Zatqcznik nr 5 do dokumentacji programowej

KARTA PRZEDMIOTU

I. Dane podstawowe

Nazwa przedmiotu Mikrobiologia przemystowa
Nazwa przedmiotu w jezyku angielskim Industrial microbiology
Kierunek studiéw Biotechnologia

Poziom studiéw (1, I, jednolite magisterskie) I

Forma studiéw (stacjonarne, niestacjonarne) stacjonarne

Dyscyplina nauki biologiczne

Jezyk wyktadowy jezyk polski

Koordynator przedmiotu/osoba odpowiedzialna ‘ Dr hab. inz. Andrea Baier

Forma zajec (katalog Liczba godzin semestr Punkty ECTS
zamkniety ze sfownika)

Wyktad 30 Vv 6

konwersatorium

¢wiczenia 45 \Y

laboratorium

warsztaty

seminarium

proseminarium

lektorat

praktyki

zajecia terenowe

pracownia dyplomowa

translatorium

wizyta studyjna

Wymagania wstepne | Wiedza z zakresu: mikrobiologii ogdlnej, biochemii z enzymologig, inzynierii
genetycznej, biologii molekularnej.

Il. Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Przedstawienie wiadomos$ci o mikroorganizmach wykorzystywanych w przemysle

Techniczne zastosowanie bakterii, drozdzy i plesni

Przedstawienie proceséw fermentacyjnych i produktéw fermentowanych

zapoznanie studentdw z wybranymi procesami biotechnologicznymi z wykorzystaniem
drobnoustrojéw

przedstawienie metod zwiekszania efektywnosci proceséw biotechnologicznych

analiza wydajnosci proceséw z udziatem mikroorganizméw
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lll. Efekty ksztatcenia dla przedmiotu wraz z odniesieniem do efektéw kierunkowych

Odniesienie do

Symbol Opis efektu przedmiotowego efektu kierunkowego
WIEDZA
wW_01 Potrafi opisaé stosowane w przemysle technologie K_Wo01

wykorzystujgce rézne formy katalizatoréw (drobnoustroje,
enzymy) oraz ocenic zalezno$¢ wydajnosci otrzymanych przy ich
udziale bioproduktéw od rodzaju zastosowanego katalizatora
lub sposobu prowadzenia procesu

wW_02 Potrafi okresli¢ rodzaj i wtasciwosci drobnoustrojow K_W02
uzytecznych dla gospodarki oraz rozpozna¢ zakazenia
mikrobiologiczne wystepujgce w przemysle fermentacyjnym

W_03 Umie wskazaé, scharakteryzowad i wyjasnic osiggniecia K_WO05
wspotczesnej mikrobiologii przemystowej umozliwiajace
praktyczne jej zastosowanie w medycynie, biotechnologii,
ochronie srodowiska, rolnictwie oraz réznych gateziach
przemystu. Potrafi wyjasni¢ mechanizmy prowadzace do
nadprodukcji przez mikroorganizmy waznych dla przemystu
biotechnologicznego metabolitéw pierwotnych i wtérnych.

W_04 Ma wiedze w zakresie podstawowych zasad bezpieczenstwa, K_WO09
higieny pracy, wskazuje mozliwosci psychofizyczne cztowieka w
Srodowiska pracy

UMIEJETNOSCI

U o1 Potrafi postugiwac sie technikami mikrobiologicznymi w celu K_U01
przygotowania inokulum do hodowli drobnoustrojow

U 02 Umie obstugiwaé podstawowy sprzet i aparature laboratoryjng | K_U03

U 03 Potrafi dobra¢ odpowiednie warunki i metode hodowli oraz K_U05
analizowac¢ wytworzone przez mikroorganizmy produkty
koncowe

U 04 Potrafi dokumentowac uzyskane wyniki doswiadczen, analizuje | K_U07

je, wycigga whnioski i interpretuje

KOMPETENCJE SPOtECZNE

K 01 student jest otwarty na stosowanie nowych technik K_K01
badawczych

K_02 potrafi pracowac w zespole K_K02

K_03 Student postepuje zgodnie z zasadami systemu jakosci w K_KO03

wytworni przemystowe] oraz stosuje zasady BHP

IV. Opis przedmiotu/ tresci programowe

Wyktad: Prezentacja mikroorganizmdw o znaczeniu przemystowym: bakterie nalezgce do réznych
grup taksonomicznych oraz organizmy eukariotyczne (drozdze oraz grzyby strzepkowe). Naturalne
Srodowiska drobnoustrojéw a poszukiwanie i wykorzystanie drobnoustrojéw przez cztowieka, wptyw
réznych srodowisk na drobnoustroje oraz mikroorganizmdéw na srodowisko. Przedstawiana jest
budowa drobnoustrojéw wykorzystywanych przemystowo i charakterystyka ich metabolizmu, w tym
metabolizm fermentacyjny. Zasadnicza cze$¢ wyktadéw poswiecona jest wykorzystaniu
mikroorganizmoéw w réznych gateziach przemystu, do otrzymywania wielu wartosciowych
produktow. Prezentowane sg drobnoustroje zdolne do réznych proceséw fermentacyjnych takich jak
fermentacja mlekowa, octowa, glukonianowa, propionowa, mastowa i alkoholowa oraz produktéw
tych fermentacji. Techniczne zastosowanie drozdzy - Saccharomyces cerevisiae oraz produkcja
napojow fermentowanych. Techniczne wykorzystanie grzybow plesniowych.
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Cwiczenia: Grzyby A.niger - budowa, whasciwosci, fermentacja cytrynowa.

Bakterie kwasu mlekowego - budowa, wtasciwosci, fermentacja mlekowa.

Drozdze piekarskie, winiarskie, gorzelnicze - budowa, wtasciwosci, fermentacja alkoholowa.
Produkcja witamin przez drobnoustroje.

Biosynteza oksydazy glukozowej.

V. Metody realizacji i weryfikacji efektow ksztatcenia

Symbol Metody dydaktyczne Metody weryfikacji Sposoby dokumentacji
efektu (lista wyboru) (lista wyboru) (lista wyboru)
WIEDZA
wW_01 Wyktad konwencjonalny egzamin Oceniony egzamin
dyskusja kolokwium Uzupetnione i ocenione
kolokwium
wW_02 Wyktad konwencjonalny egzamin Oceniony egzamin
dyskusja kolokwium Uzupetnione i ocenione
kolokwium
W_03 Wyktad konwencjonalny egzamin Oceniony egzamin
dyskusja kolokwium Uzupetnione i ocenione
kolokwium
W_04 analiza laboratoryjna obserwacja Raport z obserwacji
UMIEJETNOSCI
U 01 Cwiczenia laboratoryjne sprawozdanie Plik sprawozdania
U 02 Cwiczenia laboratoryjne obserwacja Raport z obserwacji
U 03 Cwiczenia praktyczne Sprawdzenie umiejetnosci Karta oceny
praktycznych
U 04 Cwiczenia laboratoryjne sprawozdanie Plik sprawozdania
KOMPETENCJE SPOLECZNE
K 01 Cwiczenia laboratoryjne obserwacja Raport z obserwacji
K_02 Cwiczenia laboratoryjne obserwacja Raport z obserwacji
K_03 Cwiczenia laboratoryjne obserwacja Raport z obserwacji

VI. Kryteria oceny, wagi...

Zaliczenie z wyktadu:

100% ocena z zaliczenia pisemnego

Cwiczenia

80% ocena z kolokwium

10% sprawozdania pisemne z ¢wiczen

10% ocena pracy w trakcie prowadzonych zaje¢

Ocena Kryteria oceny

bardzo dobra (5) student realizuje zaktadane | wykazuje znajomos¢ tresci ksztatcenia na
efekty ksztatcenia w poziomie 95-100 %
stopniu bardzo dobrym

ponad dobra (4,5) student realizuje zaktadane | wykazuje znajomosc tresci ksztatcenia na
efekty ksztatcenia w poziomie 86-94 %

stopniu ponad dobrym
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dobra (4)

student realizuje zaktadane
efekty ksztatcenia w
stopniu dobrym

wykazuje znajomos¢ tresci ksztatcenia na
poziomie 75-84%

dos¢ dobra (3,5)

student realizuje zaktadane
efekty ksztatcenia w
stopniu dos¢ dobrym

wykazuje znajomos¢ tresci ksztatcenia na
poziomie ponizej 65-74%

dostateczna (3)

student realizuje zaktadane
efekty ksztatcenia w
stopniu dostatecznym

wykazuje znajomos¢ tresci ksztatcenia na
poziomie 51-64%

niedostateczna (2)

student realizuje zaktadane
efekty ksztatcenia w
stopniu niedostatecznym

wykazuje znajomos¢ tresci ksztatcenia na
poziomie ponizej 51%

VII. Obciazenie praca studenta

Forma aktywnosci studenta

Liczba godzin

Liczba godzin kontaktowych z nauczycielem 75

Liczba godzin indywidualnej pracy studenta 75

VIII. Literatura

Literatura podstawowa

Libudzisz Z., Kowal K., Zakowska Z. Mikrobiologia techniczna. Tom i ll, PWN, 2007 i 2010

Bednarski W., Fiedurek J. Podstawy biotechnologii przemystowej. PWN, Warszawa, 2017

Literatura uzupetniajaca

Singelton P. Bakterie w biologii, biotechnologii i medycynie. PWN, 2000

Dtugonski J. Biotechnologia mikrobiologiczna. Wyd. Uniwersytetu tédzkiego, £édz, 1997




