KARTA ZAJEC (SYLABUS)

I. Przedmiot i jego usytuowanie w systemie studiow

zajeé

1. Jednostka prowadzqgca kierunek Instytut Nauk Technicznych
2. Nazwa kierunku studiow Technologia zywnosci / Technologia gastronomiczna
3. Forma prowadzenia studiow stacjonarne
4. Profil studiow praktyczny
5. Poziom ksztalcenia studia | stopnia
., Ocena  jakoSci 1 bezpieczenstwo  zywnosci:

6. Nazwa zaje¢ Mikrobiologia zywnosci
7. Kod zajeé KW 05 4
8. Poziom/kategoria zajec zajecia: ksztatcenia specjalnosciowego (pks)
9. Status zajec Obewigzkewy/ fakultatywny
10. Usytuowanie geew Rok 111, Semestr 5

harmonogramie realizacji zajec
11. Jezyk wyktadowy polski
12. Liczba punktow ECTS 2
13. Koordynator zaje¢ prof. dr hab. inz. Wiestaw Barabasz
14. Odpowiedzialny za realizacje prof. dr hab. Wiestaw Barabasz,

2. Formy zaje¢¢ dydaktycznych i ich wymiar w harmonogramie realizacji programu

studiow
Wyktad | Cwiczenia | Konwersatorium | Laboratorium | Projekt Praktyka Inne
wW C K L P PZ
15 - - 20 - -

3. Cele przedmiotu

Cl - Zapoznanie studentdow z podstawowymi problemami naukowymi dotyczacymi
wykorzystania proceséw mikrobiologicznych w produkcji zywnos$ci

C2 - Zdobycie umieje¢tnosci identyfikacji mikroorganizméw w zywnos$ci oraz okreslania
zagrozen wynikajacych ze skazen mikrobiologicznych artykutow spozywczych

C3 - Poznanie teoretyczne i praktyczne zastosowania mikroorganizméw w przemysle
spozywczym i ich wykorzystanie do otrzymywanie wielu produktoéw, w ktorych niezbedne do
produkcji sa drobnoustroje.




4. Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji.

Przedmioty wprowadzajace: Mikrobiologia ogdlna, Chemia 1 Biochemia oraz Podstawy nauki
0 Zywnosci

5. Efekty uczenia si¢ dla zajeé¢, wraz z odniesieniem do kKierunkowych efektéw uczenia si¢

Odniesienie
do kierunkowych
Lp. Opis efektow uczenia si¢ dla zajeé of ekitg;vn?;ﬁg;grszg )
kierunkowych
efektow uczenia si¢
Definiuje przedmiot i zakres badan 'Mikrobiologii Zywnosci',
wyjasnia  znaczenie przedmiotu dla przetworstwa rolno- BPZ W03
W_01 | spozywczego i zywienia cztowieka. Podaje obowigzujace w Polsce BPZ W04
1 UE normy dotyczace jako$ci mikrobiologicznej zywno$ci oraz ich BPZ_WO05
zastosowanie dla poszczego6lnych grup produktéw spozywcezych.
Charakteryzuje sktad ilo§ciowy i jakosciowy mikroflory pierwotnej,
przechowalnianej,  wtornej, powierzchniowej 1  wglebnej,
saprofitycznej, fitopatogennej i chorobotworczej surowcoOw i BPZ W03
W 02 produktow roslinnych. Opisuje zrodta, drogi i miejsca skazenia, BPZ_WO4
- symptomy obecnosci, czynniki sprzyjajace oraz zabiegi BPZ W05
ograniczajace skazenie: roslin zbozowych i1 galanterii zbozowo- BPZ WIl1
macznej; roslin ziemniaka 1 produktow ziemniaczanych; warzyw 1
owocow $wiezych oraz ich produktow.
Opisuje: cechy komoérki 1 tworzone uktady, uzdolnienia
fizjologiczne, saprofityczne, chorobotworcze, toksynotworcze; BPZ_WO03
W 03 srodowiska wystgpowania 1 wymagania Srodowiskowe; wskazuje BPZ_WO4
- zrodla 1 drogi skazenia Zywno$ci oraz pozytywne i negatywne BPZ W05
znaczenie gospodarcze wazniejszych bakterii (G-) 1 G(+) BPZ W11
wystepujacych w zywnosci
Umie dobra¢ metody analizy ilosciowe] 1 jakosciowe]
mikroorganizmow wystepujacych w surowcach 1 produktach BPZ_U04
U 01 |zywnosciowych 1  wyodrebni¢  sposréd  wyizolowanych BPZ U06
mikrorganizméw  drobnoustroje  pozyteczne, szkodliwe - BPZ_U08
powodujace wady zywnosci, chorobotworcze i toksynotworcze
Potrafi izolowa¢ drobnoustroje z zywnoS$ci, poprawnie wykonuje
ocene¢ makroskopowa drobnoustrojow, wilasciwie dobiera metody BPZ U04
U_02 | barwienia preparatow, okresla prawidlowo ksztatt bakterii, potrafi BPZ_U06
na podstawie struktur komorkowych zidentyfikowaé grzyby BPZ U08
plesniowe oraz drozdze.
Okreslenie wpltywu czynnikéw §rodowiska na wzrost baktertii,
grzybow plesniowych i drozdzy, okreslenie wptywu temperatury na .
wzrost wybranych drobnoustrojow, okreslenie wptywu pH na BPZ_U04
U_03 ., I . . BPZ _U06
wzrost drobnoustrojow, ocena testow biochemicznych na podstawie .~
L . . h s . . . BPZ U08
obecnosci enzymow, umiejetnos¢ roznicowania bakterii, grzybow i -
drozdzy.
K_01 Begdqc éw@ado’my za'groZeI'} ‘zwingn.ych z wystf;povaanien} BP7 KO3
mikroorganizméw w zywno$ci na biezaco doskonali wiedzg i -




umiejetnosci z zakresu mikrobiologii ogoélnej i mikrobiologii
zywnosci, zwlaszcza higieny jej przetwarzania i produkcji

K_02

Planuje prace na zajgciach w grupach, dba o powierzony sprzet i
czysto$¢ miejsca pracy, rozwija umiejetnos¢ pracy zespolowej
uczestniczagc w  przygotowaniu do zaje¢ oraz ksztaltuje
odpowiedzialno$¢ za wykonywane badania.

BPZ K02

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

WYKLAD

Lp.

Tematyka zaje¢ — szczegdtowy opis blokdéw tematycznych

Liczba
godzin

w1

Historia wykorzystywania mikroorganizméw przez ludzi do celow
spozywczych. Rola i znaczenie mikroorganizméw w zyciu ludzi, zwierzat i
roélin oraz w funkcjonowaniu przyrody. Zywnoé¢ jako $rodowisko bytowania
mikroorganizmow.

Jako$¢ mikrobiologiczna zywnosci w S$wietle obowigzujacych regulacji
prawnych w Polsce 1 Unii Europejskiej. Ogodlna charakterystyka
mikroorganizméw wykorzystywanych w przemysle, w tym w przemysle
spozywczym.  Zywno$¢ jako  zrodto  drobnoustrojow  szkodliwych
(drobnoustroje chorobotworcze, mykotoksyny). Zywno$¢ jako naturalne i
wtorne srodowisko bytowania bakterii. Zakazenia bakteryjne i ich objawy.

w2

Wplyw czynnikow §rodowiskowych na wystepowanie mikroorganizm-méw w
zywnosci. Metody przedtuzania trwatosci mikrobiologicznej zywnosci. Wpltyw
czynnikow utrwalajacych zywno$¢ na przezywalno$¢ mikroorganizm-mow:
mrozenie, chlodzenie, pasteryzacja, wedzenie, zwigkszone cisnienie,
promieniowanie, zakwaszanie, obnizona aktywno$¢ wody, potencjat
osydoredukcyjny, zwigzki przeciwdrobnoustrojowe naturalnie wystepujace w
zywnosci lub wytwarzane przez mikroorganizmy.

W3

Metabolizm  drobnoustrojéw  (podstawy  procesow  fermentacyjnych,
fotosynteza, synteza biatka). Zywno$é jako droga transmisji wirusow,
wirioidow i priondw.  Mikrobiologia  prognostyczna-modelowanie
mikrobiologicznego bezpieczenstwa zywnosci

W4

Fermentacja mlekowa, alkoholowa, mastowa — wykorzystanie do produkcji
zywnosci 1 celow przemystowych. Produkcja serow. Mikrobiologiczne
przetwarzanie serwatki. Preparaty enzymatyczne wykorzystywane w przemysle
spozywczym  (otrzymywanie, przykltady  wykorzystania -  enzymy
proteolityczne, amylolityczne, lipolityczne, pektynolityczne, cytolityczne).
Przyktady enzymoéw o znaczeniu przemystowym (podpuszczka, laktaza,
izomeraza glukozy)

W5

Zywno$¢ jako naturalne i wtorne $rodowisko bytowania grzybow plesniowych.
Plesnie w zywnos$ci jako zagrozenie dla zdrowia cztowieka. Mozliwo$¢
wykorzystania plesni w procesach przetwarzania zywnos$ci. Grzyby toksyno-
tworcze — mykotoksyny.

W6

Drobnoustroje jako element procesu technologicznego w produkcji Zywnosci.
Procesy pozyskiwania sktadnikow zZywno$ciowych wytwarzanych przez
drobnoustroje: biomasa - biatko. Mikroflora pierwotna i wtérna wybranych
grup produktow spozywczych — migso i jego przetwory, mleko 1 jego
przetwory, zboza 1 ich przetwory, warzywa i owoce oraz ich przetwory.




W7

Wykorzystanie nowoczesnych procesoOw biotechnologicznych,
mikroorganizméw 1 inzynierii genetycznej w tworzeniu zdrowej: zywnosci
ekologicznej,

zywno$ci  funkcjonalnej 1 zywnosci GMO. Korzystne oddziatywanie
drobnoustrojéw w zywnosci na organizm cztowieka.

Razem

15

LABORATORIUM

Lp.

Tematyka zaje¢ — szczegdtowy opis blokdéw tematycznych

Liczba
godzin

L1

Ocena jakos$ci mikrobiologicznej zywnosci w swietle obowigzujacych w Polsce
1 UE regulacji prawnych. Zastosowanie norm ISO w ocenie jako$ci
mikrobiologicznej zywnos$ci. Dobor wlasciwej metody analitycznej i normy dla
wybranych produktéw spozywczych.

- Morfologia bakterii

- Barwienie bakterii metodg prosta i metoda ztozong (metoda Grama)

- Identyfikacja bakterii

L2

Ocena wystepowania drozdzy w zywnosci z zastosowaniem odpowiednich
technik posiewow mikrobiologicznych i przyzyciowej oceny mikroskopowe;.
Fizjologia drozdzy. Cechy produkcyjne, cechy fermentacyjne.

L3

Ocena wystgpowania plesni w zywnosci z zastosowaniem odpowiednich
technik posiew6w mikrobiologicznych. Identyfikacja ple$ni stanowigcej
skazenie zywnosci na podstawie wygladu kolonii oraz morfonologii w
preparatach przyzyciowych. Morfologia grzybow (plesnie) oraz morfologia i
wystepowanie grzybow toksyno tworczych (mykotoksyny).

L4

Mikroflora i analiza wody oraz surowcéw i produktéw pochodzenia roslinnego:
owoce, warzywa, maka, ciastka z bitg Smietang lub kremem.

LS

Odczyty i interpretacja wynikdéw z poprzednich ¢wiczen!
Mikroflora i analiza surowcow 1 produktow pochodzenia zwierzgcego: migso
Swieze, mielone i celowo zepsute, sery (twarozek, ser zotty),

L6

Drobnoustroje chorobotworcze: Salmonella-nosicielstwo, Mycobacterium
tuberculosis — gruz-lica, Listeria monocytogenes, grzyby chorobotwoércze —
Candida albicans

L7

Fermentacja mlekowa: mikroflora mleka i jego przetworow:
kwasne mleko, jogurt, kefir, kiszone ogorki, kiszona kapusta

L8

Ocena wplywu roznych metod utrwalania na jako$¢ mikrobiologiczng
zywnosci. Czynniki fizyczne i chemiczne

- Antybiotyki, antybiogram

- Metale cigzkie

- Pestycydy

- Mykotoksyny

- Rodzaje srodkow konserwujacych

Razem

20




7. Metody weryfikacji efektéw uczenia si¢ /w odniesieniu do poszczegolnych efektow/

Symbol
efektu

uczenia sie

Forma weryfikacji

Egzamin
ustny

Egzamin
pisemny

Kolokwium

Projekt

Sprawdzian
wejsciowy

Sprawozdanie

Inne

W_01

X

W_02

W_02

u_01

U_02

X

U_03

X | X[ X]|X]|X

K_01

K_02

8. Narzedzia dydaktyczne

Symbol Forma zaj¢c¢
N1 Wyktad polaczony z prezentacja multimedialng
N2 Zajecia laboratoryjne w pracowni mikrobiologicznej

9. Ocena osiagnietych efektow uczenia sie¢

9.1. Sposoby oceny

Ocena formujgca

F1 Ocena z kolokwium zaliczeniowego z wyktadow
F2 Ocena ze Sprawozdania z ¢wiczen na oceng lub na zaliczenie
F3 Obserwacja pracy studenta w trakcie zaje¢ laboratoryjnych
Ocena podsumowujaca
P1 Zaliczenie wyktadow na podstawie kolokwium zaliczeniowego (F1+ F2)
P2 Zaliczenie z ¢wiczen na podstawie $redniej zwyklej z F2+F3+F4 przy

spotecznych

uwzglednieniu zaangazowania w realizacje ¢wiczen 1 oceny kompetencji

9.2. Kryteria oceny

S 5.8
E % § Na oceng¢ 3 Na oceng¢ 3,5 Na ocene¢ 4 Na oceng 4,5 Na oceng 5
5% 8

Uzyskanie z Uzyskanie z Uzyskanie z Uzyskanie z Uzyskanie z
W_01, egzaminu egzaminu egzaminu egzaminu egzaminu
W_02; | pisemnego lub pisemnego lub pisemnego lub pisemnego lub pisemnego lub
W_03 | ustnego 51-60% | ustnego 61-70% | ustnego 71-80% | ustnego 81-90% | ustnego 91-100%

0golnej liczby

ogolnej liczby

ogolnej liczby

ogblnej liczby

ogblnej liczby




punktow punktow punktow punktow punktow
Zalicza Zalicza Zalicza Zalicza Zalicza
U 01; kolokwium na kolokwium na kolokwium na kolokwium na kolokwium na
U 02 oceng 3,0, oceng 3,5, oceng 4,0, oceng 4,5, oceng 5,0, zalicza
U 03 | zalicza wszystkie | zalicza wszystkie | zalicza wszystkie | zalicza wszystkie wszystkie
sprawozdania sprawozdania sprawozdania sprawozdania sprawozdania
Ma czesciow | Ma czeSciowa | 1 ciadomosé | Ma éwiadomosé | Ma swiadomosé
swiadomos§é swiadomos¢ C . S , L \
. s , oo . | odpowiedzialno$ | odpowiedzialno$ | odpowiedzialnosc
K_01; | odpowiedzialno$ | odpowiedzialnos$ . . . . . .
. . . . ci za produkcje ci za produkcje i za produkcje
K_02 ci za produkcje ci za produkcje . . .
’ ’ Surowcow SUrowcow SUrowcow
SUTOWCOW SUTOWCOW sokiej jakos$ci sokiej jakosci. | wysokiej jakosci
wysokiej jakosci. | wysokiej jakosci. | Y 0 - | WYsSoKIe)) - | WYSoKIg)] '

10. Literatura podstawowa i uzupelniajaca

Wykaz literatury podstawowej
1. Gniewosz M. (red.), Zastosowanie wybranych drobnoustrojow w biotechnologii zywnosci,
wyd. SGGW, Warszawa 2013.
2. Libudzisz Z., Kowal K. Zakowska Z. Mikrobiologia techniczna., tom I i II. PWN
Warszawa, 2008

Wykaz literatury uzupelniajacej

3. Fiedurek J., Podstawy wybranych proceséw biotechnologicznych, wyd. UMCS w Lublinie,

2004.

4. Zakowska Z., Stobinska H. Mikrobiologia i higiena w przemy$le spozywczym.
Politechnika t.6dzka 2000.
5. W. Duszkiewicz-Reinhard, R. Grzybowski, E. Sobczak. Teoria i ¢wiczenia z mikrobiologii
ogo6lnej i technicznej. SGGW 1999
6. Drewniak E, Drewniak T., Mikrobiologia zywno$ci Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne.
7. Jatosinska M., Mikrobiologia Zywnosci Wydawnictwo Format AB.

11. Macierz realizacji zaje¢

Symbol Odniesienie efektu . '
do efektow zde- Cele Tresci Narzedzia
efekiu fini h dla je¢ rogramowe dydaktyczne Sposoby oceny
uczenia sie iniowanyc zajec prog ydakty

programu
BPZ_WO03 C 01,

W _01 BPZ_W04 C_02, W_1-7 N1 F1
BPZ W05 C 03
BPZ W03 C_01,

W_02 BPZ W04 C 02, wW_1-7 N1 F1
BPZ W05 C 03
BPZ_ W03 C_01,

W_03 BPZ W04 C 02, wW_1-7 N1 F1
BPZ W05 C 03
BPZ_U04 C 01,

U 01 BPZ U06 C_02, L 1-8 N2 F2
BPZ U08 C 03




BPZ U04 C_01,
U 02 BPZ U06 C_02, L 1-8 N2 F2
BPZ U08 C 03
BPZ U04 C_01,
U 03 BPZ U06 C_02, L 1-8 N2 F2
BPZ U08 C_03
C_01,
K_01 BPZ K03 C_02, L_1-8 N1 N2 F3
C 03
C_01,
K_02 BPZ K03 C_02, L 1-8 N1 N2 F3
C_03
12. Obciazenie praca studenta
.- Srednia liczba godzin
Forma aktywnosci . . , .
na zrealizowanie aktywnosci
Udziat w wyktadach 15
Udziat w ¢wiczeniach -
Udziatl w kenwersatoriach/laboratoriach/prejektach 20
Udziat w praktyce zawodowe;j -
Udziat nauczyciela akademickiego w egzaminie -
Udziat w konsultacjach 2
Suma godzin kontaktowych 37
Samodzielne studiowanie tresci wyktadow 2
Samodzielne przygotowanie do zaje¢ ksztaltujacych 5
umiejetnosci praktyczne
Przygotowanie do konsultacji
Przygotowanie do egzaminu i kolokwiow 3)
Suma godzin pracy wlasnej studenta 13
Sumaryczne obcigzenie studenta 50
Liczba punktow ECTS za zajgcia 2
Obcigzenie studenta zajeciami ksztaltujacymi umiejgtnosci 28
praktyczne
Liczba punktéw ECTS za zajecia ksztaltujace umiejetnosci 11
praktyczne ’

13. Zatwierdzenie karty przedmiotu do realizacji

Odpowiedzialny za przedmiot:

Przemysl, dnia 16.09.2019 .

Dyrektor Instytutu:




