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Kierunek studiow

Biotechnologia

Data rozpoczecia studiow  |luty 2024 . Rok akademicki realizaciji 2023/2024
przedmiotu

Poziom ksztatcenia Il stopnia Grupa zaje¢ Grupa zaje¢ fakultatywnych
Grupa zaje¢ powigzanych z
prowadzonymi badaniami
naukowymi w dziedzinie nauki
zwigzanej z kierunkiem - profil
ogolnoakademicki

Forma studiow stacjonarne Sposob realizacji na uczelni

Rok studiow 1 Jezyk wyktadowy polski

Semestr studiow 1 Liczba punktéw ECTS 4.0

Profil ksztatcenia ogolnoakademicki Forma zaliczenia egzamin

Jednostka prowadzaca

Wydziat Chemiczny -> Katedra Chemii, Technologii i Biotechnologii Zywnosci

Imie i nazwisko
wyktadowcy (wyktadowcow)

Odpowiedzialny za przedmiot

dr hab. inz. Edyta Malinowska-Panczyk

Prowadzacy zajecia z przedmiotu

dr hab. inz. Edyta Malinowska-Panczyk

dr inz. Agata Sommer

Formy zaje¢ Forma zaje¢ Wyktad Cwiczenia Laboratorium | Projekt Seminarium |RAZEM
i metody nauczania Liczba godzin zaje¢ [15.0 0.0 45.0 0.0 0.0 60
W tym liczba godzin zaje¢ na odlegtosé¢: 0.0
Aktywnos¢ studenta Aktywno$¢ studenta Udziat w zajeciach Udziat w Praca wtasna RAZEM
i liczba godzin prac dydaktycznych, objetych konsultacjach studenta
Yy planem studiéw
Liczba godzin pracy |60 8.0 32.0 100

studenta

Cel przedmiotu

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z mikroorganizmami powodujacymi zatrucia i zakazenia
pokarmowe, a takze psucie zywnosci, wskazanie drég przedostawania sie ich do zywnosci oraz
przedstawienie czynnikdw zapobiegajacych wzrostowi tych mikroorganizmoéw z uwzglednieniem roli higieny

w przemysle zywnosciowym.
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Efekty uczenia sie
przedmiotu

Efekt kierunkowy

Efekt z przedmiotu

Sposéb weryfikacji i oceny efektu

[K7_KO01] ma poczucie wagi takich
postaw jak odpowiedzialnos¢,
dazenie do celu i sumienno$é w
wykonywanej pracy

Student rozumie, ze rzetelna
analiza mikrobiologiczna
produktéw zywnosciowych jest
niezbednym elementem pracy
biotechnologa.

[SK5] Ocena umiejetnosci
rozwigzywania problemow
wystepujacych w praktyce

[SK4] Ocena umiejetnosci
komunikacji, w tym poprawnosci
jezykowej

[SK2] Ocena postepoéw pracy

[K7_U05] umie stosowaé
instrumentalne metody analizy
ilosciowej i jakosciowej oraz
badania aktywnosci biomolekut,
wybrac¢ i zastosowa¢ metody
diagnostyczne i analityczne w
zakresie swojej specjalnosci ze
szczegbinym uwzglednieniem
diagnostyki genetyczne;j,
molekularnej i mikrobiologicznej
oraz opartej na reakcji antygen-
przeciwciato

Student potrafi oznaczy¢ liczbe
mikroorganizméw w réznych
produktach zywnosciowych,
zidentyfikowa¢ patogeny
wystepujgce w zywnosci oraz
umiejetnie postuguje sie
nowoczesnymi narzedziami do
okreslania stanu higienicznego
zaktadu produkujacego zywnosé.

[SU4] Ocena umiejetnosci
korzystania z metod i narzedzi
[SU5] Ocena umiejetnosci
zaprezentowania wynikéw
realizacji zadania

[K7_WO07] zna zagadnienia
dotyczace surowcow roslinnych i
zwierzegcych, ich jakosci, wptywu
na zdrowie cztowieka, technologii
przetwarzania oraz zagrozen
chemicznych i biologicznych
wynikajacych z obrébki
procesowej i przechowywania

Student identyfikuje mikrobiote
surowcow zywnosciowych i
charakteryzuje jej wtasciwosci.
Opisuje zrédia zanieczyszczen
mikrobiologicznych zywnosci i
wskazuje wptyw tych
zanieczyszczen na jakos¢ oraz
bezpieczenstwo zdrowotne
produktow. Przedstawia sposoby
eliminowania zagrozen
mikrobiologicznych i role higieny w
przemysle zywnosciowym.
Dobiera metody kontroli
mikrobiologicznej procesow
produkcyjnych oraz wytworzonych
produktow.

[SW3] Ocena wiedzy zawartej w
opracowaniu tekstowym i
projektowym

Tresci przedmiotu

WYKLAD: Zywnos¢ jako $rodowisko ekologiczne dla drobnoustrojow. Mikrobiologiczna degradacja
sktadnikdw zywnosci. Zatrucia i zakazenia pokarmowe - charakterystyka, bakterie chorobotwoércze i
wytwarzane przez nie toksyny, grzyby toksynotwércze i mykotoksyny, wirusy. Wystepowanie, drogi
przedostawania sie tych drobnoustrojéow do surowcéw i produktéw zywnosciowych, wptyw czynnikow
$rodowiska, profilaktyka. Drobnoustroje wskaznikowe - charakterystyka i celowo$¢ ich oznaczania w
zywnosci. Mikroflora wybranych surowcow i przetworéw zywnosciowych. Wptyw réznych czynnikéw na
przezywalnos$¢ mikroorganizméw: mrozenie, chfodzenie, pasteryzacja, promieniowanie, zakwaszanie,
obnizona aktywnos$¢ wody, potencjat oksydoredukcyjny, zwigzki przeciwdrobnoustrojowe naturalnie
wystepujace w zywnosci lub wytwarzane przez mikroorganizmy. Podstawy mikrobiologii prognostycznej:
rodzaje modeli prognostycznych, sposoby ich konstruowana oraz mozliwosci ich wykorzystania. Ocena
stanu higienicznego zaktadéw przemystowych. Probiotyki i ich znaczenie dla zdrowia czlowieka.

LABORATORIUM: Mikroflora wybranych produktéw zywnosciowych przygotowanie pozywek i prob

wybranych surowcéw i produktéw zywnosciowych do analizy, ocena jakosci mikrobiologicznej zywnosci i jej
przydatnosci do spozycia. Szybkie testy chemiczne oceny $wiezosci mleka surowego. Wykrywanie pateczek
rodzaju Salmonella i gronkowcow chorobotwérczych w produktach zywnosciowych wg norm.
Mikrobiologiczna analiza wody. Wptyw czynnikéw fizycznych i chemicznych na mikrobiologiczny stan wody.
Wykrywanie antybiotykéw w zywnosci. Wykorzystanie bioluminescencyjnej metody oznaczania ATP do
oceny stanu higienicznego zaktadéw przemystowych. Oznaczanie mikrobiologicznej czystosci powietrza.
Woptyw dostepnych w handlu $rodkéw dezynfekcyjnych na drobnoustroje. Izolacja bakterii fermentaciji
mlekowej z fermentowanych produktéw zywnosciowych i ich charakterystyka.

Wymagania wstepne
i dodatkowe

Ogédlna wiedza biologiczna. Wiedza z przedmiotu Mikrobiologia ogéina i Mikrobiologia przemystowa.

Sposoby i kryteria

Sposéb oceniania (sktadowe) Prég zaliczeniowy Sktadowa oceny koncowej

Oceni?nia OSiQQan}’Ch Egzamin pisemny 60.0% 60.0%
efektow uczenia sie Aktywnosé laboratoryjna 60.0% 40.0%
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Zalecana lista lektur

Podstawowa lista lektur

1. Malinowska-Panczyk E., Kotodziejska |. Mikrobiologia zywnosci.
Wydawnictwo PG, Gdansk, 2011

2. Doyle M. P, Beuchat L.R. Food Microbiology. ASM Press,
Washington, 2007.

3. Zakowska Z., Stobinska H. Mikrobiologia i Higiena w Przemysle
Spozywczym. Politechnika Lédzka, £6dz, 2000.

4. Zaleski S. Mikrobiologia Zywnosci Pochodzenia Zwierzecego. WNT,
Warszawa, 1986.

Uzupetniajaca lista lektur

1. Libudzisz Z., Kowal K. Mikrobiologia Techniczna. Politechnika
tédzka, Lodz, 2000. 2. Hayes P.R. Food Microbiology and Hygiene.
Elsevier Applied Science, London, 1992.

Adresy eZasobdw

Adresy na platformie eNauczanie:

Mikrobiologia Zywnosci - Moodle ID: 38313
https://enauczanie.pg.edu.pl/moodle/course/view.php?id=38313

Przyktadowe zagadnienia/
przyktadowe pytania/
realizowane zadania

Potencjalne skazenia mikrobiologiczne zywnos$ci. Mykotoksyny - czynniki sprzyjajace ich powstawaniu.

Zatrucia i zakazenia pokarmowe.

Praktyki zawodowe Nie dotyczy
w ramach przedmiotu
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