SYLABUS

Nazwa przedmiotu/modutu (zgodna z zatwierdzonym programem studiéw na kierunku)
BIOTECHNOLOGIA ZYWNOSCI

Nazwa w j. angielskim
FOOD BIOTECHNOLOGY

Punkty
ECTS

Jednostka(i) realizujgca(e) przedmiot/modut (instytut/katedra)
Katedra Biotechnologii i Mikrobiologii Zywnosci (KBiMZ)

Kierownik przedmiotu/modutu
dr hab. inz. Anna Sip - studia stacjonarne

Kierunek studiow
ANALITYKA ZYWNOSCI

Poziom Profil
studia Il stopnia ogoblnoakademicki

Semestr
|

Specjalnos¢

Specjalizacja magisterska

RODZAJE ZAJEC | ICH WYMIAR GODZINOWY

Forma studiéw: stacjonarne

(zajecia zorganizowane i praca wiasna studenta)
’ Forma studiéw: niestacjonarne

- wyktady

15 | - wyktady

- ¢wiczenia laboratoryjne

15 | - éwiczenia laboratoryjne

- inne z udziatem nauczyciela:

- inne z udzialem nauczyciela:

- - w tym konsultacje

5 - - w tym konsultacje

- - w tym egzamin 2

- - W tym egzamin

- praca wiasna studenta

13 | - praca wiasna studenta

taczna liczba godzin: | 50

tgczna liczba godzin:

CEL PRZEDMIOTU/MODULU

Celem zajec jest zapoznanie Studenta z podstawowymi procesami biotechnologicznym oraz biopreparatami i
dodatkami do zywnosci wytwarzanymi metodami biotechnologicznymi, a takze mozliwosciami ich wykorzystania
w przemysle rolno-spozywczym.

METODY DYDAKTYCZNE
wyktady, prezentacje multimedialne, ¢wiczenia laboratoryjne
Odniesienie
do efektow
EFEKTY KSZTALCENIA kierunkowy
ch
E1 - ma wiedze w zakresie podstaw naukowych biotechnologii zywnosci AN2A_WO01
E2 - potrafi wyjasnic i identyfikowac zjawiska zachodzgce w procesie wytwarzania zywnosci | AN2A_W02
metodami biotechnologicznymi
E3 - rozumie ryzyko =zdrowotne zwigzane z chemicznym i mikrobiologicznym | AN2A_ W03
@ | Zanieczyszczeniem zywno$ci oraz wie, jaki ma ono wplyw na przebieg proceséow
3 | biologicznych zachodzacych w trakcie wytwarzania i przechowywania zywnosci
é’ E4 - ma poszerzong wiedze na temat metabolitow drobnoustrojéw i ich roli w ksztattowaniu, | AN2A_W04
jakosci zywnosci
ES - identyfikuje czynniki biologiczne odpowiedzialne za wiasciwosci funkcjonalne i | AN2A_WO05
sensoryczne zywnosci
E6 - zna i potrafi wyjasni¢ i wykorzysta¢ zaawansowane metody biologiczne w analizie | AN2A_W10
ZywWnosci
E7 - potrafi pozyskiwac informacje naukowe z literatury, baz danych i innych zrédet, takze | AN2A_U01
8 anglojezycznych, dokonuje ich interpretacji i formutuje wnioski
O | E8 - dobiera i potrafi wykorzystac metody analizy instrumentalnej do badania zjawisk | AN2A_U03
‘@ | zachodzacych w czasie przetwarzania zywno$ci oraz krytycznie ocenia zebrane dane
2 | EQ - analizuje i interpretuje schematy technologiczne AN2A_U04
g E10 — samodzielnie wykonuje okreslone zadania badawcze, przedstawia pisemng rozprawe | AN2A_U07
na temat badanego problemu oraz prezentuje go w formie audiowizualnej
E11 — potrafi dba¢ o powierzony sprzet, bezpieczenstwo witasne i wspdtpracownikow AN2A_KO05
E12 — potrafi mys$leé i dziata¢ w sposéb przedsiebiorczy AN2A_KO06
E13 — ma swiadomos¢ interdyscyplinarnosci zawodu analityka zywnoéci i wynikajgcej z | AN2A_KO08

Kompetencije

spoteczne

tego konieczno$ci ciggtego poszerzania wiedzy




Numery
efektow
Metody weryfikacji efektow ksztatcenia E1, E2, E3,
egzamin pisemny, kolokwium E4, E7, E9,
wykonanie zadan praktycznych E5, E6, ES8,
E10, E11,
przygotowanie raportu
E7, E9,
E12, E13

TRESCI KSZTALCENIA

WYKLADY

Proces biotechnologiczny: warunki, etapy, uktady technologiczne. Mikroorganizmy wykorzystywane w
przetworstwie zywnosci. Biopreparaty i dodatki do zywnosci wytwarzane metodami biotechnologicznymi.
Doskonalenie drobnoustrojow przemystowych. Zywno$¢ genetycznie modyfikowana: techniki modyfikacji
genomu, przyktady modyfikacji genetycznej roslin i zwierzat, bezpieczenstwo zywnosci GMO. Ksztattowanie
wiasciwosci organoleptycznych zywnosci za pomocg drobnoustrojoéw i produktow ich metabolizmu. Bioutrwalanie
zywnoéci: podstawy mikrobiologiczne i biochemiczne. Fermentacje i ich wykorzystanie w produkcji zywnosci.
Probiotyki, prebiotyki i synbiotyki: produkcja, profilaktyczno-terapeutyczne dziatanie, zastosowanie. Rola
procesow biokonwersji i biotransformacji w zagospodarowywaniu materiatow ubocznych i produktow
opadowych.

CWICZENIA

Immobilizacja drobnoustrojow i produktow ich metabolizmu. Produkcja biomasy drobnoustrojéw. Tlenowe
hodowle drozdzy. Zageszczanie i utrwalanie preparatéw bakteryjnych oraz ocena ich aktywnosci. Biosynteza
naturalnych konserwantow Zzywnosci. Biotechnologiczna produkcja enzymoéw stosowanych w przemysle
Spozywczym.

Procentowy
udziat w
koncowej

Formy i kryteria zaliczenia przedmiotu/modutu doele
ocena z

¢wiczenia: kolokwia, ocena wykonania eksperymentéw oraz przygotowanych raportow Epiczalt:
wyktady: egzamin pisemny 20% '

ocena z
egzaminu:
80%
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