia fermentacji

Course ID 01.3-WZS-ZCZP-tfer-S21

Faculty The Branch Faculty of the University of Zielona Géra in Sulechdw
Field of study Human nutrition

Education profile practical

Level of studies First-cycle studies leading to Engineer's degree

Beginning semester winter term 2021/2022

Course information

Semester 5

ECTS credits to win 6

Course type obligatory

Teaching language polish

Author of syllabus ¢ dr hab. Mariusz Kasprzak, prof. UZ

Classes forms

The class form Hours per semester (full-time)  Hours per week (full-time) Hours per semester (part-time)  Hours per week (part-time) Form of assignment
Laboratory 60 4 36 24 Credit with grade
Lecture 60 4 36 2,4 Exam

Aim of the course
Poznanie teoretyczne i w praktyce procesow produkcji napojéw zawierajacych etanol. Poznanie rozwiazan technicznych i technologicznych stosowanych w gorzelnictwie,
browarnictwie i winiarstwie; Nabycie praktycznych umiejetnosci stosowania technik laboratoryjnych wykorzystywanych w gorzelnictwie, browarnictwie i winiarstwie.

Prerequisites

Znajomos¢ podstawowych proceséw biochemicznych, podstaw chemii organicznej i mikrobiologii.

Scope
® Procesy fermentacyjne - podstawowe pojecia, przyktady zastosowan
¢ Biochemiczne podstawy procesu fermentacji etanolowej
® Sposoby pozyskiwania i doskonalenia bioreagentéw
¢ Gorzelnictwo rolnicze i przemystowe -surowce, materiaty pomocnicze, metody i etapy produkcji, urzadzenia, termodynamika procesu rektyfikacji, produkcja wédek
gatunkowych i spirytusu bezwodnego

Browarnictwo - bioreagenty, surowce, metody i etapy produkcji stodu i piwa, rozwigzania techniczne, klasyfikacja piw

Surowce, bioreagenty (drozdze winiarskie) i materiaty pomocnicze stosowane w winiarstwie

Technologia produkcji moszczéw i koncentratow

Produkcja win biatych i czerwonych (etapy, rozwigzania techniczne i technologiczne)

Procesy zachodzace podczas lezakowania wina

Wady win

Produkcja wina Rose, win alkoholizowanych, aromatyzowanych, musujacych, miodéw pitnych (specyfika procesow, surowce, metody)

Klasyfikacja win
® Analiza fizykochemiczna i organoleptyczna surowcdw, potproduktéw i produktéw przemystu fermentacyjnego
Cwiczenia rachunkowe - obliczanie sktadu nastawéw winiarskich

Teaching methods
¢ wyktad konwersacyjny (multimedialny)
® metoda laboratoryjna

Learning outcomes and methods of theirs verification

Outcome description Outcome symbols Methods of verification The class form
0golnie opisuje procesy biochemiczne zachodzace w przemystach fermentacyjnych ® K_W01 ® anexam - oral, descriptive, ® Lecture
test and other ¢ Laboratory
Wymienia surowce i bioreagenty stosowane w przemystach fermentacyjnych, a takze ® K_W07 ® anexam - oral, descriptive, ® Lecture
operacje technologiczne i urzadzenia stosowane na poszczegélnych etapach produkcji test and other ¢ Laboratory
Klasyfikuje i charakteryzuje produkty wytworzone w procesach fermentacyjnych ® K W05 ® an exam - oral, descriptive, ® Lecture

(wodki, piwa, wina) test and other ® Laboratory
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Outcome description Outcome symbols  Methods of verification The class form
Stosuje w praktyce techniki laboratoryjne pozwalajace na analize fizykochemiczna i ® K U02 ® an exam - oral, descriptive, ® Lecture
organoleptyczng surowcéw, potproduktéw i wyrobéw gotowych pochodzacych z test and other ® Laboratory
przemystu fermentacyjnego.

Przygotowuje i przeprowadza procesy fermentacyjne w matej skali (wytwarzanie ® K_U02 ® an exam - oral, descriptive, ® Lecture
etanolu, piwa i wina) ® K03 test and other ¢ Laboratory
Projektuje podstawowe procesy fermentacyjne uwzgledniajac prawidtowa, logiczng ® K_K04 ® anexam - oral, descriptive, ¢ Lecture
sekwencje operacji technologicznych i proponujac urzadzenia niezbedne na ® KK05 test and other ® Laboratory

poszczegdlnych etapach produkcji

Assignment conditions

zaliczenie pisemne w formie testu wielokrotnego wyboru. Test zawiera pytania zamkniete i krétkie pytania otwarte. W puli pytar sa pytania podstawowe, na ktdre
student musi udzieli¢ prawidtowych odpowiedzi, aby zaliczy¢ przedmiot. Na ocene dostateczna student odpowiada na pytania podstawowe i uzyskuje min. 50% z catej
puli punktéw.

Wyktady: ocena z egzaminu pisemnego.

Laboratoria: zaliczenie z oceng na podstawie obecnosci, wykonania zadar praktycznych

Ocena z przedmiotu jest $rednig arytmetyczng ocen z wyktaddow i cwiczen
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