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Cele ksztalcenia dla zajec

Kod Cel
c1 zapoznanie studentow z podstawowymi informacjami o organizmach
mikroskopijnej wielko$ci
C2 omowienie mikroflory surowcow oraz produktéw roslinnych i zwierzecych
c3 stuchacze poznaja, wiedz¢ na temat zywnosci i przemian mikrobiologicznych w
zakresie technologii produkcji
ca zapoznaja si¢ z dodatkami wykorzystywanymi w produkcji zywnosci oraz z ich

charakterystyka, klasyfikacja

Wymagania wstepne

Podstawowa wiedza w zakresie mikrobiologii

Efekty uczenia si¢ dla zajec¢

Efekty uczenia sie dla zaje¢ w

Efekty uczenia si¢

Metody weryfikacji
osiagniecia efektow

Kod zakresie dla kierunku uczenia si¢ dla
zajeé
Wiedzy — Student/ ka:
Ma poglebiong wiedzg z zakresu Kolokwium
dyscypliny naukowej okreslonej dla pisemne, Praca
W1 | kierunku turystyka i rekreacja oraz K_ W01 pisemna, aktywnos¢
zna jej powiazania z innymi
dyscyplinami naukowymi
Zna i rozumie w stopniu Kolokwium
W2 | poglebionym terminologi¢ zwigzang K_W03 pisemne, Praca
z przedmiotem pisemna, aktywno$¢
Umiejetnosci — Student/ ka:
Potrafi stosowaé poglebione Kolokwium
umiejetnosci badawcze dotyczace pisemne, Praca
analizy dostepnych Zrodet informacji pisemna, aktywno$¢
Ul SO L K_U06
oraz samodzielnie zidentyfikowac 1
rozwigzywac problemy z zakresu
turystyki i rekreacji
Kompetencji spolecznych — Student/ ka:
Jest gotéw do uczenia si¢ przez cale Kolokwium
zycie 1 podnoszenia kompetencji pisemne, Praca
K1 | zawodowych i osobistych oraz K_KO01 pisemna, aktywnos$¢
wykazywac¢ sie dociekliwoscia
badawcza
Tresci programowe dla zajeé
Efekty uczenia Formy zajeé

Lp

Tresci programowe dla zajec

sie dla zajec




Mikrobiologia Zzywno$ci jednym z
dzialow mikrobiologii.

- Charakterystyka przedmiotu, zakresu
badan oraz metod badawczych.

- Pozytywna i negatywna rola

drobnoustrojéw w przemysle spozywczym.

- Szansa i zagrozenia w wytwarzaniu
surowcow i1 produktéw zywnosciowych.

K_WO01; K_WO03
K_U06
K_Ko01

Cwiczenia

Charakterystyka wazniejszych grzybow
i drozdzy wystepujacych w zywnosci.

- Charakterystyka, wymagania
srodowiskowe oraz znaczenie
ogolnobiologiczne i gospodarcze w
produkcji zywnosci.

- Grzyby plesniowe.

- Drozdze i grzyby drozdzoidalne.

- Szansa i zagrozenia w wytwarzaniu
surowcow 1 produktéw zywnosciowych.

K_WO01; K_W03
K_U06
K_KO1

Cwiczenia

Mikroflora mleka i przetworow
mlecznych. Fermentacja mlekowa w
produkcji zywnosci.

-Charakterystyka, wymagania dla
procesow fermentacji mlekowej w
produkcji zywnosci.

-Charakterystyka produktow, wymagania
srodowiskowe dla rozwoju
drobnoustrojow.

- Podziat surowcow i produktoéw z
wykorzystaniem fermentacji mlekowej w
produkcji.

- Probiotyki i prebiotyki — ogolne
wiadomosci.

- Zagrozenia mikrobiologiczne.

K_WO01; K_WO03
K_U06
K_Ko1

Cwiczenia

Mikroflora warzyw i owocow.
Mikroflora zbo0z i przetworow
zbozowych.

-Charakterystyka produktow, wymagania
srodowiskowe dla rozwoju
drobnoustrojow.

-Zagrozenia mikrobiologiczne.

K_WO01; K_WO03
K_U06
K_Ko1

7.

Cwiczenia

Mikroflora mig¢sa zwierzat rzeznych i
przetworow miesnych i Mikroflora ryb i
przetworow rybnych oraz Mikroflora
jaj i przetworow z jaj.

-Charakterystyka produktow, wymagania
srodowiskowe dla rozwoju
drobnoustrojow.

- Zagrozenia mikrobiologiczne.

K_WO01; K_W03
K_U06
K_KO1

Cwiczenia

Dodatki do zywnoSci.

K_WO01; K_WO03

Cwiczenia




- Podziat i ogdlna charakterystyka
dodatkow do zywnosci.

- Szansa 1 zagrozenia w wytwarzaniu
surowcow 1 produktéw zywnosciowych.

K_U06
K_Ko1

Dodatki do zywnos$ci — konserwanty,
przeciwutleniacze, stabilizatory i
regulatory kwasowosci oraz emulgatory
i substancje zageszczajace.

-Ogolna charakterystyka wykorzystania w
produkciji.

- Szansa i zagrozenia w Wytwarzaniu
surowcow i produktéw zywnosciowych.

K_WO01; K_W03
K_U06
K_KO1

Cwiczenia

Dodatki do zywnos$ci — barwniki i
aromaty i substancje smakowe,
substancje stodzace.

K_WO01; K_W03
K_U06
K_KO1

Cwiczenia

8. | -Ogolna charakterystyka wykorzystania w
produkcji.

- Szansa i zagrozenia w Wytwarzaniu
surowcow 1 produktow zywnosciowych.

Informacje dodatkowe

Forma zaje¢
Cwiczenia

Metody i formy prowadzenia zajec
Dyskusja, prezentacja multimedialna

Forma zajeé Warunki zaliczenia zajeé

e Kolokwium pisemne
f . e Praca pisemna
Cwiczenia L .
e Obecnos$¢ na zajeciach
e aktywnos$¢
Literatura
Obowiazkowa

1. Libudzisz Z., Kowal K. Zakowska Z. Mikrobiologia Techniczna. Mikrobiologia techniczna,
tom | . PWN Warszawa 2018.

2. Libudzisz Z., Kowal K. Zakowska Z. Mikrobiologia Techniczna. Mikrobiologia
techniczna, tom 1l. PWN Warszawa 2020.
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Naklad pracy studenta i punkty ECTS



STACJONARNE

Rodzaje zaje¢ studenta

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane rodzaje zajec

obecno$¢ na zaliczeniu

Wyktady 45
Przygotowanie pracy pisemnej 10
Udziat w konsultacjach 10
Przygotowanie do zaliczenia przedmiotu i 10

Laczny naklad pracy studenta

Liczba godzin
75

Liczba punktéw ECTS

ECTS
3

*godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut




