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Informacje podstawowe

Nazwa przedmiotu

Biotechnologia w browarnictwie

Prowadzacy dr inz. Bartlomiej Macherzynski
Wydziat Wydziat Biologii i Nauk o Srodowisku
Kierunek Biotechnologia

Poziom studiow I stopien

Profil studiow ogolnoakademicki

Forma studiow stacjonarne

Modut specjalno$ciowy/Sciezka
(jesli dotyczy)

Dyscyplina naukowa, do ktorej
odnosza si¢ efekty uczenia sie

nauki biologiczne

Przedmiot obowigzuje od roku

akademickiego 2024/2025
Rok studiow I
Semestr v
Jezyk wyktadowy polski
Status przedmiotu

obowigzkowy, obowigzkowy z do wvboru
( qzkowy gzkowy y

grupy do wyboru)

Odniesienie do kierunkowych
efektow uczenia sie (symbole)

Wyktad: BIO1 W02
Laboratorium: BIO1 U10

L Wyktad
Rodzaj zajec Laboratorium

‘ . Wyktad: 15h
Liczba godzin Laboratorium: 30h
Liczba ECTS Wykdad: |

Laboratorium: 2

Wymagania wstgpne

Wiedza z mikrobiologii.

Opis 1 cele przedmiotu

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentow z
charakterystyka surowcow uzywanych w przemysle
browarniczym oraz poszczegolnymi elementami warzenia
browaru.

Tresci programowe — wyklad

Temat/blok zaje¢: Wyktad Liczba godzin
1. | W 1/2. Stody — powstawanie, rodzaje. 2
2. | W 3/4/5. Drozdze — szczepy, fermentacja. 3
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3. | W 6/7/8/9/10. Omowienie poszczegdlnych etapow powstawania
napojow fermentowanych (chmielenie, zacieranie, warzenie, 5
wystadzanie, chmielenie).
4. | W 11/12. Fermentacja wina, cydru, fermentacja mlekowa. 2
5. | W 13/14. Charakterystyka poszczegolnych elementoéw instalacji. 2
6. | W 15. Kolokwium. 1
Lacznie godzin: 15
Tresci programowe — laboratorium
Temat/blok zaje¢: Laboratorium Liczba godzin
1. | L1-L5. Zasyp stodu
Gotowanie brzeczki
Chmielenie (na zimno i ciepto)
Zaszczepianie brzeczki gestwa drozdzowa 20
Przeliczanie jednostek: IBU, Plato, skala Ballinga, skala EBC i
SRM
2. | L 6. Fermentacja (kontrola procesu). 4
3. | L 7. Rozlew. 4
4. | L 8. Kolokwium
Y.acznie godzin: 30
Opis przedmiotowych efektow uczenia sie
i sposoby ich weryfikacji
. Opis przedmiotowych Sposoby
Kierunkowe efektow uczenia si¢ weryfikacji efektow
efekty uczenia si¢ Student... uczenia sie
Symbol (wquczmie 'czas’ownikafni operacyjnyn?i . (np.: kOlOk‘V‘{i”m
efektu (zgodne z programem - czynnosci, ktére da sig¢ zweryfikowaé, | pisemne, egzamin ustny,
na BIPUKSW) mierzalne; w nawiasie nalezy poda¢ ei;i?i:ogéze:;:y,
Absolwent... numery temalz)iw zaj(;cl,ctklore realizujg Drezentacia o
(zna i rozumie/potrafi/jest gotow) any efekt) zajeciach, raport,
projekt indywidualny,
Student... grupowy..)
w Zaawansowanym stopniu | Student udziela informacji
wybrane zagadnienia z biologii, | dotyczacych poszczegdlnych etapy
BIO1 W02 | mikrobiologii i ekologii niezb¢dne | powstawania piwa, stosowanych | kolokwium pisemne
do rozumienia podstawowych | surowcow, fermentacji alkoholowej
proceséw w biotechnologii (W1-15).
Student rozpoznaje rdézne rodzaje
wykorzysta¢ zjawiska 1 procesy | stodow 1 chmieli uzywanych w
BIOI U10 fizyczne oraz chemiczne w analizie | produkcji piwa, modyfikuje profil | kolokwium pisemne
- przebiegu réznych biotechnologii | chemiczny wody potrzebnej do sprawozdanie
srodowiska wyprodukowania  poszczegdlnych
rodzajow piwa (L1-8).
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wykorzystaé zjawiska 1 procesy Student ) potrafi wykonywa¢
fizyczne oraz chemiczne w analizie obliczenia potrzebne W
BIO1 UI0 browarnictwie 1 winiarstwie, zna sprawozdanie

przebiegu réznych biotechnologii

g : poszczegolne jednostki browarnicze
srodowiska

1 winiarskie (L1-8).

Metody dydaktyczne

(dostosowane do przedmiotowych efektow uczenia sig)
Wyktad problemowy i informacyjny z wykorzystaniem prezentacji multimedialne;j,
schematéw technologicznych oraz materialdw wizualnych ilustrujacych etapy produkcji
napojéw fermentowanych. Dyskusja dydaktyczna wspierajaca zrozumienie zaleznosci
pomiedzy surowcami, procesami fermentacyjnymi i jako$cig produktu koncowego.

Cwiczenia praktyczne realizowane w warunkach laboratoryjnych, obejmujace samodzielne
wykonywanie czynno$ci technologicznych zwigzanych z produkcja piwa oraz kontrola
procesu fermentacji. Metody oparte na pracy z aparaturg laboratoryjng, obserwacji procesow
technologicznych, wykonywaniu obliczen technologicznych oraz analizie i interpretacji
uzyskanych wynikoéw.

Opis nakladu pracy studenta w ECTS — wyklad

Kontakt z Akt L, Liczba Razem liczba
prowadzacym YWROSC godzin godzin / ECTS
. udziat w zajeciach 15
b Sred
ezpostednt udzial w zaliczeniach poza zajeciami 0 15/0,60
praca wlasna przygotowanie do zajec 0 10/0,40
przygotowanie do zaliczenia 10 ’

Opis nakladu pracy studenta w ECTS — laboratorium

Kontakt z Akt L, Liczba Razem liczba
prowadzacym yWnose godzin godzin / ECTS
. udziat w zajg¢ciach 30
b Sred 1,2
czpostednt udziat w zaliczeniach poza zaj¢ciami 0 307,20
przygotowanie do zaj¢é 10
1
praca wiasna przygotowanie do zaliczenia 10 10/0,80
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Kryteria oceny koncowej

(Opis sktadowych oceny koncowej zajec, rozktad procentowy lub punktowy, informacja o
dopuszczalnej liczbie nieobecnosci, inne kryteria)

Wyktad:

Kolokwium pisemne

Koncowa ocena:

Punktacja:

>95% - 5.0

>90% - 4.5

>80% - 4.0

>70% - 3.5

>60% - 3.0

<60% - 2.0

Laboratorium

Na oceng z przedmiotu sktadaja si¢ punkty uzyskane z wejsciowek i1 sprawozdan:
Punktacja:

>95%-5.0

>90% - 4.5

>80% - 4.0

>70% - 3.5

>60% - 3.0

<60% - 2.0

Warunkiem przystgpienia do kolokwium pisemnego jest zaliczenie zaj¢¢ laboratoryjnych.

Efekty uczenia si¢ w zakresie wiedzy:

3,0 — Student zna podstawowe pojecia dotyczace surowcoéw wykorzystywanych w produkcji
napojow fermentowanych, takich jak stody, drozdze i chmiel. Rozpoznaje glowne etapy
procesu technologicznego, jednak jego wiedza ma charakter fragmentaryczny 1 opisowy. Ma
trudnosci z wyjasnianiem zalezno$ci pomigdzy poszczegdlnymi etapami fermentacji oraz
popeinia btedy merytoryczne.

4,0 — Student posiada uporzadkowang wiedz¢ na temat rodzajow stodow, szczepdéw drozdzy
oraz przebiegu fermentacji alkoholowej 1 mlekowej. Rozumie znaczenie poszczegodlnych
etapow procesu technologicznego 1 potrafi poprawnie scharakteryzowac elementy instalacji
stosowanych w produkcji napojow fermentowanych. Sporadycznie popeinia drobne
niescistosci.

5,0 — Student wykazuje si¢ bardzo dobrg 1 poglebiong wiedzg z zakresu technologii napojow
fermentowanych. Szczegblowo omawia surowce, procesy fermentacyjne oraz
funkcjonowanie instalacji technologicznych. Potrafi wskaza¢ zaleznosci pomiedzy
parametrami procesu a jako$cig produktu koncowego oraz odnosi¢ wiedze do praktyki
technologiczne;.

Efekty uczenia si¢ w zakresie umiejetnosci:

3,0 — Student potrafi w podstawowym zakresie opisa¢ przebieg procesu technologicznego
produkcji napojow fermentowanych oraz wskaza¢ gtowne surowce i1 etapy fermentacji.
Analiza procesOw jest uproszczona, a formutowane wnioski majg charakter og6lny.

4,0 — Student potrafi poprawnie analizowaé poszczegélne etapy produkcji napojow
fermentowanych, wyjasnia role surowcow i parametrdw procesu oraz interpretuje ich wptyw
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na przebieg fermentacji. Umie zastosowa¢ zdobyta wiedz¢ do rozwigzywania typowych
problemoéw technologicznych.

5,0 — Student samodzielnie i trafnie analizuje procesy technologiczne zachodzace podczas
produkcji napojow fermentowanych. Potrafi oceni¢ wptyw doboru surowcéw, drozdzy i
parametrow procesu na jako$¢ produktu koncowego, formutuje logiczne i pogitebione
whnioski oraz proponuje mozliwe usprawnienia technologiczne.

Ocena potdowkowa 3,5 jest wystawiana w przypadku petnego zaliczenia EFEKTOW
UCZENIA SIE na ocene 3,0, ale student nie przyswoil w petni EFEKTOW UCZENIA SIE
na ocen¢ 4,0. Ocena potéwkowa 4,5 jest wystawiana w przypadku pelnego zaliczenia
EFEKTOW UCZENIA SIE na ocene 4,0, ale student nie przyswoit w pelni EFEKTOW
UCZENIA SIE na oceng 5,0.
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