Regulamin ¢wiczen oraz warunki zaliczenia przedmiotu
,KTZ-Technologia przemystu fermentacyjnego”

1. Cwiczenia odbywaja sie w grupach laboratoryjnych w pracowniach mikrobiologicznych
Katedry Biotechnologii i Mikrobiologii Zywnosci (sale 33 i c35) w terminach okre$lonych w
harmonogramie ¢éwiczen.

2. Celem ¢éwiczen jest zapoznanie studentdow z:

metodami podstawowe] analizy produktow fermentacji alkoholowej (piwo, spirytus),
analizg drozdzy,

sposobami rozwigzywania zadan z technologii fermentacyjnych oraz drozdzownictwa.

3. Student przystepujgcy do ¢wiczen powinien wykaza¢ sie wiedzg teoretyczng dotyczgca
danego ¢wiczenia (co jest kontrolowane kolokwium — na poczatku ¢wiczen, w trakcie,
badz na koncu — decyduje prowadzacy).

4. Prowadzacy oceniajg studenta poprzez:
a) ocene przygotowania teoretycznego (w formie pisemnej) - max. 9 pkt,
b) ocene sprawozdania - max. 3 pkt (sprawozdania wykonywane sg indywidualnie).

5. Warunkiem zaliczenia ¢wiczen jest:
a) uczeszczanie na ¢wiczenia,
b) uzyskanie minimum 51% ogdlne;j liczby punktéw ze wszystkich é¢wiczen (kolokwia
+ sprawozdania).

6. W przypadku nieobecnosci istnieje mozliwo$¢ napisania kolokwium (max. 12 pkt, 4 zad. x
3 pkt) w godzinach uzgodnionych z prowadzgacym, nie pdzniej niz dwa tygodnie od daty
nieobecnosci.

7. Nie ma mozliwosci poprawiania kolokwiow.

8. Student, ktéry byt nieobecny na wiecej niz jednym ¢Ewiczeniu nie ma mozliwosci
zaliczenia éwiczen, bez wzgledu na uzyskang liczbe punktow.

9. Student, ktéry uzyska ponizej 51% sumy punktéw ma prawo do jednorazowego
kolokwium wyjsciowego obejmujgcego caty materiat teoretyczny i praktyczny (termin
kolowkium wyjsciowego ustalony zostanie przez koordynatora ¢wiczen).

10. Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest
¢ Zaliczenie ¢wiczen zgodnie z pkt. 5— %A (% punktow)
s Uzyskanie minimum 51% z egzaminu z materiatu wyktadowego - %B
(% punktow)

Ocena koncowa = 0,5 - %A + 0,5 - %B
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