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SYLABUS
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(skrajne daty)
Rok akademicki 2023/2024

1. PODSTAWOWE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

Nazwa przedmiotu

Mikrobiologia zywnosci

Kod przedmiotu*

Nazwa jednostki : .
prowadqucej kierunek Kolegium Nauk Przyrodniczych
Nazwa jednostki Kolegium Nauk Przyrodniczych

realizujgcej przedmiot

Instytut Technologii Zywnosci i Zywienia

Kierunek studiow

technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Poziom studiow

pierwszy stopien

Profil

ogolnoakademicki

Forma studiow stacjonarne

Rok i semestr/y studiow | rok |, semestr 2

Rodzaj przedmiotu kierunkowy

Jezyk wyktadowy jezyk polski
Koordynator dr Dorota Grabek-Lejko

Imie i nazwisko osoby
prowadzacej / 0osob
prowadzacych

dr Dorota Grabek-Lejko

1.1.Formy zajec¢ dydaktycznych, wymiar godzin i punktow ECTS

Semestr . Inne Liczba pkt.
(nr) Wykt. | Cw. | Konw. | Lab. | Sem. | ZP | Prakt. (jakie?) ECTS
2 30 45 7

1.2. Sposab realizacji zajec
1 zajecia w formie tradycyjnej
[ zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢

1.3 Forma zaliczenia przedmiotu (z toku) (egzamin, zaliczenie z oceng, zaliczenie bez oceny)

EGZAMIN

2.WYMAGANIA WSTEPNE

Przedmioty: Chemia

3. CELE, EFEKTY UCZENIASIE, TRESCI PROGRAMOWE | STOSOWANE METODY DYDAKTYCZNE

3.1 Cele przedmiotu

Zapoznanie studentow z podstawowymi grupami drobnoustrojow zasiedlajacych
C1 srodowiska naturalne oraz powodujacych skazenia mikrobiologiczne
charakterystyczne dla przetwodrstwa i przechowalnictwa zywnosci.




3.2 Efekty uczenia sie dla przedmiotu

EK (efekt Odniesienie do
. Tresc efektu uczenia sie zdefiniowanego dla przedmiotu efektow
uczenia sie) .
kierunkowych *

EK_oa Wyjasnia znaczenie procesow mikrobiologicznych K_Woy
zachodzacych w zywnosci i organizmie cztowieka,
identyfikuje problemy.

EK_o2 Identyfikuje problemy zwigzane z zagrozeniem ze strony | K_Uog
drobnoustrojow.

EK_o3 Opisuje mikrobiologiczne przemiany sktadnikow zywnosci | K_Wo7z
podczas jej wytwarzania i sktadowania.

EK_o4 Klasyfikuje poszczegdlne mikroorganizmy przemystowe K_Wo7
i patogenne.

EK_osg Sporzgdza wnioski z przeprowadzonych analiz. K_Uosg

EK_o6 Przeprowadza badania zwigzane z wykorzystaniem K_Uosg
mikroorganizmdw przemystowych.

EK_o7 Rozumie potrzebe uczenia sie przez cate zycie. K_Kog

EK_o8 Potrafi wspodtdziatac i pracowad w grupie, przyjmujac K_Uos
w niej rozne role.

EK_og Ma swiadomosc ryzyka i potrafi ocenic skutki K_Kog
wykonywanej dziatalnosci w zakresie produkcji zywnosci.

3.3 Tresci programowe
A. Problematyka wyktadu

Tresci merytoryczne

Ogolna charakterystyka przedmiotu, réznorodnosc i historia mikroorganizmow, rola
mikroorganizmdw w przyrodzie. Bezpieczenstwo pracy z drobnoustrojami.

Charakterystyka morfologiczna i fizjologiczna wybranych grup drobnoustrojow (bakterie,
promieniowce, drozdze, grzyby strzepkowe oraz wirusy i priony).

Wymagania pokarmowe i warunki wzrostu drobnoustrojéw, metody hodowli, pozywki, wzrost
w warunkach hodowli okresowej i ciggtej, okreslenie liczby i biomasy drobnoustrojow, krzywa
wzrostu.

Drobnoustroje srodowisk naturalnych jako zrodta zanieczyszczen mikrobiologicznych
w przemysle spozywczym, mikroflora powietrza, wody i gleby oraz surowcow produktow
spozywczych.

Charakterystyka szczepow produkcyjnych, modyfikacje genetyczne mikroorganizmodw.
Mikroorganizmy chorobotworcze, choroby przenoszone przez zywnos¢, toksyny bakteryjne
i grzybowe.

Ocena sanitarna warunkow produkcji w zaktadzie, analiza zagrozen mikrobiologicznych linii
technologicznych, skazenia drobnoustrojami zaktaddw gastronomicznych.

Stabilnosc biologiczna zywnosci i napojow — termiczne utrwalanie zywnosci, krzywa Smierci
cieplnej drobnoustrojow, stosowanie niskich i wysokich temperatur, techniki wysokich cisnien
i radiacyjne metody utrwalania zywnosci, obnizanie aktywnosci wodnej, chemiczne




i biologiczne metody konserwacji zywnosci, techniki membranowe i inne, zywnosc
fermentowana.

Charakterystyka szczepow produkcyjnych, kolekcje czystych kultur i przechowalnictwo
drobnoustrojéw, modyfikacje genetyczne.

Wykorzystanie drobnoustrojow w przetworstwie surowcow roslinnych (piekarstwo, przemysty
fermentacyjne) i zwierzecych (mieso, mleko).

Udziat mikroorganizmow w procesach pozyskiwania biopreparatdw (biatko, aminokwasy,
kwasy organiczne, enzymy, witaminy, antybiotyki). Podstawy mikrobiologii prognostyczne;.

B. Problematyka ¢wiczen laboratoryjnych

Tresci merytoryczne

Ogolna charakterystyka przedmiotu, réznorodnosc i historia mikroorganizmow, rola
mikroorganizmdw w przyrodzie. Bezpieczenstwo pracy z mikroorganizmami. Wyposazenie
laboratorium mikrobiologicznego.

Sterylizacja i dezynfekcja: metody fizyczne, metody chemiczne i metody mechaniczne.
Przygotowanie i sterylizacja szkta laboratoryjnego. Sprawdzanie jatowosci szkta. Kontrola
bakteryjna skazenia powietrza — metoda sedymentacyjna Kocha. Sprawdzanie wiasciwosci
dezynfekcyjnych alkoholu etylowego i mydfa.

Mikroskopia. Morfologia mikroorganizmdw. Budowa mikroskopu optycznego. Zasady

i technika mikroskopowania. Budowa i funkcje mikroskopu: jasnego pola, ciemnego pola,
kontrastowo — fazowego, interferencyjnego, fluorescencyjnego, polaryzacyjnego, mikroskopu
elektronowego transmisyjnego i skaningowego. Wykonywanie preparatow z zawiesiny
drozdzy. Obserwacja ksztattow komorek bakteryjnych z zastosowaniem obiektywu
immersyjnego.

Cytologia bakterii. Techniki barwien stosowanych w mikrobiologii. Cel barwienia bakterii.
Podziat metod barwienia. Barwienie metoda Gramma. Barwienie metoda Ziehl — Neelsena.
Barwienie metodg Dornera. Barwienie przetrwalnikdw metoda Writza.

Metody hodowli drobnoustrojow. Metody izolacji czystych szczepdw. Metody oznaczania
liczby i wielkosci drobnoustrojow.

Drozdze — systematyka, ogdlna charakterystyka oraz morfologia komdrek drozdzowych,
barwienie, test na zywotnosc i odzywienie. Metody pomiaru wielkosci komodrek. Bezposrednie
metody ilosciowego okreslania mikroorganizmow — komora Thoma.

Wptyw czynnikoéw fizycznych i chemicznych na komérki bakteryjne. Wptyw temperatury.
Wptyw promieniowania UV. Wptyw cisnienia osmotycznego. Bakteriostatyczne i
bakteriobdjcze dziatanie antybiotykow. Badania wptywu srodkow dezynfekcyjnych na wzrost
bakterii.

Mikroflora opakowan — poréwnanie stopni skazenia opakowan przed i po myciu, metody
okreslania mikroflory opakowan: metoda poptuczyn, metoda bezposrednia (Richtera),
metoda tamponowa, metoda odciskowa.

Charakterystyka mikroflory produktow spozywczych (mieso, mleko, jaja, owoce, warzywa,
zboza, napoje, przetwory, wyroby przemystowe i gastronomiczne.

Charakterystyka drobnoustrojow powodujgcych psucie sie zywnosci i napojow, ocena
aktywnosci proteolitycznej, lipolitycznej, amylolitycznej, celulolitycznej, aktywnos¢ kwaszaca.

Ogdlna charakterystyka przedmiotu, roznorodnos¢ i historia mikroorganizmow, rola
mikroorganizmdw w przyrodzie. Bezpieczenstwo pracy z mikroorganizmami. Wyposazenie
laboratorium mikrobiologicznego.

Sterylizacja i dezynfekcja: metody fizyczne, metody chemiczne i metody mechaniczne.
Przygotowanie i sterylizacja szkta laboratoryjnego. Sprawdzanie jatowosci szkta. Kontrola




bakteryjna skazenia powietrza — metoda sedymentacyjna Kocha. Sprawdzanie wiasciwosci
dezynfekcyjnych alkoholu etylowego i mydfa.

Mikroskopia. Morfologia mikroorganizmdow. Budowa mikroskopu optycznego. Zasady

i technika mikroskopowania. Budowa i funkcje mikroskopu: jasnego pola, ciemnego pola,
kontrastowo — fazowego, interferencyjnego, fluorescencyjnego, polaryzacyjnego, mikroskopu
elektronowego transmisyjnego i skaningowego. Wykonywanie preparatéw z zawiesiny
drozdzy. Obserwacja ksztattow komorek bakteryjnych z zastosowaniem obiektywu
immersyjnego.

3.4 Metody dydaktyczne

Wyktad: wyktad z prezentacjg multimedialna.
Laboratorium: wykonywanie doswiadczen, projektowanie doswiadczen, praca w grupach.

. METODY | KRYTERIA OCENY

4.1 Sposoby weryfikacji efektow uczenia sie

Metody oceny efektow uczenia sie Forma zajec
Symbol efektu (np.: kolokwium, egzamin ustny, egzamin pisemny, dydaktycznych
projekt, sprawozdanie, obserwacja w trakcie zajec) (w, Cw, ...)

EK_oa egzamin pisemny w

EK_o2 egzamin pisemny w

EK_o3 egzamin pisemny w

EK_o4 kolokwium cw.
EK_os kolokwium Cw.
EK_06 kolokwium cw.
EK_o7 wypowiedz ustna cw.
EK_o8 wypowiedz ustna cw.
EK_og wypowiedz ustna cw.

4.2 Warunki zaliczenia przedmiotu (kryteria oceniania)

Laboratorium: zaliczenie z oceng, przygotowanie prezentacji, kolokwium.

Wyktad: egzamin pisemny z pytaniami otwartymi.

Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest osiggniecie wszystkich zatozonych efektdw uczenia sie.
O ocenie pozytywnej z przedmiotu decyduje liczba uzyskanych punktow (>50% maksymalne;j
liczby punktow): ): dst 51 - 65%, dst plus 66 - 75%, db 76 - 85%, db plus 86 - 95%, bdb 96-100%

. CALKOWITY NAKEAD PRACY STUDENTA POTRZEBNY DO OSIAGNIECIA ZALOZONYCH
EFEKTOW W GODZINACH ORAZ PUNKTACH ECTS

- Srednia liczba godzin na zrealizowanie
Forma aktywnosci .
aktywnosci

Godziny z harmonogramu studidw 75
Inne z udziatem nauczyciela akademickiego
(udziat w konsultacjach, egzaminie) 4
Godziny niekontaktowe — praca wtasna 6
studenta 9




(przygotowanie do zaje¢, egzaminu, napisanie
referatu itp.)

SUMA GODZIN

175

SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS

6. PRAKTYKI ZAWODOWE W RAMACH PRZEDMIOTU

wymiar godzinowy

zasady i formy odbywania
praktyk

7. LITERATURA

Literatura podstawowa:

wyktady. PWN, Warszawa, 2000.

spozywczym, Politechnika £ddzka, £6dz 2000.

1. H.G.Schlegel. Mikrobiologia Ogolna. PWN, Warszawa, 2009.
2. J.Nicklin, K.Graeme-Cook, Palet, R.Killington. Mikrobiologia. Krotkie

3. Z. Zakowska, H. Stobinska. Mikrobiologia i higiena w przemysle

Literatura uzupetniajaca:

¢wiczenia. W-wo UW-M, Olsztyn, 2002.

and Francis Group, New York 2008.

1. A.Roézalskiiin. Cwiczenia z mikrobiologii ogdlnej. £6dz, 1996.
2. |. Zmystowska (red.). Mikrobiologia ogdlna i sSrodowiskowa. Teoria i

3. M.K. Btaszczyk. Mikrobiologia srodowisk, PWN, Warszawa 2010.
4. B. Ray, A. Bhunia. Fundamental Food Microbiology, CRC Press, Taylor

Akceptacja Kierownika Jednostki lub osoby upowaznione;j




