Uniwersytet

Ekonomiczny
we Wroctawiu

Sylabus przedmiotu:

Specjalnos¢:
Data wydruku:
Dla rocznika:
Kierunek:

Wydziat:

Wybrane zagadnienia z biotechnologii zywnosci
i Srodowiska

Inzynieria bioproduktow
23.01.2016

2015/2016

Zarzgdzanie i inzynieria produkcji

Inzynieryjno-Ekonomiczny

Opis przedmiotu

Przedmiot obejmuje rozszerzong wiedze z zakresu biotechnologii przemystowej, a w szczegdlno$ci proceséw
biosyntezy i fermentacji stosowanych w przemysle spozywczym i ochronie srodowiska.

Dane podstawowe

Nazwa angielska:

Kod przedmiotu:
Status przedmiotu:
Autor:

Poziom studiow:
Semestr:

Forma studiow:

Stowa kluczowe:

Key issues in Food and
Environmental Biotechnology

Do wyboru

Zbigniew Garncarek

1

VI

Stacjonarne / Niestacjonarne

Fermentacja, biosynteza,
bioproces, bioprodukt,
biotechnologia, aminokwasy,
brzeczka, drozdze, kwasy
spozywcze, piwo, stéd, etanol,
wino, wodka.

Forma zaje¢ Liczba godzin  Semestr Punkty ECTS
Wyktady 18/9 VIVII

Cwiczenia 0/0 -I-

Laboratoria 42/21 VIIVII 5.0/5.0
Seminarium 0/0 -I-

Inne 0/0 -I-

Forma zaliczenia: Zal

Wymagania wstepne

Osiagniecie efektow wynikajacych z realizacji przedmiotéw

Grafika inzynierska,
Procesy produkcyjne,
Maszynoznawstwo,
Inzynieria procesowa,
Mikrobiologia,

Biotechnologia ogdlna,
Biotechnologia zywnosci

Efekty i cele _ _
Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Kod Opis

C1 Pozyskanie przez studenta wiedzy dytyczacej nowoczesnych technik i technologii stosowanych w przemystowej produkcji
podstawowych bioproduktéw zywnosciowych.

Cc2 Pozyskanie przez studenta wiedzy i umiejetnosci wykonywania analiz laboratoryjnych podstawowych wyréznikow
charakteryzujgcych jakosc¢ bioproduktow zywnosciowych,przydatnych w prowadzeniu badan naukowych.

C3 Nabycie umiejetnosci wyrdzniania i opisywania bioproceséw jednostkowych stosowanych w procesach

biotechnologicznych.

Efekty ksztatcenia dla przedmiotu

Wiedza
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Symbol
w1

w2

Symbol
Ul

U2

u3

Symbol
K1

Kryteria ocen

Efekty ksztatcenia

Wiedza
w1

W2

Umiejetnosci

ul

u2

u3

Opis

Ma podstawowg wiedze o surowcach pochodzenia roslinnego i zna technologie ich

wykorzystania do wytwarzania niektorych bioproduktow.

Ma wiedze z zakresu warunkéw przebiegu proceséw jednostkowych stosowanych w
przemysle fermentacyjnym i zna zasady dziatania urzadzen stosowanych do realizac;ji

tych procesow.

Opis

Potrafi wykorzysta¢ wiedze z zakresu techniki i technologii wytwarzania bioproduktow

Efekty kierunkowe

przy opisie proceséw jednostkowych wystepujacych w przemysle biotechnologicznym.

Potrafi wskaza¢ mozliwosci praktycznego wykorzystania drobnoustrojow w celu

poprawy jakosci zycia cztowieka.

Potrafi zastosowac¢ podstawowe metody, techniki i narzedzia do monitorowania i oceny K_U07, S1_UO02,

przebiegu bioproceséw oraz badania jakosci bioproduktow.

Opis

Jest $wiadomy pozatechnicznych skutkéw dziatalnosci inzynierskiej w sferze

biotechnologii przemystowych, w tym wptywu tej dziatalnosci na srodowisko naturalne.

Na ocene 2

Nie ma podstawowej wiedzy
o substratach pochodzenia
roslinnego i nie zna
technologii ich wykorzystania
do wytwarzania
bioproduktéw.

Nie posiada podstawowej
wiedzy z zakresu warunkéw
przebiegu procesow
jednostkowych stosowanych
w przemysle fermentacyjnym
i zasad dziatania urzadzen
stosowanych do realizaciji
tych procesow.

Nie potrafi wykorzysta¢
wiedzy z zakresu techniki i
technologii wytwarzania
bioproduktéw przy opisie
procesow jednostkowych
wystepujgcych w przemysle
biotechnologicznym.

Nie potrafi wskazaé
mozliwosci praktycznego
wykorzystania
drobnoustrojéw w celu
poprawy jakosci zycia
cztowieka.

Nie potrafi zastosowac
podstawowych metod,
technik i narzedzi do
monitorowania i oceny
przebiegu bioproceséw oraz
badania jakosci
bioproduktéw.

Cele

S1 W03, S4 WOl C1,C2

K_W03, S1_W02, C1
S4_Wo1
Umiejetnosci

Efekty kierunkowe Cele

K_Uo4 C1,C3

K_U08,S4_U01 C1
C2,C3

S4_Uo1

Kompetencje spoteczne
Efekty kierunkowe Cele
K_K01 Ci,C2
Na ocene 4 /4,5 Na ocene 5

Na ocene 3/ 3,5

Ma bardzo ograniczong
wiedze o substratach
pochodzenia roslinnego i
technologii ich
wykorzystania do
wytwarzania niektérych
bioproduktow.

Ma bardzo ograniczong
wiedze z zakresu
warunkoéw przebiegu
procesow jednostkowych
stosowanych w przemysle
fermentacyjnym i zasad
dziatania urzadzen
stosowanych do realizacji
tych procesow.

Ma trudnosci z
wykorzystaniem wiedzy z
zakresu techniki i
technologii wytwarzania
bioproduktéw przy opisie
procesow jednostkowych
wystepujgcych w
przemysle
biotechnologicznym.

Ma trudnosci ze
wskazaniem mozliwosci
praktycznego
wykorzystania
drobnoustrojow w celu
poprawy jakosci zycia
cztowieka.

Ma trudnosci z
zastosowaniem
podstawowych metod,
technik i narzedzi do
monitorowania i oceny
przebiegu bioprocesow
oraz badania jakosci
bioproduktow.

Wykazuje niewielkie braki
wiedzy o substratach
pochodzenia roslinnego i
czesciowo zna technologie
ich wykorzystania do
wytwarzania niektérych
bioproduktow.

Wykazuje niewielkie braki
wiedzy z zakresu warunkéw
przebiegu procesow
jednostkowych stosowanych
w przemysle fermentacyjnym
i zasad dziatania urzadzen
stosowanych do realizacji
tych procesow.

Potrafi dobrze wykorzysta¢
wiedze z zakresu techniki i
technologii wytwarzania
bioproduktéw przy opisie
procesow jednostkowych
wystepujgcych w przemysle
biotechnologicznym.

Potrafi dobrze wskazaé
mozliwosci praktycznego
wykorzystania
drobnoustrojéw w celu
poprawy jakosci zycia
cztowieka.

Potrafi dobrze zastosowac¢
podstawowe metody,
techniki i narzedzia do
monitorowania i oceny
przebiegu bioproceséw oraz
badania jakosci
bioproduktéw.

Ma podstawowg wiedze
substratach pochodzenia
roslinnego i zna
technologie ich
wykorzystania do
wytwarzania niektérych
bioproduktow.

Ma wiedze z zakresu
warunkéw przebiegu
procesow jednostkowych
stosowanych w przemysle
fermentacyjnym i zna
zasady dziatania urzadzen
stosowanych do realizacji
tych procesow.

Potrafi bardzo dobrze
wykorzysta¢ wiedze z
zakresu techniki i
technologii wytwarzania
bioproduktéw przy opisie
procesow jednostkowych
wystepujgcych w
przemysle
biotechnologicznym.

Potrafi bardzo dobrze
wskaza¢ mozliwosci
praktycznego
wykorzystania
drobnoustrojow w celu
poprawy jakosci zycia
cztowieka.

Potrafi bardzo dobrze
zastosowac¢ podstawowe
metody, techniki i
narzedzia do
monitorowania i oceny
przebiegu bioprocesow
oraz badania jakosci
bioproduktow.
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Kompetencje spoteczne

K1 Nie jest Swiadomy
odpowiedzialnosci zwigzanej
z pracg zawodowg tgcznie z
pozatechnicznymi skutkami
dziatalnosci inzynierskiej, w
tym jej wplywu na

Ma ograniczong
Swiadomos¢
odpowiedzialnosci
zwigzanej z pracg
zawodowa tgcznie z
pozatechnicznymi

Zadaje sobie sprawe z
odpowiedzialnosci zwigzane;j
z pracg zawodowa tgcznie z
pozatechnicznymi skutkami
dziatalno$ci inzynierskiej, w
tym jej wptywu na

Jest w petni Swiadomy
odpowiedzialnosci
zwigzanej z pracg
zawodowa tgcznie z
pozatechnicznymi
skutkami dziatalnosci

srodowisko naturalne.

skutkami dziatalnosci
inzynierskiej, w tym jej
wptywu na srodowisko

srodowisko naturalne.

inzynierskiej, w tym jej
wptywu na srodowisko
naturalne.

naturalne.

Tematy zajeé

Studia stacjonarne Studia niestacjonarne

Temat w C L ST w C L S | Cele Efekty

1. Metody produkcji stodu, brzeczki 6 0 0 0 0 3 0 0 0 0 Cc1;Cc2 K1;W1;w2
piwowarskiej i piwa z surowcow
bezglutenowych.

2.  Wytwarzanie zywnosci z 2 0 0 0 0 1 0 0 0 0 c1,c2 K1;W1;wW2
wykorzystaniem drobnoustrojow.

3. Metody funkcjonalizacji surowcéw 4 0 0 0 0 2 0 0 0 0 C1;,C2 K1;W1;w2
roslinnych z wykorzystanie
drobnoustrojéw

4. Biotechnologiczne procesy 2 0 0 0 0 1 0 0 0 0 c1;c2 W1,W2
funkcjonalizacji produktéw mlecznych

5. Fermentacja jako metoda 2 0 0 0 0 1 0 0 0 0 Cc1;,Cc2 K1;W1;w2
funkcjonalizacji wypiekow

6. Srodowiska informatyczne wspierajagce 2 0 0 0 0 1 0 0 0 0 c1;,c2 W1,W2
wytwarzanie produktow fermentowanych

7. Analiza laboratoryjna i ocena jakosci 0 0 6 0 0 0 0 3 0 0 C1;C2;C3 ui1;u2;u3
jeczmienia jako surowca stodowniczego

8. Analiza laboratoryjna i ocena jakosci 0 0 6 0 0 0 0 3 0 0 C1;,C2;,C3 U1;,u2;u3
stodu jeczmiennego.

9. Analiza laboratoryjna i ocena jakosci 0 0 12 0 0 0 0 6 0 0 C1;,C2;C3 U1,u2;u3
stodu gryczanego.

10. Analiza laboratoryjna brzeczki 0 0 6 0 0 0 0 3 0 0 C1;C2;C3 U1;U2;U3
piwowarskiej i ocena przebiegu procesu
technologicznego produkcji piwa.

11. Analiza laboratoryjna i ocena jakosci 0 0 12 0 0 0 0 6 0 0 C1;,C2;,C3 K1;U1;U2;U3
piwa.

w C L SEE W C L S |
Suma 18 0 42 0 O 9 0 21 0 0
tacznie godzin 60 30
Tematy - praca wiasna
Temat Stac. Niestac. Cele Efekty ksztatcenia
ksztatcenia

1. Postep techniczno - technologiczny w przemystowej produkgc;ji 10 16 C1;,C2 W1, W2

wybranego bioproduktu.
Suma: 10 16
Macierz kontrolna

Symbol Tematy zaje¢ Praca wiasna Tematy zaje¢ Praca wiasna |C1 c2 C3 C4 C5

w1

| 1 1 0 0 0
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w2
Ul
u2
u3
K1

Weryfikacja efektéw ksztatcenia

Symbol

w1

w2

Symbol

Ul

u2

u3

Symbol

K1

Waga w ogélnej weryfikacji efektow ksztatcenia w %

Opis

Ma podstawowg wiedze o surowcach pochodzenia roslinnego i
zna technologie ich wykorzystania do wytwarzania niektérych
bioproduktow.

Ma wiedze z zakresu warunkéw przebiegu procesow
jednostkowych stosowanych w przemysle fermentacyjnym i zna
zasady dziatania urzgdzen stosowanych do realizacji tych
procesow.

Opis

Potrafi wykorzysta¢ wiedze z zakresu techniki i technologii
wytwarzania bioproduktéw przy opisie proceséw jednostkowych
wystepujacych w przemysle biotechnologicznym.

Potrafi wskazaé mozliwosci praktycznego wykorzystania
drobnoustrojéw w celu poprawy jakosci zycia cztowieka.

Potrafi zastosowa¢ podstawowe metody, techniki i narzedzia do
monitorowania i oceny przebiegu bioproceséw oraz badania
jakosci bioproduktow.

Opis
Jest Swiadomy pozatechnicznych skutkow dziatalnosci
inzynierskiej w sferze biotechnologii przemystowych, w tym

wptywu tej dziatalnosci na srodowisko naturalne.

tacznie: 100%

Obciazenie studenta

Formy aktywnosci studenta

Godziny zaje¢ dydaktycznych zgodnie z planem studiow

Praca wiasna studenta

Przygotowanie do laboratoriéw

Przygotowanie do prac kontrolnych

Zapoznanie sie z literaturg przedmiotu i materiatami dydaktycznymi dostarczonymi przez prowadzacego

zajecia

Sugerowana liczba punktéw ECTS dla przedmiotu (min-max)

Liczba punktow ECTS zgodnie z planem studiow

Praca
kontrolna

Egzamin

- +

Egzamin Praca
kontrolna

- +

Egzamin Praca
kontrolna

0% 50%

Suma:

Stacjonarne
min max

4 5

0 0 0 0
0 1 0 0
0 0 0 0
1 1 0 0
1 0 0 0
Projekty  Aktywnos¢ Praca
na zajeciach wiasna

- + +

- + +
Projekty  Aktywnos¢ Praca
na zajeciach witasna

- + -

- + -

- + -

Projekty Aktywno$¢  Praca
na zajeciach wiasna

- + -

0% 30% 20%

Stacjonarne Niestacjonarne
60
10
20
15

20

125 1

Niestacjonarne
min max

4 5
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30
16
28
22
30

26



Literatura podstawowa

Tytut Autorzy (nazwisko,  Wydawnictwo Miejsce wydania Rok wydania
inicjat imienia)

Biotechnologia zywnosci. Procesy fermentacji i Lesniak W. Wyd. Akademii Wroctaw 2002
biosyntezy. Ekonomicznej we

Wroctawiu.
Technologia piwa i stodu. Kunze W. Wyd. Piwo-Chmiel Warszawa 1999

Sp. z o.0.
Przemyst Fermentacyjny i Owocowo- Czasopismo Sigma NOT Warszawa od 2010
Warzywny.

Literatura uzupetniajaca

Tytut Autorzy (nazwisko,  Wydawnictwo Miejsce wydania Rok wydania
inicjat imienia)
Podstawy biotechnologii przemystowe;. Red. W. Bednarskii WNT Warszawa 2007
J. Fiedurek.
Gorzelnictwo i drozdzownictwo. Jarosz K., Jarocinski WSIiP Warszawa 1994
J.
Prowadzacy
Tytut Imie Nazwisko Forma  Telefon Email Strona WWW Budynek Jednostka
naukowy zajet i pok organizacyjna
drinz. Joanna Harasym L 713680249 joanna.harasym@ue.wroc.pl H 317 Katedra
Biotechnologii
Zywnosci
mgrinz. Tomasz Podeszwa L 713680273 tomasz.podeszwa.@ue.wroc. H 306 Katedra
pl Biotechnologii
Zywnosci
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