KARTA PRZEDMIOTU/MODULU/SYLABUS PRZEDMIOTOWY

I. Przedmiot i jego usytuowanie w systemie studiow

1.

Jednostka prowadzgca kierunek

Instytut Nauk Technicznych

studiow
2. Nazwa kierunku studiow Bezpieczenstwo i produkcja zywnosci / Dietetyka
3. Forma prowadzenia studiow stacjonarne
4. Profil studiow praktyczny
5. Poziom ksztalcenia studia | stopnia

Nazwa przedmiotu

Fakultet specjalno$ciowy |: Produkcja zywnos$ci
Biotechnologia zywnosci

Kod przedmiotu

D-13

Poziom/kategoria przedmiotu

przedmiot: ksztalcenia specjalnosciowego (pks)

9.

Status przedmiotu

Obewigzkewy/ fakultatywny

10.

Usytuowanie przedmiotu w
planie studiow

Rok 111, Semestr 6

11. Jezyk wyktadowy polski
12. Liczba punktow ECTS 3
13. Koordynator przedmiotu prof. dr hab. inz. Grazyna Jaworska

14.

Odpowiedzialny za realizacje
przedmiotu

prof. dr hab. inz. Wiestaw Barabasz, dr inz. Marek
Zadernowski

2 Formy zaje¢¢ dydaktycznych i ich wymiar w planie studiow.

Wyktad | Cwiczenia | Konwersatorium | Laboratorium | Projekt | Seminarium | Praktyka
W C K L P S PZ
10 - - 15 - - -

3. Cele przedmiotu (opcjonalnie)
C 1 - Zapoznanie studentow z wybranymi bioprocesami realizowanymi w przemysle spozywczym
oraz rolg biotechnologii w sektorze spozywczym.
C 2 - Nabycie wiedzy i umiejetnosci praktycznych koniecznych do zrozumienia réznych aspektow
biokonwersji biatek, produkcji biatka jako Zrédla aminokwaséw, jako nosnika aktywnosci
biokatalitycznych oraz aktywnosci biologicznej niekatalityczne;.

C 3 - Zapoznanie studentéw z podstawami biotechnologii przemystowe;.

C 4 - Przekazanie wiedzy dotyczacej podstawowych technologii fermentacyjnych.
C 5 - Zdobywanie umiejetnosci postugiwania si¢ podstawowymi technikami laboratoryjnymi
stuzacymi obserwacji 1 ocenie zjawisk dotyczacych biotechnologii zywnosci.
C 6 - Zapoznanie studentéw z mikroorganizmami oraz z podstawowymi procesami oraz Z
wspolczesnymi metodami wykorzystywanymi w biotechnologii zywnosci.

4. Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiej¢tnosci i innych kompetencji.

Przedmioty wprowadzajace:
Mikrobiologia Zywnosci.

Chemia organiczna,

Biochemia,

Mikrobiologia ogolna,




5. Efekty ksztalcenia dla przedmiotu, wraz z odniesieniem do kierunkowych efektow
ksztalcenia.

Odniesienie
do kierunkowych
Lp. Opis efektow ksztatcenia dla przedmiotu ?f ektowi dl;ﬁt;fif(:’:(l)cll'
kierunkowych
efektow ksztatcenia
W 01 Ma podsFawowq wiedze na.temat roli jaka odgrywa biotechnologia BPZ_WOI
- zywnoS$ci w przemysle spozywczym BPZ W06
Zna podstawowe technologie fermentacyjne (f. mlekowa,
W _02 | alkoholowa, octowa, cytrynowa) wymienia i opisuje procesy BPZ W06
fermentacji
Zna 1 opisuje role mikroorganizméw w biotechnologii Zywnosci.
W_03 | Opisuje sposoby otrzymywania roslin, mikroorganizméw i zwierzat BPZ W12
transgenicznych.
W 04 Zna rodzaje surowcow 1 materialdow pomocniczych uzywanych w BPZ_WO7
- bioprocesach do wytwarzania zywnosci BPZ W09
Wymienia i charakteryzuje podstawowe mikroorganizmy,
W_05 | wykorzystywane w biotechnologii zywnosci, rozumie znaczenie BPZ W12
mikroorganizmdéw w biotechnologii Zywnosci,
W 06 Wymienia zastosowania mikroorganizméw oraz organizmow BPZ_WO3
- genetycznie modyfikowanych w biotechnologii zywnosci. BPZ W13
C . . BPZ U04
U 01 Przeprowadza obserwacje 1 umie zaplgngwac oraz pr;eprowadzw w BP7 U05
- laboratorium proste eksperymenty takie jak fermentacje. BP7 UO7
U_02 Potrgﬁ ?nali'ZO\V.aé, interpretowac .u%yskane wyniki badan oraz BP7 U04
wycigga¢ wnioski z uzyskanych wynikow -
Potrafi wyrézni¢ 1 opisa¢ podstawowe operacje 1 procesy .
. X . . 7. BPZ _U04
U 03 jeglnostkowe w'prqcesach plotechnolqglczqych. Dokonuje obserwacji BPZ U05
- mikroskopowej 1 ocenia mikrobiologiczny sktad wybranych -
produktéw zywnosciowych
Proponuje zastosowanie konkretnych technik mikrobiologicznych do
U 04 analizy jakosciowo-ilosciowej zywno$ci. Podaje  mozliwosci BPZ U07
- praktycznego zastosowania poznanych metod diagnostycznych, -
umozliwiajgcych detekcje GMO oraz kontrole jako$ci Zywnosci
Wymienia i dokonuje oceny zagrozen, zwigzanych z procesami
U 05 przemystowymi oraz rolniczymi, stosowanymi w produkcji BPZ U06
- zywnosci, ktore moga prowadzi¢ do utraty biordznorodnosci lub -
wywiera¢ negatywny wplyw na zdrowie czlowieka
K 01 Zna swojq role 1 potrafi si¢ zorggnizpwac’ 1 pracowaé¢ w grupie BP7 K02
- rozumie potrzebe dalszego ksztalcenia sie. -
Zachowuje ostrozno$¢ 1 krytycyzm podczas wyrazania opinii,
K_02 |uswiadamia sobie 1 docenia mozliwosci, stwarzane przez BPZ K04
wspotczesng biotechnologie Zywnosci oraz inzynieri¢ genetyczng
Jest wrazliwy na potencjalne zagrozenia dla §rodowiska 1 zdrowia
K 03 cztowieka, zwigzane z biotechnologia zywnos$ci oraz zastosowaniem BP7 K03
- GMO. Samodzielnie planuje i wykonuje powierzone zadania -
laboratoryjne, zarzadza czasem i dostepng infrastrukturg




6. Tresci ksztalcenia — oddzielnie dla kazdej formy zaje¢¢ dydaktycznych ( W- wyklad, K-
konwersatorium, P- projekt)

Wyktad
L Tematyka zajg¢ — szczegdtowy opis blokéw tematycznych Liczba
p. X
godzin
Przedmiot biotechnologii, historia rozwoju biotechnologii, podziat biotechnologii.
W1 | Migjsce biotechnologii procesach pozyskiwania zywnos$ci. Znaczenie gospodarcze 1
1 spoteczne biotechnologii we wspdlczesnym Swiecie.
W2 Podstawowe znaczenie 1 wlasciwosci aminokwasow, biatek, thtuszczow, enzymow i 1
kwasow nukleinowych.
Mikroorganizmy w procesach biotechnologicznych (bakterie fermentacji
W3 . 1 1
mlekowej, kwasu octowego, drozdze, m. ekstremofilne).
W5 Zanieczyszczenia W procesach biotechnologicznych. Podstawowe sktadniki 1
zywnosci stosowane w biotechnologii. Utrwalanie i psucie zywnosci
Najwazniejsze aspekty technologii fermentacyjnych. Fermentacja alkoholowa.
W5 ; . ; 2
Fermentacja octowa. Fermentacja cytrynowa. Fermentacja mlekowa.
Biotechnologia w piekarstwie. Fizyczne, chemiczne mikrobiologiczne i
enzymatyczne metody podnoszenia ciasta oraz modyfikacji skrobi i glutenu.
W6 Pieczywo z maki pelno przemialowej oraz gruboziarnistej. Fermentacja 9
mikrobiologiczna. Rola fitaz w technologii piekarskiej. Rozktad hemicelulozy oraz
lipoliza enzymatyczna jako metody polepszania trwatosci przechowalniczej
32pieczywa. Kultury starterowe i drozdze typu GMO w piekarstwie
Biotechnologia w przemysle olejarskim i tluszczowym. Ekstrakcja chemiczna
oleju oraz ekstrakcja wodna wspomagana enzymatycznie. Technologie produkcji
W7 | olejow ze zrddet mikrobiologicznych. Produkcja olejow bogatych w kwasy 2
omega-3. Oleje jako matryca dla wzbogacania zywnos$ci w bioaktywne
komponenty o charakterze lipofilnym. Emulsje wielokrotne.
Razem 10
Cwiczenia laboratoryjne
.y . . . Liczba
Lp. Tematyka zaje¢ — szczegdtowy opis blokdéw tematycznych godzin
Nowe i modyfikowane poli- i oligosacharydy. Funkcje zywieniowe. Efekty
L1 | probiotyczne. Enzymatyczne otrzymywanie oligosacharydow funkcjonalnych ze 2
zrodet naturalnych. Bioaktywne oligosacharydy mleka.
L2 Bioaktywne komponenty zywnosci. Ekstrakcja wspomagana enzymatycznie. 9
Mikrofale i ultradzwigki jako czynniki wspomagajace ekstrakcje enzymatyczng.
Zywno$¢ genetycznie modyfikowana i metody detekcjii GMO. Zywno$é
L3 | modyfikowana genetycznie, poziomy i rodzaje modyfikacji metody analizy DNA, 2
testy ELISA i PCR
Oznaczanie aktywnosci proteinazy kwasnej, wytracanie biatka z uzyciem kwasu
L4 trojchlorooctowego, metoda oznaczania aktywno$ci proteinaz z uzyciem 9
hemoglobiny jako substratu, spektrofotometryczna metoda oznaczania tyrozyny i
tryptofanu za pomoca odczynnika Folina-Ciocalteu
L5 Oczyszczanie bialek posiadajacych aktywnos$¢ biologiczng (fosfataza kwasna o 2
optimum pH 2,5 z grzybni Aspergillus niger). Wysalanie siarczanem amonu.
Badanie defosforylacji izolatow biatka sojowego przez fitaze mikrobiologiczng .
L6 | Oznaczanie biatka ogoélnego po mineralizacji z odczynnikiem Nesslera. 2

Oznaczenie fosforu nieorganicznego w mineralizacja metoda Fiske-Subbarowa




Oznaczenie aktywnos$ci inhibitora trypsyny w izolacie biatka sojowego.

L7 | Oznaczenie aktywno$ci trypsyny z wykorzystaniem substratu syntetycznego. 2
Wykrywanie 1 obliczanie aktywno$ci inhibitorow trypsyny w zywnosci.

L8 | Wykrywanie sekwencji GMO w probkach zywnosci 1 pasz. Metoda PCR i ELISA 1
Razem 15

7. Metody weryfikacji efektow ksztalcenia /w odniesieniu do poszczegolnych efektow/

Symbol Forma weryfikacji
efektu Egzamin | Egzamin . . Sprawdzian .
ksztalcenia | ystny pisemny Kolokwium | Projekt wejéciowy Sprawozdanie | Inne
W_01 X
W_02 X
W_03 X
W_04 X
W_05 X
W_06 X
U 01 X
U 02 X
U_03 X
U 04 X
U_05 X
K 01 X
K_02 X
K_03 X
8. Narzedzia dydaktyczne
Symbol Rodzaj zajeé¢ Symbol | Rodzaj zajgé
W1-W12 | wyktad z prezentacjg | L1-L8 | zajecia laboratoryjne w pracowni
multimedialng technologicznej
9. Ocena osiagnietych efektow ksztalcenia
9.1. Sposoby oceny
Ocena formujaca
F1 Kolokwium zaliczeniowe z wykladow
F2 Kolokwium nr 1
F3 Sprawozdania z ¢wiczen na oceng lub na zaliczenie
F4 Obserwacja pracy studenta w trakcie zaj¢¢ laboratoryjnych
Ocena podsumowujaca
P1 Zaliczenie wyktadow na podstawie kolokwium zaliczeniowego (F1)
P2 Zaliczenie z ¢wiczen na podstawie $redniej zwykte] z F2+F3 przy uwzglednieniu
zaangazowania w realizacj¢ ¢wiczen i oceny kompetencji spotecznych




9.2. Kryteria oceny

Sym
bol
efektu | Na oceng 3 Na ocene 3,5 | Na oceng 4 Na ocene 4,5 Na oceng 5
ksztat
-cenia
Wymienia reguly, Wymienia reguly i Wymienia reguly i
ale nie analizuje Wymienia reeul analizuje Wymienia reeuly i analizuje
zaleznosci, lub V! aresuly zaleznoscli, y a reguly zaleznosci,
S i analizuje . analizuje .
wymienia alesnode wykazuje salesmodei wykazuje bardzo
zalezno$ci ale nie . znajomos¢ zasad . i dobra znajomos¢
o wykazuje o wykazuje bardzo o
. | analizuje regut, lub . iy klasyfikacji . s zasad Kklasyfikacji
W_01, . ; znajomos$¢ zasad Lo dobra znajomosé S
: nie wykazuje o zjawisk i dobrg (75 oo zjawisk i bardzo
W_02; . . klasyfikacji ) 2 zasad klasyfikacji o
znajomosci zasad A %) znajomos¢ R dobra (90 %)
W_03 klasyfikacji ale zjawisk i dobrg tresci Zjawisk i bardzo znajomos¢ tresci
W_04 ytkacy (65 %) | dobra (80 %) )01
wykazuje . ., . | zdefiniowanych w X h e zdefiniowanych w
W_05 znajomo$¢ tresci e znajomos$¢ tresci L
dostateczng - odpowiednich - odpowiednich
W_06 . N zdefiniowanych zdefiniowanych w
- znajomos¢ treéci w odpowiednich efektach odpowiednich efektach
zdefiniowanych w ? ktach ksztalcenia (tabela P fektach ksztalcenia (tabela
odpowiednich efektac . wyzej) ete Fac wyzej)
. ksztatcenia ksztalcenia (tabela
efektach ksztalcenia (tabela wyzej) wyzej)
(tabela wyzej). wyze e
Posiada w stopniu Posiada w Posiada w Posiada w Posiada w stopniu
podstawowym stopniu szerokim zakresie | szerokim zakresie pelnym
umigjetnosci podstawowym umiejetnosci umiejetnosci umiejetnosci
wymienione w umiejetnosci wymienione w wymienione w wymienione w
odpowiednich wymienione w odpowiednich odpowiednich odpowiednich
efektach ksztalcenia odpowiednich efektach efektach efektach
tzn. stosuje metody efektach ksztalcenia, ksztalcenia, ksztatcenia,
oznaczenia ksztatcenia samodzielnie samodzielnie stosuje metody
aktywno$ci proteaz tzn. stosuje stosuje metody stosuje metody oznaczenia
i ich inhibitorow, metody oznaczenia 0znaczenia aktywnosci proteaz
pracuje w oznaczenia aktywnosci aktywnosci iich inhibitorow,
U o1 warunkach aktywnosci proteaz i ich proteaz i ich pracuje w
U_ozf sterylnych, proteaz i ich inhibitorow, inhibitorow, warunkach
U_OS' przeprowadza pasaz inhibitorow, samodzielnie samodzielnie sterylnych,
U 04 komorek pracuje w pracuje w pracuje w przeprowadza
U 05 zwierzecych, warunkach warunkach warunkach pasaz komorek
- projektuje startery sterylnych, sterylnych, sterylnych, zwierzecych,
do reakcji PCR i przeprowadza przeprowadza przeprowadza projektuje startery
ustala warunki pasaz komorek pasaz komorek pasaz komorek do reakcji PCR i
reakcji PCR zwierzecych, zwierzecych, zwierzecych, warunki reakcji
korzystajac z rad i projektuje projektuje startery | projektuje startery PCR,
wsparcia. startery do do reakcji PCR i do reakcji PCR i wprowadzajac w
reakcji PCR i warunki reakcji warunki reakcji sposob tworczy
ustala warunki PCR. PCR. zmiany do
reakcji PCR zaproponowanego
korzystajac z rad schematu
i wsparcia. postepowania.




Zna zagrozenia
srodowiskowe
wspolczesnej

biotechnologii - w
tym ekonomiczne,
spoteczne i
zdrowotne skutki
stosowania
enzymow w
biotechnologii

Zywnosci - 0raz

wymagania
dotyczace
obecnosci GMO w
zywnosci, ale nie
rozumie ich
znaczenia
Zna
niebezpieczenstw a
wynikajace z
prowadzenia
hodowli komérek
zwierzecych i ze
stosowania

odczynnikow w

badaniach

Zna zagrozenia
srodowiskowe
wspotczesnej

biotechnologii -

w tym
ekonomiczne,
spoteczne i
zdrowotne skutki
stosowania
enzymow w
biotechnologii
zywnosci - 0raz
wymagania
dotyczace
obecnosci GMO

w zZywnosci, ale

nie rozumie ich

znaczenia
Zna
niebezpieczenstw

a wynikajace z

prowadzenia
hodowli komoérek
zwierzecych i ze

stosowania

odczynnikow w

badaniach

Jest sSwiadomy
zagrozen
srodowiskowych -
w tym
ekonomicznych,
spotecznych i
zdrowotnych
skutkow
stosowania
enzymow w
biotechnologii
Zywnosci, oraz jest
$wiadomy
wymagan
dotyczacych
obecnosci GMO w
zywnosci, i
rozumie niektore
ich znaczenia
Zna
niebezpieczenstwa
wynikajace z
prowadzenia
hodowli komérek
zwierzgcych i ze
stosowania
odczynnikow w
badaniach i potrafi
wlasciwie je
ocenié

Jest swiadomy
zagrozen
srodowiskowych -
w tym
ekonomicznych,
Spolecznych i
zdrowotnych
skutkow
stosowania
enzymow w
biotechnologii
zywnosci, oraz jest
$wiadomy
wymagan
dotyczacych
obecnos$ci GMO w
zywnosci, i
rozumie niektore
ich znaczenia
Zna
niebezpieczenstwa
wynikajace z
prowadzenia
hodowli komérek
zwierzgcych i ze
stosowania
odczynnikow w
badaniach i potrafi
wlasciwie je
ocenié¢

Jest swiadomy
zagrozen
srodowiskowych, w
tym
ekonomicznych,
spotecznych i
zdrowotnych
skutkow
stosowania
enzymow w
biotechnologii
Zywnosci, oraz jest
swiadomy
wymagan
dotyczacych
obecnos$ci GMO w
zywnosci a takze
przypisuje im
znaczaca wagg i
rozumie ich
znaczenie
Zna
niebezpieczenstwa
wynikajace z
prowadzenia
hodowli komérek
zwierzgcych i ze
stosowania
odczynnikow w
badaniach i potrafi
wlasciwie je ocenié
oraz im
przeciwdziataé

10. Literatura podstawowa i uzupelniajaca
Literatura podstawowa

1.

2.

Fiedurek J., Podstawy wybranych procesow biotechnologicznych, wyd. UMCS w
Lublinie, 2004.

Bednarski W., Fiedurek J., 2007, Podstawy biotechnologii przemystowej, WNT,
Warszawa

Literatura uzupelniajaca

1.

~own

Gniewosz M. (red.), Zastosowanie wybranych drobnoustrojow w biotechnologii
zywnosci, wyd. SGGW, Warszawa 2013.

Libudzisz Z. i in., 2007, Mikrobiologia techniczna, PWN, Warszawa

Bednarski W., 2003, Biotechnologia zywnosci; WNT, Warszawa

Biotechnologia zywnosci: procesy fermentacji i biosyntezy, 2002, Wyd Ak. Ekon.
Wroctaw

Nowak Z., Gruszynska J., Wybrane Techniki i Metody Analizy DNA, Wydawnictwo
SGGW, Warszawa 2007.



11. Macierz realizacji przedmiotu

Symbol Odniesienie
efektu efektu do Cele Tresci Narzedzia
ksztatcenia | efektow zde- Przedmioty | Programow q dak‘? czne Sposoby oceny
finiowanych e ydaxty
dla programu
BPZ W01 wyktad kolokwium
w_ ol BPZ W06 COL-C06 ) W12 zaliczeniowe
W_ 02 | BPZWO06 | C01-C06 | w_ 112 |“Ykiad Kolokwium
zaliczeniowe
W03 | BPZWI2 | C01-C06 | w112 |“WYkiad Kolokwium
zaliczeniowe
BPZ W07 wyktad kolokwium
W_04 BPZ W09 C01-C06 ) W.I-12 zaliczeniowe
W05 | BPZWI2 | C01-C06 | w_ 11z |WYkiad Kolokwium
- zaliczeniowe
BPZ W03 wyktad kolokwium
W_06 BPZ W13 C01-C06 ) W.I-12 zaliczeniowe
BPZ U04 ¢wiczenia kolokwium,
U 01 BPZ U05 C01-C 06 L 1-8 laboratoryjne sprawozdanie
BPZ U07
UO02 | BPZUOA | CoO1-Co06| L. |CWiczenia kolokwium,
- - - - - laboratoryjne sprawozdanie
BPZ U04 ¢wiczenia kolokwium,
U 03 BPZ U05 C 01-C_06 L 1-8 laboratoryjne sprawozdanie
U4 | BPZUO7 | CO1-C06| L 18 |CWiczena kolokwium,
- - - - - laboratoryjne sprawozdanie
U_05 BPZ U06 | C01-C_06 | L_1. | CWiczenia kololewium,
- - - - - laboratoryjne sprawozdanie
Kol | BPZK02 |CO01-CO06| L. |CWiczenia obserwacia
- — - - - laboratoryjne
K02 | BPZKO04 | CLO1-CO06| L. |CWiczenia obserwacia
- — - - - laboratoryjne
K03 | BPZK03 | CLO01-C06| L. 18 |CWiczena obserwacja

laboratoryjne




12. Obciazenie praca studenta

Forma aktywnosci Srednia. lic‘zba g(}d.z in
na zrealizowanie aktywnosci
Udziatl w wyktadach 10
Udziat w ¢wiczeniach -
Udzial w konwersatoriach/laboratoriach 15
Udziat nauczyciela akademickiego w egzaminie -
Udzial w konsultacjach 2
Suma godzin kontaktowych 27
Samodzielne studiowanie tresci wyktadow 8
Samodzielne przygotowanie do ¢wiczen 30
Udzial w konsultacjach 2
Przygotowanie do egzaminu i kolokwiow 10
Suma godzin pracy wlasnej studenta 50
Sumaryczne obciazenie studenta 75
Liczba punktow ECTS za przedmiot 3
Obcigzenie studenta zajeciami praktycznymi 45
Liczba punktow ECTS za zajecia praktyczne, 18

13. Zatwierdzenie karty przedmiotu do realizacji.

Odpowiedzialny za przedmiot:

Przemysl, dnia 30.09.2017r.

Dyrektor Instytutu




