Przedmiot:

Zalacznik Nr 1

do Zarzadzenia Rektora Nr 127/2020

Elektyw 7: Style piwne

z dnia 29 czerwca 2020 r.

Wymiar ECTS 2

Status

kierunkowy - fakultatywny

Forma zaliczenia koncowego

zaliczenie na ocene

Wymagania wstepne

brak

Kierunek studiow:

BROWARNICTWO | SLODOWNICTWO

Profil studiow praktyczny

Kod formy studiow oraz poziomu studiow Sl

Semestr studiow 6

Jezyk wyktadowy polski / angielski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wlasciwej
dia koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Fermentaciji i Mikrobiologii

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
skladnika Opis efektu kierun- dysewiin
Gpisu kowego yseypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
roznice w doborze surowcéw, parametrow procesowych oraz profilach uzyskiwanych BiS1_W03
EL7_a W1 | . L . RT
piw w zaleznosci od stylu. BiS1_W04
procesy zachodzgce w trakcie produkeji piw gornej oraz dolnej fermentacji ze :
f e Sy ) BiS1_W04
EL7_a_W2 |szczegblnym uwzglednieniem ich wplywu na jako$¢ gotowego piwa oraz deklarowane BiS1 W10 RT
wyrozniki. ol
UMIEJETNOSCI - potrafi:
EL7 2 U1 gic:::nac obliczen niezbednych do wyznaczenia wsadu surowcowego dla danego stylu BiS1_U05 &
EL7_a_U2 |dokonac analizy fizykochemicznej surowcow, uzyskanych brzeczek i piw. BiS1_U04 RT
przeprowadzi¢ oceng poréwnawcza piw oraz zaklasyfikowaé je do odpowiedniego BiS1_U01
EL7_a_U3 . R . RT
stylu/kategorii oraz zaprezentowa¢ wyniki szerszemu gronu. BiS1_U03
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:
EL7_a_K1 |podjgcia pracy w zespole w roli wykonawcy oraz osoby planujacej zadania badawcze. | BiS1_K02 RT

Tresci nauczania:

Wyktady

10 godz.




Tematyka

Mapa stylow piwa ze wskazaniem przykladéw z polskiego/Swiatowego rynku piwa. Charakterystyka
najwazniejszych stylow piwa w odniesieniu do ich skiadu surowcowego oraz jakosci sensoryczne;.

zajeé

Wymagania jakosciowe oraz parametry procesowe wytwarzania piw gornej (ale) i dolnej (lager) fermentaciji oraz
wyrozniki deklarowane na etykiecie.

Realizowane efekty uczenia sie

EL7_a_W1; EL7_a_W2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria
oceny

Zaliczenie wykladow na podstawie pisemnego sprawdzianu wiedzy z zakresu
wykladow (ocena pozytywna powyzej 51% mozliwych punktéw) - udziat w ocenie
koncowej 50%.

Cwiczenia laboratoryjne

20 godz.

Opracowanie receptury nowego piwa w oparciu o metode Design Thinking oraz obliczenia surowcowe.

Tematyka

Analiza fizyko-chemiczna surowcow oraz brzeczek do produkeji réznych stylow piwnych.

zajec

Analiza fizyko-chemiczna piw z uwzglednieniem deklarowanego stylu.

Klasyfikacja piw do poszczegolnych stylow na podstawie roznych wyroznikow. Prezentacja uzyskanych wynikow.

Realizowane efekty uczenia sig

EL7_a U1; EL7_a_U2; EL7_a_U3 EL7_a K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria
oceny

Zaliczenie éwiczen na podstawie:

- kolokwium koricowego z zakresu éwiczen (ocena pozytywna dla min. 51% punktow)
- udziat w ocenie koricowej 30%,

- praktycznego sprawdzianu umiejetnosci (ocena w skali 2-5) - udziat w ocenie
koricowej 10% ,

- zaprezentowania i omowienia uzyskanych wynikéw - udziat w ocenie koncowej
10%.

Literatura:
1. Tuszynski T., Tarko T., 2010. Procesy fermentacyjne. Przewodnik do éwiczen. Krakow,
Podstawowa . ; . .
Wydawnictwo Uniwersytetu Rolniczego w Krakowie.
Uzupelniajaca 1. Przemyst Fermentacyjny i Owocowo — Warzywny, Wydawnictwo Sigma-Not

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 2,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajgcia realizowane z bezposrednim udzialem prowadzacego 32 godz. 1,3 ECTS
w tym: wyklady 10 godz.

¢wiczenia i seminaria 20 godz.

konsultacje 1 godz.

udzial w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
cz)zjlzglz sVrzahzowane z wykorzystaniem metod i technik ksztalcenia na 0 oz, 0 ECTS'
praca wiasna 18 godz. 0,7 ECTS

) - Podawane z doktadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



