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Informacje ogélne o kursie

Jednostka realizujaca: Wydziat Mechaniczny
Katedra/Zaktad: Zaktad Agrobiotechnologii
Osoba odpowiedzialna dydaktycznie: prof. nzw. dr hab. inz. Tomasz Piskier
Profil studiow: Ogolnoakademicki
Forma studiow: stacjonarne
Poziom ksztatcenia: | stopnia
Semestr: 7
Kod kursu:
Jezyk wyktadowy: polski
Rodzaj kursu: specjalnosciowy (Biotechnologia Zywnosci
s X
Forma zajec:
w w+€ ¢ L P S K
Cel/-e kursu
1 Zapoznanie z aktualnymi technologiami enzymatycznymi, stosowanymi w przetworstwie zywnosci
2 Zapoznianie z zastosowaniem enzyméw w obrébce réznych surowcdw spozywczych
3 Zapoznianie ze sposobami postugiwania sie preparatami enzymatycznymi dla polepszenia wtasciwosci odzywczych, strukturalnych surowcow
4 Zapoznianie ze sposobami wytwarzania preparatéw enzymow immobilizowanych i ich stosowania do biokonwersji i utylizacji produktéw.
Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji
Znajomos¢ podstawowych pojec biochemicznych, szczegdlnie dotyczacych biatek, enzymdw, inhibitoréw oraz aktywatoréw
2 Znajomos¢ podstawowego sprzetu laboratoryjnego (szkto, drobna aparatura chemiczna)
3 Zanjomos¢ zasad BHP obowigzujacych w laboratorium
Efekty ksztatcenia dla kursu (EKP)
EKP1 [klasyfikuje rodzaje preparatéw enzymatycznych stosowanych w przemysle spozywczym MD/B_WO4
EKP2 [formutuje poprawnie wnioski na podstawie obserwacji prowadzonych doswiadczen MD/B_WO2
EKP3 wybiera odpowiednie metody izolacji, oczyszczania i immobilizacji enzymoéw MD/B_WO3; MD/B_WO04
EKPA przedstawia i wyjasnia znaczenie wybranych enzymdw ich kinetyki enzymatycznej oraz aktywnosci MD/B_WO1; MD/B_WO04
EKPS prawidtowo okresla wptywu aktywatordw i inhibitoréw na szybkosé reakcji enzymatycznej na przyktadzie hydrolizy MD/B_WO04; MD/B_WO3
skrobi.
EKP6 |planuje wykonywanie ¢wiczen praktycznych krok po kroku MD/B_WO2
EKP7 [sktadaiirozbiera stanowisko laboratoryjne zgodnie z instrukcjg pod opiekg prowadzgcego MD/B_UO2
EKPS rozpoznaje i wyjasnia wtasciwosci fizyko-chemiczne wybranych preparatéw enzymatycznych oraz ich aktywnosé MD/B_UO3
EKP9 |gromadzi dane z wykonywanego doswiadczenia i przedstawia je w postaci wykreséw lub wnioskéw MD/B_UO2
EKP10 [nazywa poszczegdlne preparaty enzymatyczne i sprzet, ktéry wykorzystuje do danego doswiadczenia MD/B_KO1
EKP11 [wykonuje samodzielnie proste zadania praktyczne opisane w instrukcji do ¢wiczen MD/B_KO1
EKP12 [przygotowuje samodzielnie wnioski lub pomaga w ich uktadaniu MD/B_KO1; MD/B_KO2
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Cykl ksztatcenia:

rok akademicki przyjecia studentéw na studia

Tresci programowe ()
ki blok ba god ie 2 efek
Forma zajec Tematyka zaje¢ (bloku zaje¢ Liczba godzin
IS Ly e ( ed) & dla kursu (symbol EKP)
L1 Metody izolacji oczyszczania enzymoéw 2 EKP1; EKP3; EKP4; EKP6; EKP11;
L2 Pomiary ilosci i aktywnosci enzymoéw 1 EKP2; EKP5; EKP6; EKP7
L3 Peroksydaza- wptyw warunkdw temperatury i konserwantéw na stabilno$é enzymu 2 EKP4; EKP5; EKP6; EKP8
L4 Enzymatyczna hydroliza celulozy 2 EKP4; EKP5; EKP6; EKP9
L5 Depektynizacja i klarowanie napojéw preparatami enzymoéw pektynolitycznych 2 EKP1; EKP3; EKP4; EKP6; EKP11;
L6 Hydroliza sacharozy — wyznaczanie statej Michaelisa dla inwertazy drozdzowej 2 EKP5; EKP6; EKP11; EKP12
L7 Okreslenie wptywu aktywatoréw i inhibitordw na szybkos¢ reakcji enzymatycznej na przyktadzie hydrolizy skrobi. 2 EKP5; EKP6; EKP10; EKP12
L8 Izolacja alfa-amylazy ze stody jeczmiennego 2 EKP5; EKP6; EKP11; EKP12
SUMA GODZIN 15
Narzedzia dydaktyczne
1 instrukcje do ¢wiczer laboratoryjnych
2 aparatura badawcza
3 podreczniki akademickie
Sposoby oceny
Oznaczenie efektéw ksztatcenia dla kursu (EKP)
L.p. Sposéb weryfikacji efektéw ksztatcenia Zasady oceny
1 EKP1 - EKP10 na podstawie ocen czastkowych uzyskanych oceny czastkowe uzyskiwane z kolokwium - ocena dost. - 70%, ocena dobra- 80%, b.dobra - 90%
w trakcie semestru
2 EKP11-13 ocena pracy w grupie oceny czastkowe otrzymywane w trakcie semestru za sprawozdania z ¢wiczer i umiejetno$¢ wykonania zadan praktycznych (obserwacja) -
70% poprawnie przygotowanych sprawozdar i wykonanie ¢wiczer - ocena dostateczna
Obcigzenie pracg studenta
L.p. Forma aktywnosci
$rednia liczba godzin na zreali ie aktywnos;
1 zajecia laboratoryjne 15
2 przygotowanie do ¢wiczer lab. | sprawozdan 20
3 konsultacje 15
SUMA GODZIN 50
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS
[2] ECTS
DLA KURSU
w tym liczba ECTS dla zaje¢ z udzi i icki 0,5
wtym dla zajeé pi 0,5
Literatura podstawowa
1 Fiedurek J. ,,Podstawy Wybranych Proceséw Biotechnologicznych”, Wyd UMCS Lublin 2004
2 Bednarski W. i A. Reps, ,Biotechnologia Zywnosci” WNT Warszawa 2001
3 Dziuba J., Kostyra H.: Biochemia zywnosci (metody, zadania i testy), Wydawnictwo UW-M w Olsztynie, Olsztyn 2000
Literatura uzupetniajaca
1 Kotakowski E., Bednarski W., Bielecki S. Enzymatyczna lyfikacja zywnosci, Ak ia Rolnicza w Szczecinie, Szczecin 2005
2 Buchholz K., Kasche V., Bornscheuer U.T. “Biocatalysis and Enzyme Technology” Wiley-VCH Verlag GmbH Weinheim 2005
Nauczyciel prowadzacy kurs
Imig i nazwisko, stopien, tytut
naukowy dr inz. Matgorzata Smuga-Kogut
Adres e-mail: malgorzata.smuga-kogut@tu.koszalin.pl
Tel. y: 943478456
Autor Tresci Kursu
Podpis
Osoba Odpowiedzialna Dydaktycznie Koordynator KRK

Podpis Podpis




