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SYLABUS
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(skrajne daty)
Rok akademicki 2022/2023

1. PODSTAWOWE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

Nazwa przedmiotu

Mikrobiologia przemystowa

Kod przedmiotu*

Nazwa jednostki
prowadzacej kierunek

Kolegium Nauk Przyrodniczych

Nazwa jednostki
realizujgcej przedmiot

Instytut Biologii i Biotechnologii, Katedra Biotechnologii

Kierunek studiow

Biotechnologia

Poziom studiow | stopien
Profil ogolnoakademicki
Forma studiow stacjonarne

Rok i semestr/y studiow

rok I, semestr 3

Rodzaj przedmiotu

kierunkowy do wyboru

Jezyk wyktadowy

polski

Koordynator

dr Leszek Potocki

Imie i nazwisko osoby
prowadzacej / 0osob
prowadzacych

dr Leszek Potocki (wyktad, ¢w. lab), dr Kamila Filip (¢w. lab.), mgr
inz. Alicja Najdecka (¢w. lab.).

* -opcjonalnie, zgodnie z ustaleniami w Jednostce

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

Semestr . Inne Liczba pkt.
) Wykt. Cw. | Konw. | Lab. | Sem. ZP Prakt. (jakie?) ECTS
3 20 30 4

1.2. Sposab realizacji zajec
zajecia w formie tradycyjne;j
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢

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

WYKEAD-ZALICZENIE

CWICZENIA LABORATORYJNE- ZALICZENIE Z OCENA

2.WYMAGANIA WSTEPNE

znajomosc¢ podstawowych technik mikrobiologicznych, znajomos¢ podstaw metabolizmu
(biochemia) i genetyki ( biologia molekularna) komdrek prokariotycznych




3. CELE, EFEKTY UCZENIA SIE , TRESCI PROGRAMOWE | STOSOWANE METODY DYDAKTYCZNE

3.1 Cele przedmiotu

Celem zajel jest zapoznanie z metodami pozyskiwania i praktycznego wykorzystania

C1 mikroorganizmdéw na potrzeby przemystu farmaceutycznego, spozywczego oraz
rolnictwa.
Zapoznanie z zasadami immobilizacji enzymoéw i komorek, produkcjg wybranych
zwigzkéow  biologicznie  czynnych,  wielocukréw,  kwasdéw  organicznych
C2 i najwazniejszymi fermentacjami prowadzonymi w skali przemystowej. Omodwienie

zasad wykorzystania drobnoustrojow modyfikowanych genetycznie (GMM) w skali
przemystowej.

3.2 Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Odniesienie do
EK (efekt , L - . ,
. Tresc efektu uczenia sie zdefiniowanego dla przedmiotu efektow
uczenia sie) .
kierunkowych *
Student wymienia stosowane w przemysle procesy | K_Woy
EK o1 jednostkowe (technologie) wykorzystujgce drobnoustroje | K_Wog
- iich enzymy oraz charakteryzuje rodzajiilos¢ otrzymanych
przy ich udziale bioproduktow.
Student posiada wiedze z zakresu zasad bezpiecznego
postepowania z chemikaliami oraz selekcji i utylizacji
odpadow chemicznych i niebezpiecznych (w tym m.in. | K_Wogq
EK_o2 mikroorganizmdw patogennych); ma podstawowa wiedze
dotyczaca zasad organizacji produkcji biotechnologicznej,
zapewnienia jakosci, w tym zarzadzania jakoscia
i prowadzenia dziatalnosci gospodarczej
Student zna wiasciwosci surowcdow, produktow i
charakterystyke procesow stosowanych w biotechnologii
EK o (w tym zasady otrzymywaniu biomasy drobnoustrojow, | K_Waig
-3 alkoholi, kwaséw organicznych, aminokwasdw, enzymow,
farmaceutykow) oraz zna kierunki rozwoju tej gatezi
przemystu w kraju i na swiecie
Student stosuje rozne metody doskonalenia szczepdw | K_Uo2
EK_o4 .
produkcyjnych.
Student planuje proste eksperymenty, przeprowadza
S . . . : K_Uo8
obserwacje i pomiary w laboratorium pod kierunkiem K U1
EK_os opiekuna naukowego; dokonuje ich interpretacji i wycigga K_U12
poprawne wnioski, przeprowadza dyskusje z danymi | ~
literaturowymi.

W przypadku $ciezki ksztatcenia prowadzacej do uzyskania kwalifikacji nauczycielskich uwzgledni¢ réwniez efekty
uczenia sie ze standardéw ksztatcenia przygotowujgcego do wykonywania zawodu nauczyciela.




EK_o06 K _U1o
Student zasady bezpieczeristwa oraz ergonomii pracy

w laboratorium mikrobiologicznym.

EK_o7 K_Kog
Student wykazuje dbatos¢ o bezpieczenstwo pracy
w laboratorium i ma $wiadomos¢ poszanowania pracy
wiasnej i innych.

EK_o8
Student przestrzega zasad etyki zawodowej, a takze | K_Ko7

potrafi mysle¢ i dziata¢ w sposdb przedsiebiorczy | K_Ko8
indywidualnie, jak i w zespole

3.3 Tresci programowe
A. Problematyka wyktadu

Tresci merytoryczne

Przeglad mikroorganizmdw o znaczeniu przemystowym.

Procesy przemystowe oparte na biosyntezie mikroorganizmdw: gorzelnictwo, browarnictwo,
winiarstwo, piekarnictwo, produkcja drozdzy piekarskich, przemyst mleczarski.

Metody doskonalenia cech produkcyjnych mikroorganizmoéw przemystowych. Pozyskiwanie
szczepOw 0 znaczeniu przemystowym. Strategie metaboliczne. Hodowle okresowe
i synchronizowane. Pomiar biomasy. Mikroorganizmy a czynniki Srodowiskowe.

Inne kierunki technicznego wykorzystania drobnoustrojow: synteza aminokwasdéw, witamin,
karotenoidow, biatka, ttuszczu, zwigzkdw steroidowych, produkcja biopreparatow.

Perspektywy dalszego rozwoju mikrobiologii przemystowej.

B. Problematyka cwiczen audytoryjnych, konwersatoryjnych, laboratoryjnych, zajec
praktycznych

Tresci merytoryczne

Urzadzenia, wyposazenie i zasady bezpiecznej pracy w laboratorium mikrobiologicznym.

Tworzenie protoplastow drozdzy.

Izolacja laseczek przetrwalnikujacych z gleby z rodzaju Bacillus, wyprowadzanie czystej
kultury, barwienie Grama.

Kontrola czystosci mikrobiologicznej produktu.

Fermentacja - produkcja bioetanolu w skali laboratoryjnej, analiza wydajnosci procesu
produkcji bioetanolu metodg Alkotestu u roznych szczepdw oraz na réznych podtozach.

Fermentacja mlekowa- otrzymywanie jogurtu

Biosynteza penicyliny G przy udziale Penicillium chrysogenum, badanie aktywnosci
uzyskanego antybiotyku metoda cylinderkowo-ptytkowa.

Doskonalenie szczepdw produkcyjnych drogg mutagenizacji, zastosowanie czynnikdw
chemicznych i fizycznych, ustalenie optymalnych parametréw procesu (czas dziatania,
dawka).

Drozdze killerowe, typy toksyn drozdzowych, mechanizmy dziatania, analiza wrazliwosci na
toksyny killerowe dzikich szczepdw drozdzy z gatunku Saccharomyces cerevisiae.

Nadprodukcja kwasu cytrynowego w kulturach Aspergillus niger, przygotowanie pozywek,
zaszczepienie, modyfikacja parametrow hodowli, oznaczanie zawartosci kwasu cytrynowego.

Fermentacja octowa z wykorzystaniem bakterii z rodzaju Acetobacter, analiza wydajnosci
procesu produkgji.




3.4 Metody dydaktyczne

Wyktad: wyktad problemowy, metody ksztatcenia na odlegtos¢
Laboratorium: wykonywanie doswiadczen, projektowanie doswiadczen, metody ksztatcenia na

odlegtosc.

4. METODY | KRYTERIA OCENY

4.1 Sposoby weryfikacji efektow uczenia sie

Forma zajec
dydaktycznych
(w, ¢w, ...)

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

Symbol efektu

EK_o1-EK_o3 ZALICZENIE PISEMNE, OBSERWACJA W TRAKCIE ZAJEC w
EK_01—-EK_o08 KOLOKWIUM, SPRAWOZDANIE CW LAB
EK_o4—EK_08 OBSERWACJA W TRAKCIE ZAJEC CW LAB

4.2 Warunki zaliczenia przedmiotu (kryteria oceniania)

Zaliczenie wykfadow- zaliczenie ustne podczas ktérego student zamieszcza w odpowiedziach
stowa-klucze, omawia schematy wigzace sie z trescia wyktadu, opisuje procesy
biotechnologiczne z wykorzystaniem mikroorganizmow.

Zaliczenie laboratoriow odbywa sie na podstawie uzyskanych ocen z kolokwium, testéw
zaliczeniowych, wykonania doswiadczen podczas cwiczen, opracowanych sprawozdan
z przeprowadzonych ¢wiczen.

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

L Srednia liczba godzin na zrealizowanie
Forma aktywnosci L
aktywnosci

Godziny kontaktowe wynikajace 50
z harmonogramu studiow
Inne z udziatem nauczyciela 30
(udziat w konsultacjach, egzaminie)
Godziny niekontaktowe — praca wtasna 30
studenta
(przygotowanie do zaje¢, egzaminu, napisanie
referatu itp.)
SUMA GODZIN 110
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS 4

* Nalezy uwzglednic, ze 1 pkt ECTS odpowiada 25-30 godzin catkowitego naktadu pracy
studenta.




6. PRAKTYKI ZAWODOWE W RAMACH PRZEDMIOTU

wymiar godzinowy -

zasady i formy odbywania -
praktyk

7. LITERATURA

Literatura podstawowa:

1. Chmiel, A. Biotechnologia - podstawy mikrobiologiczne i biochemiczne.
PWN 1998

2. llczuk, Z. (red.). Cwiczenia z mikrobiologii przemystowej. UMCS. 1997

3. Libudzisz Z., Kowal K., Mikrobiologia techniczna, Politechnika tddzka,
todz 2007

4. Singleton P., Bakterie w biologii, biotechnologii i medycynie, PWN, 2000
5. Elimar E., Mikrobiologia techniczna, Wyd. A.E. we Wroctawiu 1999

6. Markiewicz Z., Kwiatkowski A.Z., Bakterie antybiotyki, lekoopornos,
Wyd. Nauk. PWN 2001

7. Cieslinski, H., Filipkowski, P., Kur, J., Lass, A., Wanarska, M. Podstawy
mkrobiologii przemystowej.

8. Cwiczenia laboratoryjne. Politechnika Gdariska. 2007
9. Bednarski, W., Reps, A. Biotechnologia zywnosci. WNT. 2003.
10. Ratledge, C., Kristiansen, B. Podstawy biotechnologii. PWN. 2011

11. Bednarski W., Fiedurek J.: Podstawy biotechnologii przemystowej. WNT.
2009

12. Chmiel A., Grudziriski S., Biotechnologia i chemia antybiotykéw, PWN,
1998

13. tabuzek S., Necklen D., Radziejewska-Lebrecht J. (red.), Biotechnologia
mikroorganizméw, Wyd. Uniwersytetu Slgskiego , Katowice 2002

14. Zakowska Z., Stobiriska H., Mikrobiologia i higiena w przemysle
spozywczym, Politechnika t6dzka, t6dz 2000

Literatura uzupetniajaca:

1. Duszkiewicz - Reinhard W., Grzybowski R., Sobczak E.: Teoria i ¢wiczenia
z mikrobiologii ogdlnej i technicznej, Wyd. SGGW, Warszawa 1993.




2. Markiewicz Z., Kwiatkowski Z.A. Bakterie, antybiotyki, lekoopornosc.
Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa 2001.

3. Szmelich W.: Kontrola laboratoryjna w zaktadach przemystu
piwowarskiego, cz. Il - Kontrola mikrobiologiczna. Wyd. IPF, Warszawa,

1984.

4. Praca zbiorowa, pod red. Satek A.: Skrypt szkoleniowy dla mikrobiologow
przemystu spirytusowo-drozdzowego, PPS "POLMOS", Warszawa, 198o0.

5. Trojanowska K., Giebel H., Gotebiowska B.: Mikrobiologia zywnosci, Wyd.
AR w Poznaniu, Poznan 1996.

6. Praca zbiorowa, pod red. llczuk Z.: Cwiczenia z mikrobiologii
przemystowej, Wyd. Uniwersytetu Marii Curie-Sktodowskiej, Lublin 1997.

7. Praca zbiorowa pod red. Zakowskiej Z. i Stobiriskiej H.: Mikrobiologia i
higiena w przemysle spozywczym, Wyd. Pt, £édz 200o0.

8. Sangorrin M., Zajonkovsky 1., van Broock M., Caballero A. 2002. The use
of killer biotyping in an ecological survey of yeast in an old patagonian
winery. World J. Microbiol. Biotechnol. 18, 115-120.

Akceptacja Kierownika Jednostki lub osoby upowaznione;j



