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Formy zajeé

Forma zajeé Liczba godzin w semestrze Liczba godzin w tygodniu Liczba godzin w semestrze Liczba godzin w tygodniu Forma zaliczenia
(stacjonarne) (stacjonarne) (niestacjonarne) (niestacjonarne)
Wyktad 60 4 36 2,4 Egzamin
Laboratorium 60 4 36 2,4 Zaliczenie na
ocene

Cel przedmiotu
Zaznajomienie studentéw z podstawami oceny jakosci surowcéw i przetworéw pochodzenia roslinnego, ich warto$cia odzywcza oraz metodami ich przetwarzania.

Wymagania wstepne

Wiedza zakresu biochemii, 0ogéInej technologii zywnosci.

Zakres tematyczny

Tresci programowe (podstawy technologii produktow fermentowanych):
Wyktady:

. Procesy fermentacyjne - podstawowe pojecia, przyktady zastosowan Biochemiczne podstawy procesu fermentacji etanolowej (4h).

. Gorzelnictwo rolnicze i przemystowe -surowce, materiaty pomocnicze, metody i etapy produkcji, urzadzenia, produkcja wddek gatunkowych (4h).
. Browarnictwo- bioreagenty, surowce, metody i etapy produkcji stodu i piwa, rozwiazania techniczne, klasyfikacja piw (4h).

. Winiarstwo - surowce, bioreagenty (drozdze winiarskie) i materiaty pomocnicze stosowane w winiarstwie. Podstawy technologii winiarskiej (4h).
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. Produkcja win biatych, czerwonych, rézowych i specjalnych (etapy, rozwiazania techniczne i technologiczne) (4h).
Laboratoria:

. Analiza fizykochemiczna surowcéw gorzelniczych. Przygotowanie nastawéw do fermentacji etanolowej (4h).
. Analiza przebiegu procesu fermentacji. Obliczenia wydajno$ci - zadania (4h).

. Analiza fizykochemiczna surowcéw browarniczych i piwa (4h).

. Przygotowanie nastawow winiarskich. Obliczenia - zadania (4h).

. Analiza fizykochemiczna wina. Wyjazd edukacyjny do winnicy (4h).
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Tresci programowe(technologia produktéw zbozowych i ziemniaczanych):
Wyktady:

. Produkcja i wykorzystanie zb6z w Polsce i na $wiecie.

. Budowa, sktad chemiczny ziarna i zwigzane z tym kierunki wykorzystania zbdz w przerobie technologicznym.
. Jakos¢ ziarna i jego przetwordw oraz metody oceny wartosci technologicznej surowca zhozowego.

. Przemiat ziarna na rézne asortymenty maki.

. Zarys technologii produkcji kasz i ptatkéw i zmodyfikowanych przetworéw zbozowo-macznych.

. Zarys technologii produkcji makarondw.

. Wypiek pieczywa pszennego, zytniego i mieszanego.

. Ziemniak jako surowiec konsumpcyjny i przemystowy.

. Przetwdrstwo ziemniaka.
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10. Warto$¢ odzywcza produktéw zbozowych i ziemniaczanych.
Laboratoria:

Ziarno i jego jakos$c¢.

Wtasciwosci przemiatowe ziarna.

Okreslenie zawartosci popiotu w mace.

Organoleptyczna i technologiczna ocena maki.

Okreslenie wtasciwosci wypiekowych maki pszennej i zytniej za pomoca wypieku laboratoryjnego.
Ocena jakosci ziemniaka i jego przetworéw.
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Tresci programowe (przetworstwo owocow i warzyw):
Wyktady:

Charakterystyka gtéwnych surowcéw przemystu owocdw i warzyw, ich odbidr i oczyszczanie.
Przechowywanie owocéw i warzyw.

Gtéwne kierunki przetwarzania stosowane w przemysle owocowo-warzywnym.

Utrwalanie produktéw owocowo-warzywnych.

Sktadniki prozdrowotne w produktach owocowo-warzywnych.

SR

Laboratoria:

Poréwnanie metod otrzymywania sokdw owocowych z wykorzystaniem enzyméw pektynolitycznych.
Wytwarzanie dzeméw owocowych z pektyng wysoko i nisko metylowana.
Ocena win owocowych.

L=

Metody ksztatcenia
Metody podajace: wyktad informacyjny z prezentacja multimedialna, wyktad problemowy

Metody poszukujace: ¢wiczeniowa, laboratoryjna

Efekty uczenia sie i metody weryfikacji osiggania efektéw uczenia sie

Opis efektu Symbole efektow
Student zna sposoby okreslania jako$ci surowcow pochodzenia roslinnego, rozumie ® K_W03

znaczenie Srodowiska w ksztattowaniu jakosci surowcow.

Zna sktad oraz wartosci odzywcze surowcow oraz produktéw pochodzenia roslinnego. ® K_W04
Zna w stopniu zaawansowanym technologie przetwérstwa owocéw i warzyw. Rozumie ® K_W05
wptyw proceséw technologicznych na jako$¢ produktéw, w tym role obrébki termicznej i ® K W06
utrwalania zywnosci na ksztattowanie jej cech biochemicznych oraz wartosci

odzywczych.

Potrafi analizowa¢ procesy produkcji oraz przechowywania zywnosci wykorzystujac w ® K_U02

tym celu znane metody analityczne oraz sprzety laboratoryjne i aparature kontrolno-
pomiarowa.

Potrafi wykorzysta¢ metody oraz narzedzia stuzace do utrwalania zywnosci ® K_U03
pochodzenia roslinnego.

Potrafi przygotowywac raporty z badan, opracowywac¢ wyniki i przedstawiac je ¢ K_U09
korzystajac z poje¢ fachowych, prawidtowo wycigga wnioski i podsumowuje badania i
eksperymenty z wykorzystaniem surowcéw roslinnych.

Potrafi oceni¢ jako$¢ surowcow roslinnych wykorzystujac narzedzia laboratoryjne. ® KU13
Korzysta z metod pozwalajgcych okresli¢ walory fizykochemiczne oraz trwatos$é

produktéw.

Potrafi rozwigzywaé praktyczne problemy w oparciu o znajomo$¢ maszyn oraz ® KU17

technologii stosowanych w przetwérstwie owocéw, warzyw oraz zbhdz.

Zwiazki bioaktywne w surowcach owocowo-warzywnych oraz ich trwato$é podczas technologicznego przetwarzania.

Metody weryfikacji

egzamin - ustny, opisowy,
testowy i inne

wykonanie sprawozdan
laboratoryjnych

egzamin - ustny, opisowy,
testowy i inne
kolokwium

egzamin - ustny, opisowy,
testowy i inne
kolokwium

egzamin - ustny, opisowy,
testowy i inne
kolokwium

dyskusja
kolokwium

egzamin - ustny, opisowy,
testowy i inne
kolokwium

egzamin - ustny, opisowy,
testowy i inne
kolokwium

egzamin - ustny, opisowy,
testowy i inne
kolokwium

Forma zaje¢

Wyktad
Laboratorium

Wyktad
Laboratorium

Wyktad
Laboratorium

Wyktad
Laboratorium

Wyktad
Laboratorium

Wyktad
Laboratorium

Wyktad
Laboratorium

Wyktad
Laboratorium



Opis efektu Symbole efektow  Metody weryfikacji Forma zaje¢

Jest gotéw do ponoszenia zawodowej i etycznej odpowiedzialno$ci za przetwérstwo ® KKO01 ® egzamin - ustny, opisowy, ® Wyktad

surowcéw pochodzenia roslinnego. testowy i inne ® Laboratorium
® kolokwium

Jest gotéw do krytycznej oceny wiedzy wtasnej i innych przy realizacji zadan ® K_K02 ® egzamin - ustny, opisowy, ® Wyktad

dotyczacych problematyki przetwérstwa produktéw pochodzenia roslinnego. testowy i inne ¢ Laboratorium
® kolokwium

Warunki zaliczenia

Zaliczenie ¢wiczen laboratoryjnych uzyskuje sie w momencie otrzymania pozytywnych ocen z wejsciéwek. Ocene koficowa z laboratoriéw stanowi $rednia ocen ze wszystkich
form sprawdzenia wiedzy: wejscidwki, prace pisemne.

Ocene koricowa z czesci wyktadowej stanowi ocena z egzaminu koricowego (minimum 50% uzyskanych poprawnych odpowiedzi).

Ocene koricowa z przedmiotu stanowi $rednia ocen z ¢wiczen laboratoryjnych (50%) oraz wyktadéw (50%).

Literatura podstawowa
Literatura (podstawy technologii produktow fermentowanych):

1. Bednarski W.,Repsa A.: Biotechnologia zywnos$ci. WNT, Warszawa 2003

2. Jarosz, J. Jarocinski: Gorzelnictwo i drozdzownictwo. Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne, Warszawa 1994

3. Kunze W.: Technologia stodu i piwa. Wydawnictwo Piwochmiel Spétka z.0.0., Warszawa, 1999

4. Mysliwiec R.: Winoro$l i wino. Paristwowe Wydawnictwo Rolnicze i Lesne,2006

5. Przewodnik do éwiczen z technologii fermentacji, Katedra Technologii Fermentacji i Mikrobiologii Technicznej AR, Krakéw 2000.
6.  Wzorek W., Pogorzelski E.: Technologia winiarstwa owocowego i gronowego. PFiOW, Wyd. Sigma-NOT Sp. z 0.0. W-wa 1998.
Literatura (technologia produktéw zboZzowych i ziemniaczanych):

1. Ambroziak Z.: Produkcja piekarsko-ciastkarska, Cz I'i Il . WSiP Warszawa 1999.

2. Czasopisma: Przeglad zbozowo-mtynarski, Przeglad piekarski i cukierniczy

3. JurgaR.: Przetwérstwo zbhdz. Cz I Il. WSiP. Warszawa 1994.

4. Lisinska i wsp. Cwiczenia z technologii przetwérstwa weglowodanéw. Wyd. Akademii Rolniczej we Wroctawiu, 2002.

5. Praca zbiorowa pod red. M. Patasiriskiego: Technologia przetwdrstwa weglowodandw. Polskie Towarzystwo Technologéw Zywnosci - Oddziat Matopolski, Krakéw 2005.
Literatura (przetwdrstwo owocow i warzyw):

1. Swietlikowska K., Surowce spozywcze pochodzenia roslinnego Praca zbiorowa, Wydawnictwo SGGW, 2008.

2. Wojdalski J., Drozdz B., Przetwdrstwo rolno-spozywcze i biogospodarka, wydawnictwo SGGW, 2021.

Literatura uzupetniajaca

1. Czasopismo: Przemyst Fermentacyjny i Owocowo-Warzywny, Ogélnopolski miesiecznik naukowo-techniczny, Wyd. NOT-Sigma, Warszawa.
2. Lesniak W.: Biotechnologia zywnosci -procesy fermentacji i biosyntezy. Wydawnictwo Akademii Ekonomicznej, Wroctaw 2002

3. Vogel W.: Wino z winogron i innych owocéw. Multico, Warszawa 2008
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