Informacje ogélne

Jednostka prowadzaca kierunek:

Wydziat Mechaniczny

Kierunek studiéw:

Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka

Nazwa kursu:

Mikrobiologia zywnosci

Przynalezno$é do modutu:

mikrobiologiczno-biotechnologiczny

Forma zajeé Wyktad Cwiczenia | Laboratoriu Projekt Seminarium | Konwersator
Liczba godzin kursu 30 15 - - -
Liczba punktéw ECTS 3(1,5+1,5)
Spos6b zaliczenia zaliczernie na ocene
KARTA KURSU

Informacje ogélne o kursie

Jednostka realizujaca: Wydziat Mechaniczny
Katedra/Zaktad: Zaktad Agrobiotechnologii
Osoba odpowiedzialna dydaktycznie: prof. nzw. dr hab. inz. Tomasz Piskier
Profil studiow: Ogoblnoakademicki
Forma studiow: stacjonarne
Poziom ksztatcenia: | stopnia
Semestr: 3
Kod kursu:
Jezyk wyktadowy: Polski
Rodzaj kursu: kierunkowy
. X
Forma zaje¢: _ _
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Cel/-e kursu
1 Zapoznanie studentéw z przedmiotem badan mikrobiologii zywnosci oraz ilosciowymi i jakosciowymi metodami analizy surowcdw i produktéw
spozywczych.
) Zapoznanie studentow ze sktadem ilosciowym i gatunkowym mikroflory surowcéw i produktéw pochodzenie roslinnego i zwierzecego oraz
charakterystyka najwazniejszych gatunkdw bakterii, grzybdw plesniowych i drozdzy oraz grzybdw drozdzoidalnych.
Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji
1 Znajomos¢ biologii na poziomie szkoty sredniej, zaliczenie kurséw: Agrobiologia i Mikrobiologia ogdlna
Efekty ksztatcenia dla kursu (EKP)
Wiedza: Odniesienie do modutowych
liedza: efektéw ksztatcenia (EKM)
Charakteryzuje sktad ilosciowy i jakosciowy mikroflory surowcéw i produktéw roslinnych. Opisuje zrédta, drogi i
EKP1 [miejsca skazenia, czynniki sprzyjajace oraz zabiegi ograniczajace skazenie: roslin zbozowych i galanterii zbozowo- MB1A_WO01 MB1A_W02
macznej; roslin ziemniaka i produktéw ziemnaczanych; warzyw i owocow $wiezych oraz ich produktéw.
Wskazuie 7rodia i i skazenia: mi . snvch. mi . sw: mlek
P2 || s lazu;e'zrod ai dr’og| skazenia 'mlesa zwierzat rzeznych, migsa ryb, miesa drobiu i jaj oraz przetworéw; mleka MBIA W01 MBI1A W02
Swiezego i przetworéw mleczarskich. - -
P 12 2rodia i | skazenia. skiad ilosci | iakodci ikrofl - - ) K h
EKP3 rzedstawia zrod.‘:a i drogi skazenia, sl ad 'I osciowy i ja OS?I?WV mikroflory wody, powu?trza i surowcow dodatkowych, MB1A W01 MB1A W02
stodzonych napojéw gazowanych, wéd mineralnych, napojéw alkoholowych, opakowarn. - -
Rozrézni t i t i d zniejszych bakterii (G-) i G(+),grzybéw plesni h,
EKPA o%rc{zn-la pozy, ywneA| r‘ega ywne znaczemfa gospo ércze V\lla‘ZnIeJSZyC akterii (G-) i G(+),grzybow plesniowyc MB1A W01 MBIA W02
drozdzy i grzybow grozdzoidalnych wystepujgcych w zywnosci
Umiejetnosci:
EKP5 [Potrafi przygotowa¢ pracownie mikrobiologiczna, zorganizowac prace, MB1A_UO1 MB1A_U02
- - lizy flogci i1 iakogai mik R - h hi ktach
EKP6 pmle dlo'brac metody ana |%y i O?C'IOWej I'Ja O'SCIOWEJ mi roorganlzmc'J)Af sttepUJ?cyc' w surowcach i produktac MBIA UO1 MBIA UO2
2ywnosciowych pochodzenia roslinnego i zwierzecego, przeprowadzi¢ ich identyfikacje - -
Potrafi drebnic Sréd wyizol h miki izméw drob troj 2yt kodliwe - duj d
EKP7 ‘o ra |lv«{yo rebni¢ splosro .wy|zo owarjyc mikrorganizméw drobnoustroje pozyteczne, szkodliwe - powodujace wady MBIA UO1 MBIA_UO2
zywnosci, chorobotwarcze i toksynotworcze
Kompetencje spoteczne:
EKPS Przestrzega z‘asad: HACCP - Systemu B}a%p|§czen§twa Zdrowotnego Produkowanej Zywnosci; GMP - Dobrej Praktyki MB1A_KO1
Produkcyjnej; GHP - Dobra Praktyka Higienicznej
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Cykl ksztatcenia:

rok akademicki przyjecia studentéw na studia 2017/18

Tresci programowe o
ie z efekt
Forma zajeé Tematyka zajeé (bloku zajeé) Liczba godzin dla kursu (symbol EKP)
L1 Woprowadzenie do ¢wiczen laboratoryjnych z mikrobiologii zywnosci 1 EKP1, EKPS
L2 Mikroflora powietrza i wody w zaktadach przetworstwa spozywczego 4 EKP3, EKP6, EKP7
L3-L7 Metody ilosciowe i wskazniki higieniczne w mikrobiologicznych badaniach surowcéw i produktéw zywnosciowych 10 EKP1, EKP2, EKP3, EKP4, EKP6, EKP7
SUMA GODZIN 15
Narzedzia dydaktyczne
3 Audiowizualne srodki dydaktyczne
4 Aparatura do testéw mikrobiologicznych: System APl i Vicam
5 Szczepy wzorcowe mikroorganizméw wystepujacych w zywnosci i wykonane samodzielnie preparaty
6 Instrukcje do ¢wiczen laboratoryjnych
Sposoby oceny
L.p. Oznaczenie efektéw ksztatcenia dla kursu (EKP) Sposéb weryfikacji efektéw ksztatcenia Zasady oceny
1 EKP1 - EKP7 Kolokwium Uzyskanie pozytywnej oceny wymaga 60% poprawnych odpowiedzi na zadane pytania-problemy.
EKP3, EKP6, EKP7 Sprawozdanie z laboratorium Uzyskanie pozytywnej oceny wymaga poprawnego przygotowania i oddania sprawozdania z laboratorium
3 EKP8 Obserwacja uczestniczaca Praca w zespole podczas zajec
Obcigzenie pracg studenta
L.p. Forma aktywnosci $rednia liczba godzin na zrealizowanie aktywnosci
3 Udziat w zajeciach laboratoryjnych 15
4 Przygotowanie sie do zaje¢ laboratoryjnych 14
7 Konsultacje z nauczycielem prowadzacym ¢wiczenia 8
SUMA GODZIN 37
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS
[1,5] ECTS
DLA KURSU
w tym liczba ECTS dla zajeé z udzi i icki 1
wtym dla zajeé pr 0,5
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