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3
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0
Formy zajęć i ich wymiar w semestrze: 
	Wykład: 
	30h
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Wymagania wstępne: 
Podstawowa znajomość chemii, biochemii i mikrobiologii
Limit liczby studentów: 
90
Cel przedmiotu: 
1.  Zdobycie wiedzy i umiejętności w zakresie nowoczesnych rozwiązań w technologii fermentacji ? ze szczególnym uwzględnieniem produkcji pieczywa, produktów mleczarskich i napojów alkoholowych
Treści kształcenia: 
WYKŁAD:
Prezentacja głównych etapów technologii i rozwiązań innowacyjnych w produkcji 
fermentowanej żywności i napojów alkoholowych (pieczywa, fermentowanych napojów mlecznych i wędlin, piwa, wina, wyrobów spirytusowych), z uwzględnieniem wykorzystania kultur starterowych, unieruchomionych drobnoustrojów, niekonwencjonalnych surowców, enzymów, biologicznie aktywnych substancji  i innych dodatków funkcjonalnych.

LABORATORIUM: 
Program realizowany przez trzy wyspecjalizowane laboratoria obejmuje
zagadnienia mikrobiologiczne, technologie fermentacyjne oraz rektyfikację, w tym: startery przemysłowe, fermentację z udziałem immobilizowanych komórek, rektyfikację destylatów.


Metody oceny: 
Końcowa nota jest wystawiana na podstawie zaliczenia kolokwium pisemnego (80%) i oceny aktywności studenta oraz sprawozdań z zajęć laboratoryjnych (20%).
Egzamin: 
nie
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