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Jednostka prowadzaca kierunek: Wydziat Mechaniczny
Kierunek studiow: Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka
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Informacje ogdlne o kursie
Jednostka realizujaca: Wydziat Mechaniczny
Katedra/Zaklad: Proceséw i Urzadzen Przemystu Spozywczego
Osoba odpowiedzialna dydaktycznie: Prof. dr hab. inz. Jarostaw Diakun
Profil studiéw: ogolnoakademicki
Forma studiow: stacjonarne
Poziom ksztalcenia: 1I stopien
Semestr: 2
Kod kursu:
Jezyk wykladowy: polski
Rodzaj kursu: obowiazkowy
Forma zajec: . _ 15
w W+C C L P S K
Cel/-e kursu
1 |Zapoznanie studentéw z metodami badan sanitarno-higienicznych stosowanych w przemysle spozywczym
Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji
1 |Znajom0é(: zagadnien z zakresu kurséw: Mikrobiologia ogélna i Mikrobiologia zywno$ci
Efekty ksztalcenia dla kursu (EKP)

Ma wiedze z zakresu metod kontroli stanu sanitarno-higienicznego w przetwodrstwie spozywczym (stan sanitarny wody,
powietrza, powierzchni w pomieszczeniach produkcyjnych, urzadzen i pracownikéw)

EKP2 |Zna metody analiz sanitarno-bakteriologicznych wybranych produktéw spozywczych. S1.W01, S1_.W02
Ma wiedze z zakresu wptywu $rodkéw konserwujacych i antybiotykéw na wzrost drobnoustrojow. S1.W01, S1_.W02

EKP1 S1.W01, S1_.W02

Potrafi samodzielnie planowac i przeprowadza¢ eksperymenty i analizy a na podstawie prawidtowej interpretacji wynikéw [ S1_U02, S1_U03, S1.U04

EKP4 | formutowaé wnioski.
EKP5 |Potrafi pracowa¢ w grupie petnigc w niej rézne role zgodnie z etykg zawodowa. S1.K01, S1_K03
EKP6 Majac $wiadomos¢ zagrozen mikrobiologicznych w produkcji zywno$ci przestrzega zasady zapewniajace jej S1.K01, S1_K03
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Cykl ksztatcenia: rok akademicki przyjecia studentéw na studia

Tresci programowe ()
Forma zaje¢ Tematyka zajeé (bloku zajec) Liczba godzin azanlcizetchion
e ty] I e 8 dla kursu (symbol EKP)
L1 Elementy kontroli stanu sanitarno-higienicznego zaktadu przetwérstwa spozywczego 6 EKP1-EKP6
L2 Analiza sanitarno-bakteriologiczna wybranych produktéw spozywczych 4 EKP1-EKP6
L3 Wplyw érodkéw konserwujacych na wzrost wybranych drobnoustrojow 2 EKP1-EKP6
L4 Okreslenie wrazliwosci wybranych szczepéw bakterii na antybiotyki 2 EKP1-EKP6
L5 Podsumowanie 1 EKP1-EKP6
SUMA GODZIN 15
Narzedzia dydaktyczne
1 Podreczniki i skrypty akademickie.
2 Instrukcje do ¢wiczen laboratoryjnych
3 Sprzet i szkto laboratoryjne, odczynniki i podtoza mikrobi i hodowle drobnoustrojow.
Sposoby oceny
Oznaczenie efektéw ksztalcenia dla kursu (EKP)
L.p. Sposob weryfikacji efektow ksztatcenia Zasady oceny
1 EKP1 - EKP6 wej$ciowki i sprawozdania Uzyskanie pozytywnej oceny z wejéciek i sprawozdan
2 EKPS5 - EKP6 obserwacja postawy i pracy studenta Obserwacja aktywnosci studentéw podzas zajeé, uczestnictwo w dyskusjach, aktywnos¢ przy realizacji zadan i opracowywaniu sprawozdan
Obciazenie praca studenta
L.p. Forma aktywnosci
Srednia liczba godzin na zrealizowanie aktywnosci
1 Udziat w zajeciach laboratoryjnych 15
2 Udziat w konsultacjach z nauczycielem 5
3 Przygotowanie do kolokwium zaliczeniowego 10
SUMA GODZIN 30
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS
[1] ECTS
DLA KURSU
w tym liczba ECTS dla zaje¢ z udzi. nauczyciela icki 0,5
w tym szacunkowo dla zaje¢ praktycznych 0,5
Literatura podstawowa
1 I (red) Mikrobi ia ogélna i $i i . Teoria i éwiczenia. Wyd. UWM Olsztyn 2003.
2 Warmiriska-Radyko I, £aniewska-Trokenheim ., metody badari mikrobiologicznych w przemysle spozywczym. Wyd. Hoza 2003
3 Z, Stobiriska H,Mikrobiologia i higiena w przemysle spozywczym. Politechnika Lédzka 2000.
4 Zasoby dostepne w internecie materialy dydaktyczne laboratorium Mikrobiologia zywnosci dla studentéw Technologii zywnosci i zywienia czlowieka, Katedra Mikrobiologii Przemystowej, Wydz. Nauki o Zywnosci UWM Olsztyn

Literatura uzupetniajaca

[Nowak A, Marska B, Wi H, Michalcewicz W., Przewodnik do éwiczeri z mikrobiologii dla kierunku rolni ogrodni i ochrony Srodowiska. Wyd. AR 1995
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2 |Akty prawne z zakresu bezpieczeristwa produkgji zywnosci

Nauczyciel prowadzacy kurs

Imig i nazwisko, stopiei, tytut

naukowy Katarzyna Lewicka-Rataj, dr
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