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Jezyk wyktadowy: Rodzaj przedmiotu: Wymagania wstepne:
jezyk polski przedmiot do wyboru Brak
Metody dydaktyczne: Metody i kryteria oceniania:
Wyktad multimedialny, dyskusja A. Zaliczenie z oceng na podstawie

kolokwium zaliczeniowego oraz referatu
w formie pisemnej.(efekty 1-11)

B. Podstawowe kryteria ustalenia oceny:
Ustalenie oceny koricowej na podstawie
oceny z kolokwium zaliczeniowego (60%)
i referatu (40%).

Skrécony opis:
Studenci zostang zaznajomieni z poszczegdlnymi etapami wytwarzania fermentowanych napojéw alkoholowych (piwo,
wino).

Opis:

Celem przedmiotu jest przekazanie wiedzy na temat technologii wytwarzania fermentowanych napojow alkoholowych
(piwo, wino). Na wyktadzie omodwione zostang sktadniki pokarmowe wystepujgce w fermentowanych napojach
alkoholowych, charakterystyka surowcow i kolejne etapy przygotowywania napojow

Zakres tematow:

Tematyka wyktadu obejmuje: i) oméwienie sktadnikéw pokarmowych wystepujacych w fermentowanych napojach
alkoholowych z uwzglednieniem substancji wykazujacych aktywnos$é biologiczng, ii) omdwienie i charakterystyke
surowcow wykorzystywanych do otrzymywania napojéw alkoholowych (sktad wody, stody, surowce niestodowane,
chmiele goryczkowe i aromatyczne, dodatki smakowe, drozdze itp.), iii) omdwienie kolejnych etapéw przygotowania
brzeczki/moszczu z uwzglednieniem wptywu zmian parametrow fizykochemicznych na produkt koricowy, iv)
fermentacja i jej rodzaje — wybér odpowiednich drozdzy, v) omoéwienie podstaw proceséow biochemicznych i
chemicznych zachodzacych podczas poszczegdlnych etapdéw wytwarzania piwa i wina, vi) dojrzewanie fermentowanych
napojéw alkoholowych, vii) pomiary stosowane do kontroli poszczegdlnych proceséw i charakterystyki produktu
koncowego.

Literatura:
E. Literatura wymagana do ostatecznego zaliczenia zajec:




1. Wiadystaw Lesniak, Biotechnologia zywnosci. Procesy fermentacji i biosyntezy, Wroctaw Wydawnictwo
Uniwersytetu Ekonomicznego we Wroctawiu (2002)

2. Lewis Michael J., Piwowarstwo, Wydawnictwo Naukowe PWN (2001)

3. Materiaty z wyktadu.

Efekty uczenia sie (z odniesieniem do efektow kierunkowych):

Wiedza:
11.

12.
13.
14.
15.
16.
17.

18.

student zna i rozumie

(K_WO07_WG) Definiuje i charakteryzuje sktadniki pokarmowe wystepujagc w napojach alkoholowych (piwo,
wino), w tym substancje wykazujgce aktywnos$¢ biologiczna.

(K_WO07_WG) Zna surowce i ich rodzaje wykorzystywane do produkcji napojéw alkoholowych.

(K_WO08_WG) Zna i rozumie kolejne etapy procesu produkcji napojow alkoholowych.

Zna mikroorganizmy wykorzystywane w procesie fermentacji alkoholowej i ich wptyw na cechy produktu
koncowego.

(K_WO07_WG) Zna i rozumie podstawowe procesy biochemiczne zachodzace podczas poszczegdlnych etapdw
wytwarzania napojow alkoholowych.

(K_WO08_WG) Zna i przewiduje wptyw zmian parametrow fizykochemicznych podczas poszczegdlnych etapéw
produkcji na wtasciwosci organoleptyczne korncowego produktu.

(K_WO08_WG) Definiuje i charakteryzuje parametry opisujace napoje alkoholowe (zawartos¢ ekstraktu, zawartos¢
alkoholu, barwa itp.)

(K_WO03_WK) Rozumie zagrozenia wynikajace z nadmiernego spozywania napojéw alkoholowych

Umiejetnosci: student potrafi

19.

20.

(K_U13_UW) Zaplanowac i przeprowadzi¢ proces otrzymywania napoju alkoholowego z uwzglednieniem cech
organoleptycznych produktu koricowego.
(K_U11_UW) Scharakteryzowac rézne gatunki i rodzaje napojow alkoholowych.

Kompetencje spoteczne: student jest gotéow do

21.

(K_KO1_KK )Student przygotowany jest do samodzielnego poszerzania wiedzy i umiejetnosci praktycznych w
zakresie wytwarzania fermentowanych napojéw alkoholowych.




