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Kod
C1
C2

C3

C4
C5
C6

Cele ksztatcenia dla zajec

Cel

Przekazanie wiadomosci dotyczacych wykorzystania mikroorganizméw w produkcji zywnosci.

Przekazanie wiedzy z zakresu technologii fermentacyjnych i proceséw enzymatycznych w biotechnologii

Zywnosci.

Rozwiniecie zdolnosci planowania oraz umiejetnosci przeprowadzania wybranych proceséw

biotechnologicznych w produkcji zywnosci.

Rozwiniecie umiejetnosci korzystania ze zrédet literaturowych.

Pogtebienie i doskonalenie umiejetnosci komunikacji i pracy w grupie.

Przekazanie wiedzy z zakresu podstaw biotechnologii zywnosci.

Wymagania wstepne

Brak wymaganh wstepnych.

Kod

Efekty uczenia sie dla zajec

Efekty uczenia sie dla zaje¢ w zakresie

Wiedzy - Student/ka:

wil

W2

W3

Zna i rozumie mozliwosci wykorzystania
mikroorganizmdéw w produkcji zywnosci.

zna i rozumie pojecia z zakresu technologii
fermentacyjnych i proceséw enzymatycznych
w biotechnologii zywnosci.

zna i rozumie pojecia z zakresu biotechnologii
Zywnosci.

Umiejetnosci - Student/ka:

ul

u2

u3

u4

potrafi wtasciwe planowac i racjonalnie dobieraé
procesy biotechnologiczne w produkcji zywosci.

potrafi prawidtowo interpretowac i raportowac wyniki
przeprowadzonych doswiadczen.

potrafi korzystac ze zrédet literaturowych, takze
w jezyku angielskim.

potrafi stosowad zasady bezpieczenstwa i higieny
pracy w laboratorium.

Kompetencji spotecznych - Student/ka:

K1

jest gotéw/gotowa obiektywnie ocenia¢ wktad pracy

wtasnej i innych w przeprowadzonych wspdlnie
badaniach i opracowaniu raportu.
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Efekty uczenia sie dla
kierunku

APS K6 W12,
APS_K6_W13_inz

APS_K6_WO6,
APS_K6_W12

APS_K6_WO01,
APS_K6_WO04,
APS_K6_WO06,
APS_K6_W12

APS_K6_U01,
APS_K6_U05

APS K6_U02,
APS_K6_U11,
APS_K6_U14_inz

APS_K6_U03,
APS_K6_U04

APS_K6_U01,
APS_K6_U10

APS_K6_K04,
APS_K6_KO05

Metody weryfikacji
osiagniecia efektow
uczenia sie dla zajec

Kolokwium pisemne,
Kolokwium ustne, Raport

Kolokwium pisemne,
Kolokwium ustne, Raport

Kolokwium pisemne,
Kolokwium ustne, Raport

Kolokwium pisemne,
Kolokwium ustne

Raport

Kolokwium pisemne,
Kolokwium ustne

Raport

Raport
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Tresci programowe dla zajec

Efekty uczenia sie dla

Lp. Tresci programowe dla zajec zajec Formy zajec
1. Bezpieczenstwo i higiena pracy w laboratorium. ul, U4 Wyktad, Laboratorium
2. Zastosowanie mikroorganizméw w produkcji zywnosci. | W1, W2, W3, Ul Wyktad, Laboratorium
3. Zastosowanie fermentacji i proceséw enzymatycznych | W2, W3, U1, U3, U4 Wyktad, Laboratorium
w produkcji zywnosci.
4. Wykorzystanie proceséw biotechnologicznych w W1, W2, W3, U3 Wyktad
przemysle spozywczym.
5. Wiedza zwigzana z zywnoscig modyfikowang W1, W3, U3 Wyktad
genetycznie.
6. Planowanie proceséw biotechnologicznych. W1, W2, W3, U1, U2, U3, | Wyktad, Laboratorium
U4, K1
7. Interpretacja wynikéw badan. Ui, U2, U3, U4, K1 Laboratorium

Forma zajec

Wyktad

Laboratorium

Forma zajec

Wyktad

Informacje dodatkowe

Metody i formy prowadzenia zajec

Wykitad z prezentacjg multimedialng wybranych zagadnien, Dyskusja, Metoda analizy
przypadkdéw

Metoda laboratoryjna, Pokaz i obserwacja

Warunki zaliczenia zajec

Warunkiem przystapienia do zaliczenia jest uzyskanie oceny pozytywnej z ¢wiczen
laboratoryjnych.

Kolokwium pisemne (pytania otwarte) oraz kolokwium ustne.

Skala ocen z zastosowanym rozktadem procentowym:

* bardzo dobry (bdb; 5,0): osiggniecie przez studenta zaktadanych efektéw uczenia sie
minimum 91%

* dobry plus (+db; 4,5): osiggniecie przez studenta zaktadanych efektdw uczenia sie minimum
81%

* dobry (db; 4,0): osiagniecie przez studenta zaktadanych efektéw uczenia sie minimum 71%
* dostateczny plus (+dst; 3,5): osiagniecie przez studenta zaktadanych efektéw uczenia sie
minimum 61%

+ dostateczny (dst; 3,0): osiggniecie przez studenta zaktadanych efektéw uczenia sie
minimum 51%

* niedostateczny (ndst; 2,0): brak osiagniecia przez studenta zaktadanych efektéw uczenia sie
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Forma zajec Warunki zaliczenia zajec

Laboratorium 1. Obecnos$¢ obowigzkowa na wszystkich zajeciach (w przypadku usprawiedliwionej
nieobecnosci - istnieje mozliwo$¢ odrabiania zaje¢ w terminie wyznaczonym przez
prowadzacego);

2. Wymagane jest zdanie kompletu (5) raportéw eksperymentalnych z wykonywanych ¢éwiczen;
3. Po zakohczeniu zaje¢ laboratoryjnych wymagane jest zdanie kolokwium pisemnego,
obejmujacego caty zakres przerobionego materiatu;

4. Punktacja: raporty 5x4 pkt., kolokwium 30 pkt.,

Skala ocen z zastosowanym rozktadem procentowym:

* bardzo dobry (bdb; 5,0): osiggniecie przez studenta zaktadanych efektéw uczenia sie
minimum 91%

* dobry plus (+db; 4,5): osiggniecie przez studenta zaktadanych efektdw uczenia sie minimum
81%

* dobry (db; 4,0): osiagniecie przez studenta zaktadanych efektéw uczenia sie minimum 71%
* dostateczny plus (+dst; 3,5): osiagniecie przez studenta zaktadanych efektéw uczenia sie
minimum 61%

* dostateczny (dst; 3,0): osiggniecie przez studenta zaktadanych efektéw uczenia sie

minimum 51%

* niedostateczny (ndst; 2,0): brak osiagniecia przez studenta zaktadanych efektéw uczenia sie

Literatura
Obowiazkowa

1. W. Bednarski, A. Reps, “Biotechnologia zywnosci”, WNT 2020
2. M. Adamczak, W. Bednarski, J. Fiedurek, ,Podstawy biotechnologii przemystowej”, Wydawnictwa Naukowe PWN,
Warszawa 2020

Dodatkowa

1. Inne prace monograficzne oraz artykuty naukowe wskazane przez wyktadowce i prowadzacych ¢wiczenia.

Naktad pracy studenta i punkty ECTS

Srednia liczba godzin* przeznaczonych

Rodzaje zajec studenta . . o,
na zrealizowane rodzaje zajec

Wyktad 15
Laboratorium 30
Przygotowanie do zajec 15
Czytanie wskazanej literatury 5
Przygotowanie raportu 15
Przygotowanie do egzaminu 10

Liczba godzin

taczny nakiad pracy studenta 90

ECTS

Liczba punktéw ECTS 3

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut
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Efekty uczenia sie dla kierunku

Kod

APS_K6_K04

APS_K6_KO05

APS_K6_U01

APS_K6_U02

APS_K6_U03

APS_K6_U04

APS_K6_U05

APS_K6_U10

APS_K6_U11

APS_K6_U14 inz

APS_K6_WO01

APS_K6_W04

APS_K6_W06

APS_K6 W12

APS_K6 W13 inz

Tresé

Absolwent/ka jest gotéw/gotowa do proponowania rozwigzan alternatywnych, tak by dziata¢ w sposéb
przedsiebiorczy i odpowiedzialny w zespole jak i indywidualnie

Absolwent/ka jest gotéw/gotowa do krytycznego wykonywania zadan realizowanych zaréwno
samodzielnie jak i w interdyscyplinarnej grupie z nalezng odpowiedzialnoscig za podejmowane decyzje

Absolwent/ka potrafi planowa¢, konsultowaé, samodzielnie wykona¢ podstawowe doswiadczenia
laboratorium analizy zywnosci z uwzglednieniem zasad BHP

Absolwent/ka potrafi przeprowadzac analize wynikéw prowadzonych doswiadczen i przygotowywac
catosciowy raport dotyczacy prowadzonych projektéw stosujgc specjalistyczng terminologie

Absolwent/ka potrafi wyszukiwa¢, dobierac i wykorzystywac informacje zawarte w polskiej i
zagranicznej literaturze fachowej zebranej w bazach danych w zakresie analizy produktdéw spozywczych

Absolwent/ka potrafi postugiwad sie jezykiem angielskim na poziomie B2+ Europejskiego Systemu
Opisu Ksztatcenia Jezykowego w naukach powigzanych z analityka zywnosci

Absolwent/ka potrafi planowac i przeprowadza¢ samodzielng jak i zespotowa prace laboratoryjng
petnigc role wiodacg, w oparciu o dobdr i wykorzystanie metod analitycznych z pogranicza nauk
zwigzanych z analiza produktéw spozywczych

Absolwent/ka potrafi dobiera¢ warunki pracy aparatury pomiarowej z zachowaniem zasad BHP pracowni
chemicznej i biologicznej, prawidtowo wykorzystywac dostepne oprogramowanie do opracowania i
graficznego przedstawienia wynikéw prowadzonych pomiaréw

Absolwent/ka potrafi przedstawia¢ innowacyjne rozwigzania problemu w oparciu o uzyskang wiedze i
doswiadczenie laboratoryjne

Absolwent/ka potrafi wtasciwie analizowa¢ stosowane metody analityczne oraz dokonywad wstepnej
oceny podejmowanych dziatah z uwzglednieniem aspektéw pozatechnicznych

Absolwent/ka zna i rozumie zagadnienia chemii analitycznej, chemii instrumentalnej, chemii
bioorganicznej oraz technologii chemicznej i biologicznej zywnosci

Absolwent/ka zna i rozumie wiasciwosci fizykochemiczne sktadnikéw zywnosci oraz ich wptyw na jakos¢
Zywnosci

Absolwent/ka zna i rozumie metody biologiczne dotyczace zagadnien analizy zywnosci

Absolwent/ka zna i rozumie zaawansowane procesy technologiczne oraz aktualne kierunki rozwoju w

zakresie zagadnien szeroko pojetej technologii zywnosci, zwigzanych zaréwno z jej wytwarzaniem jak i
przetwarzaniem

Absolwent/ka zna i rozumie zagadnienia z zakresu technologii wytwarzania i przetwarzania a takze
procesy i zjawiska dotyczace wtasciwego utrwalania przechowywanych artykutéw spozywczych
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