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Zatozenia, cele i opis zajec:

Zapoznanie studentéw z charakterystykg kultur starterowych i ich zastosowaniem w
réoznych branzach przemystu spozywczego, a takze z technologig otrzymywania réznych
form kultur starterowych oraz metodami oceny ich jakosci

Wyktady. (1) Ogdlna charakterystyka kultur starterowych, (2) Zasady hodowli biomasy w
produkcji réznych form kultur starterowych, (3) Zasady prowadzenia zakwaséw z kultur
starterowych, (4) Kultury starterowe w mleczarstwie, przemysle miesnym, piekarskim,
winiarskim, gorzelniczym, piwowarskim i owocowo-warzywnym, Kultury ochronne w
przemysle spozywczym, (5) Kultury probiotyczne, (6) Znaczenie bakteriofagow dla jakosci
kultur starterowych i produktéw fermentowanych, (7) Ocena jakosci kultur starterowych i
zakwasow.

Cwiczenia (1) Wptyw obecnosci substancji hamujacych na mikroflore kultur starterowych;
(2) Antagonistyczna aktywnos$¢ kultur starterowych wobec bakterii chorobotwdrczych; (3)
Dynamika wzrostu i aktywnos$¢ kwaszaca wybranych kultur starterowych; (4)
Technologiczne wykorzystanie kultur starterowych w otrzymywaniu mlecznych
produktéw fermentowanych (napoje fermentowane, sery), (5) Mikroskopowa analiza
wybranych kultur starterowych. Zaliczenie koricowe

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) WYKERA <.t s ; liczba godzin ...15....;
b) Cwiczenia laboratoryjne ........ocoeeeeeerereevsnsssnereennnnns; liczba godzin ...15....;

Metody dydaktyczne:

wyktad, doswiadczenie/eksperyment, dyskusja, konsultacje, mozliwo$¢ wykorzytsania ksztatcenia na odlegtosé¢ w
przypadkach koniecznych

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Wymagania formalne: mikrobiologia, technologia spozywcza, zatozenia wstepne: Student posiada wiedze z zakresu sktadu,
charakterystyki i wymagan dla kultur starterowych stosowanych w poszczegdlnych branzach przemystu spozywczego
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Tresci programowe zapewniajace
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Zapoznanie studentéw z charakterystykg kultur starterowych i ich zastosowaniem w réznych branzach przemystu
spozywczego, a takze z technologig otrzymywania réznych form kultur starterowych oraz metodami oceny ich jakosci.
Zagadnienia takie jak: Ogdlna charakterystyka kultur starterowych, Zasady hodowli biomasy w produkcji réznych form
kultur starterowych, Zasady prowadzenia zakwaséw z kultur starterowych, Kultury starterowe w mleczarstwie, przemysle
miesnym, piekarskim, winiarskim, gorzelniczym, piwowarskim i owocowo-warzywnym, Kultury ochronne w przemysle
spozywczym, Kultury probiotyczne, Znaczenie bakteriofagéw dla jakosci kultur starterowych i produktéow fermentowanych,
Ocena jakosci kultur starterowych i zakwasow.

Sposob weryfikacji efektéw uczenia
sie:

kolokwia,
opisy ¢wiczen,

egzamin,

Szczegoty dotyczace sposobow
weryfikacji i form dokumentacji
osiggnietych efektow uczenia sie:

Imienna karta oceny studenta, okresowe prace pisemnie, tresé¢ pytan egzaminacyjnych z ocena, mozliwos¢ wykorzytsania
ksztatcenia na odlegtos¢ w przypadkach koniecznych

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

Na ocene efektow ksztatcenia sktada sie: 1 - ocena ze sprawozdan z éwiczen laboratoryjnych, 2 - ocena z egzaminu
pisemnego. Za kazdy z elementéw mozna maksymalnie uzyskaé 25 punktéw. Waga kazdego z elementéw: 1 - 25%, 2 — 75%.
Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest uzyskanie z elementu 1 i 2 min. 51% punktéw. Ocena koricowa jest wyliczana jako
suma punktéw uzyskanych dla kazdego elementu (z uwzglednieniem ich wagi). Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest
uzyskanie minimum 51% punktéw uwzgledniajacych wszystkie elementy.

Miejsce realizacji zajec:

sale dydaktyczne

Literatura podstawowa i uzupetniajaca’>:

).

Farnworth E.R. (2003): Handbook of Fermented Functional Foods, CRC Press London.

Salminen S., von Wright A., Ouwehand A. (2004): Lactic Acid Bacteria. Microbiological and Functional Aspects, Marcel Dekker Inc. New York.
Bednarski W., Reps A. (2003): Biotechnologia Zywnosci, WNT Warszawa.

Ziarno M. (2005): Kultury starterowe w przetwdrstwie zywnosci pochodzenia roslinnego, Przem. Spoz. 11, 28-30

Ziarno M. (2005): Kultury starterowe w przetwdrstwie zywnosci pochodzenia zwierzecego, Przem. Spoz. 4, 24-27, 52

Ziarno M. (2007): Charakterystyka komercyjnych kultur starterowych stosowanych w przemysle mleczarskim, Med. Wet. 63(8), 909-913
Ziarno M. (2006): Kultury ochronne w technologii mleczarskiej, Przeglad Mlecz. 5, 8-10

UWAGI

UWAGI Do wyliczenia oceny koricowej stosowana jest nastepujaca skala: 100-91% pkt - 5,0,
90-81% pkt - 4,5, 80-71% pkt - 4,0
70-61% pkt - 3,5, 60-51% pkt - 3,0

*) 3 — zaawansowany i szczegétowy, 2 — znaczacy, 1 — podstawowy.

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiggniecia

zaktadanych dla zaje¢ efektow uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS: e
taczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli

akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia: L2







