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Opis przedmiotu

Kod przedmiotu

Podstawy mikrobiologii

Nazwa
przedmio

>
BiIPZ/P/1/ST/12 Basic of microbiology
Jezyk wyktadowy polski
Rok akademicki 2021/2022

Kierunek
w zakresie

Bezpieczenstwo i jakosé produkcji Zywnosci

Poziom studiow

studia pierwszego stopnia

Profil studiow

praktyczny

Forma studiow

studia stacjonarne

Semestr / semestry

Przynaleznos¢ do grupy zajec

B1 Grupa zaje¢ kierunkowych - obowiazkowych

Status przedmiotu obowigzkowy
Liczba godzin
Forma zajec¢ zajeé Liczba punktow ECTS
Formy realizacji zaje¢ dydaktycznych, wymiar, dydaktycznych
punkty ECTS Wyklad 30[h]
T X 3 ECTS
Cwiczenia 15[h]
z profilem studiow  [Ksztaltuje umiejetnosei praktyczne 1 ECTS
Z uprawnieniami .Sh'lzy. zdgbywanlu przez studenta kompetencji 2ECTS
inzynierskich
Seszan eece gl Inzynieria chemiczna 2 ECTS
z dyscypling Technologia zywnoSci i zywienia 1ECTS
Nauki o zarzadzaniu i jakosSci - ECTS

Forma nauczania

Tradycyjna- zajgcia zorganizowane w Uczelni lub zajecia
realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztalcenia na
odleglosé

Wymagania wstepne

Wszyscy studenci kierunku Bezpieczenstwo i jakos¢ produkcji
zywnosci

Jednostka prowadzaca

Katedra Zarzadzania i Jako$ci Produktu

Koordynator

dr hab. inz. Matgorzata Kowalska, prof. UTH

Adres strony internetowej pjo

www.uniwersytetradom.pl

Adres e-mail, telefon koordynatora

m.kowalska@uthrad.pl

EFEKTY UCZENIA SIE, TRESCI PROGRAMOWE, REALIZACJA ZAJEC DYDAKTYCZNYCH,

WERYFIKACJA EFEKTOW UCZENIA SIE

Cel ksztalcenia:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentow z podstawami
mikrobiologii ogoélnej i mikrobiologia zywnos$ci. Przekazanie
wiedzy na temat znaczenia mikroorganizméw w produkcji
zywnosci, uswiadomienie istoty znaczenia mikroorganizméw w
ksztattowaniu jakosci mikrobiologicznej 1 bezpieczenstwa
zdrowotnego surowcOw oraz wyrobow rolno-spozywczych
podczas ich produkgji.

Tre$ci programowe:

Wyklad:

1. Zywno$¢ jako ekosystem (2h).

2. Wewngtrzne i zewnetrzne parametry zywnosci wplywajace
na wzrost drobnoustrojow (2h).



http://www.uniwersytetradom.pl/
mailto:m.kowalska@uthrad.pl

Surowce jako zrédlo zanieczyszczen mikrobiologicznych
zywnosci (2h).

4. Podstawy procesu psucia zywno$ci, zmiany chemiczne
powodowane przez mikroorganizmy (2h).

5. Patogeny w zywnosci (bakterie, grzyby, wirusy) (2h).

6. Mikroorganizmy wykorzystywane w produkcji zywnosci
(2h).

7. Chemiczne fizyczne i biologiczne metody utrwalania (2h).

8. Analiza ryzyka mikrobiologicznego w produkcji zywnosci
(2h).

9. Srodowisko produkcji i przetwarzania zywnosci (2h).

10. Cztowiek, pomieszczenia produkcyjne, flora bakteryjna
surowcow  pochodzenia zwierzgcego 1 roslinnego.
Powietrze. Metody dezynfekcji i sterylizacji (3h).

11. Prognozowanie trwato$ci produktéw spozywcezych (2h).

12. Mikrobiologiczne kryteria bezpieczenstwa zywnosci (2h

13. Metody stosowane w analizie mikrobiologicznej zywnosci
(2h).

14. Zywno$¢ transgeniczna (3h).

Cwiczenia:

1. Podstawy mikrobiologii zywnosci. BHP w pracowni
mikrobiologicznej. Zasady pracy w laboratorium
mikrobiologicznym. Podloza stosowane do izolacji bakterii
z zywnosci . Indykatory pH. Oznaczanie liczby bakterii w
probach zywno$ci —przeliczenia (2h).

2. Czynniki fizyko-chemiczne stosowane do kontroli
namnazania si¢ i eliminacji mikroorganizméw w produkc;ji
zywnosci. Wplyw réznych temperatur na wzrost
wybranych szczepow wzorcowych bakterii istotnych z
punktu widzenia przemyshu spozywczego (2h).

3. Zastosowanie technik mikroskopowych w obserwacji
drobnoustrojéw. Budowa i zasada dziatania mikroskopu
(2h).

4. Morfologia mikroorganizméw. Opis makroskopowy i
mikroskopowy kolonii drozdzy, ple$ni oraz komorek
bakterii. Zasada i metody barwienia drobnoustrojow.
Rodzaje barwnikéw (2h).

5. Techniki pracy mikrobiologicznej. 1zolacja czystych kultur.
Okreélanie miana bakterii (2h).

6. Sterylizacja, dezynfekcja, aseptyka (1h).

7. Symbioza i antybioza. Bakterie probiotyczne i
symbiotyczne (2h).

8. Metabolizm drobnoustrojow (2h).

Metody dydaktyczne (ksztalcenia):

wyktad informacyjny (prezentacje multimedialne)
metody praktyczne (¢wiczenia)

metody eksponujace (film, pokaz)

dyskusja dydaktyczna

Rygor zaliczenia, kryteria oceny osiagnigtych
efektow uczenia sig, sposob obliczania oceny
koncowej:

Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest osiagnigcie wszystkich
wymaganych efektéw uczenia si¢ okreslonych dla przedmiotu.
Uzyskanie pozytywnych ocen ze wszystkich form zajeé¢
wchodzacych w sktad danego przedmiotu jest rtownoznaczne z
jego zaliczeniem i zdobyciem przez studenta liczby punktow
ECTS przyporzadkowanej temu przedmiotowi.

Sposdb obliczenia oceny koncowej z przedmiotu okresla

regulamin studiow




Efekty uczenia si¢ dla przedmiotu w odniesieniu do efektow kierunkowych i Metody weryfikacji efektow
formy zajec¢ uczenia sie
Opis efektow uczenia sie dla .
SOl przedmiotu (PEU) COETLE Forma Metody
efektu X . . efekt . - .
. Student, ktory zaliczyt przedmiot L Forma zajec weryfikacji sprawdzania
uczenia q : a uczenia si¢ 2 z .
. (W) znai (ozumle{ (U) potrafi (KEU) (zaliczen) i oceny
/(K) jest gotow do:
Zna przemiany i zjawiska
zachodzace w zywnosci podczas jej
przetwarzania, przechowywania
oraz zabezpieczania z
uwzglednieniem wymagan i
standardéw zapewnienia
W1 l%iszfz,epstwa i Jalgozm Zywnosci. K_WG02 fiad Odpowied Z.allczenle
asciwosci, skfad surowcow K_WG04 wykta pisemna pisemne
pochodzenia roslinnego i
zwierzecego, substancji
pomocniczych, koncowych
produktow spozywczych. Zna
ryzyko i zagrozenia bezpieczenstwa
zywnosci, sposoby ich okreslania i
przeciwdziatania.
Umie pozyskiwac i interpretowac kolokwium
informacje z literatury, baz danych i pisemne,
innych zrédet w zakresie chemii Odpowiedz sprawozdania
Ul |zywnosci w celu skutecznego K_UWO03 ¢wiczenia ustna/odpowiedz 7 éwiczeh
zarzadzania bezpieczenstwem i pisemna
jakos$cig produktow
zywno$ciowych.
Rozumie uznawanie znaczenia i kolokwium
krytycznej anahzy pomadane; ' Odpowiedz pisemne,
K1 wiedzy oraz odblgr%nych tresct K_KKO01 ¢wiczenia ustna/odpowiedz |SPrawozdania
(uzyskanych wynikow) w - . A
. . , pisemna z ¢wiczen
rozwigzywaniu problemow
praktycznych.

Literatura podstawowa, literatura uzupelniajaca, pomoce naukowe
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2. Praca pod redakcja naukowa Reginy Borek-Wojciechowskiej:” Nowoczesna zywno$é¢ cz.I” Mucha K.

,Biotechnologia w produkcji zywnos$ci” Wydawnictwo Naukowe Instytutu Technologii i Eksploatacji

(ITEE) w Radomiu

Libudzisz Z., Zakowska Z., Kowal K.(red.) Mikrobiologia techniczna. Tom I wyd. PWN, Warszawa 2008.

Libudzisz Z., Zakowska Z., Kowal K.(red.) Mikrobiologia techniczna. Tom II wyd. PWN, Warszawa 2008.
Nicklin J., Graeme-Cook K. Killington R.: Krotkie wyktady: Mikrobiologia, , PWN, 2011
Miiler Podstawy mikrobiologii zywnosci WNT, Warszawa, 1990.
Kisielewska E., Kordowska-Wiater M.: Cwiczenia z mikrobiologii ogélnej i z mikrobiologii zywnosci,

Naktad pracy studenta potrzebny do osiggniecia zaktadan

ch efektow uczenia si¢ — bilans punktéw ECTS

Obcigzenie studenta [h]
Zajecia bez
Udzial w zajeciach, aktywno$¢é Il(r(])r:ﬁa%((;g\f\.le g?:::}\;(/:}l;slza Zajecia
(IGK) studenta R AT
(ZBN)
Udziat w wyktadach X X 30 [h]
Udziat w ¢wiczeniach X X 15[h]
Udziat w konsultacjach 15 [h] X X
Przygotowanie do wyktadow, éwiczen X 15 [h] X




Przygotowanie do zaliczenia, egzaminu

Sumaryczne obcigzenie praca studenta

15[h]/ 0,6 ECTS

15[n]/0,6 ECTS

45[h])/ 1,8 ECTS

Punkty ECTS za przedmiot

3,0 ECTS

Informacje dodatkowe, uwagi




