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1. PODSTAWOWE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

Nazwa przedmiotu

Biotechnologia fermentacji

Kod przedmiotu*

Nazwa jednostki
prowadzacej kierunek

Kolegium Nauk Przyrodniczych

Nazwa jednostki
realizujgcej przedmiot

Instytut Biologii i Biotechnologii

Kierunek studiow

Biotechnologia

Poziom studiow | stopien
Profil ogolnoakademicki
Forma studiow stacjonarne

Rok i semestr/y studiow

rok IV, semestr 7

Rodzaj przedmiotu

specjalnosciowy do wyboru

Jezyk wyktadowy

polski/angielski

Koordynator

dr hab. Matgorzata Kus-Liskiewicz, prof. UR

Imie i nazwisko osoby
prowadzacej / 0osob
prowadzacych

dr hab. Matgorzata Kus-Liskiewicz, prof. UR
dr Daniel Broda

* -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
7 15 30 4

1.2. Sposab realizacji zajec
zajecia w formie tradycyjne;j
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtosc¢ (w
sytuacji, zagrozenia epidemicznego)

1.3 Forma zaliczenia przedmiotu (z toku)

Zaliczenie z oceng

2.WYMAGANIA WSTEPNE

Dobra znajomos¢ chemii, biochemii, mikrobiologii oraz zagadnien z podstaw enzymologii
i podstaw biotechnologii przemystowej. Znajomosc jezyka angielskiego.




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

3.1 Cele przedmiotu

Celem przedmiotu jest przedstawienie wiedzy z zakresu biotechnologii fermentacji;
C1 w tym przebiegu proceséw fermentacyjnych, metod ich kontroli oraz zaznajomienie
z technologiami fermentacyjnymi stosowanymi w przemysle.

3.2 Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Odniesienie do
EK (efekt L N - . .
o Tresc efektu uczenia sie zdefiniowanego dla przedmiotu efektow
uczenia sie) . )
kierunkowych
EK_o1 Student opisuje procesy biochemiczne, w tym fermentacje,
zachodzgce w zywych organizmach oraz wymienia technologie | K_Wo4, K_Wos
prowadzenia tych procesow
EK_o2 Student roznicuje prowadzenie technologii fermentacyjnych K_Woy, K_Wa13,
w skali laboratoryjnej i makroprzemystowe;j. K_Wais, K_W14
EK_o3 Student potrafi przeprowadzic proces syntezy wybranych K_Uo3, K_Uos,
metabolitow (kwas mlekowy, etanol) z wykorzystaniem K_Uoy, K_Uo8,
mikroorganizmow. K _Uaa
EK_o4 Student argumentuje przydatnos¢ technologii fermentacji K_Ko3, K_Kos,
w gospodarce cztowieka. K_Ko6

3.3 Tresci programowe
A. Problematyka wyktadu

Tresci merytoryczne

Wstep do biotechnologii. Biotechnologia fermentacji jako integralna czes¢ nauk
biotechnologicznych. Procesy fermentacji. Biomasa, enzymy, metabolity.

Mikroorganizmy wykorzystywane w przemysle fermentacyjnym. lzolacja, przechowywanie
i wzbogacanie, procesy transformacji oraz techniki inzynierii dla ulepszenia mikroorganizmadw.

Metody hodowli mikroorganizméw. Substraty dla fermentacji przemystowej. Zrodta wegla
i azotu, wymagania tlenowe. Produkty fermentacji. Synteza chemiczna i mikrobiologiczna.

Bioreaktory. Budowa i ich rodzaje. Etapy prowadzonych procesow. Kontrola proceséw -
napowietrzanie, wytrzasanie, sterylizacja. Odzyskiwanie produktéw i oczyszczanie Sciekow
pofermentacyjnych.

Fermentacja mlekowa, alkoholowa, octowa. Procesy fermentacyjne w przemysle spozywczym
i gorzelniczym.

Produkty fermentacji biotechnologicznej w przemysle farmaceutycznym, kosmetycznym,
weterynaryjnym. Fermentacja propionowa.

Fermentacja metanowa. Procesy fermentacji a ochrona srodowiska. Biogaz.

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



C. Problematyka ¢wiczen

Tresci merytoryczne

Zajecia organizacyjne. Zapoznanie sie z zasadami BHP obowigzujgcymi w pracowni oraz
regulaminem ¢wiczen.

Wyznaczanie statych parametru wzrostu, charakterystyka drobnoustrojow procesow
fermentacyjnych.

Analiza procesu fermentacji cukrow z udziatem wybranych szczepdw mikrobiologicznych.

Metoda analitycznej oceny zawartosci etanolu w produktach fermentacji (pomiar zestawem
alkotest).

Fermentacja mlekowa. Przygotowanie kultury wyjsciowej, charakterystyka bakterii kwasu
mlekowego.

Produkcja kwasu mlekowego przez bakterie fermentacji mlekowej. Pomiar ilosci roztozonej
glukozy metoda miareczkowania.

Nadprodukcja kwasu cytrynowego w kulturach.

Fermentacja mastowa w warunkach beztlenowych.

Fermentacja metanowa. Kolokwium zaliczeniowe.

3.4 Metody dydaktyczne

Wyktad: wyktad z prezentacja multimedialng, pokaz filmow i dyskusja, pogadanka, objasnienie,
metoda flipped learning. Laboratorium: wykonywanie doswiadczen, projektowanie doswiadczen.

4. 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, ¢w, ...)
EK_o01-04 WERYFIKACJA EFEKTOW NA ZALICZENIU PISEMNYM W
EK_o01-04 SPRAWOZDANIE, OBSERWACJA W TRAKCIE ZAJEC, cw.
KOLOKWIA

4.2 Warunki zaliczenia przedmiotu (kryteria oceniania)

Zaliczenie wyktadow: pozytywne zaliczenie pisemnego testu koricowego (pytania do wyboru
oraz pytania otwarte). Kryteria oceny: kompletnos¢ odpowiedzi, poprawna terminologia.
O ocenie pozytywnej decyduje liczba uzyskanych punktéw (ocena dst 50-60%, plus dst 60-70%,
db 70-80%, plus db 80-90%, bdb >90%.

Zaliczenie (¢wiczen: pozytywne zaliczenie kolokwium korncowego, przeprowadzenie
doswiadczen laboratoryjnych, przygotowanie pisemnego raportu z wynikéw uzyskanych
w trakcie ¢wiczen obejmujacego podstawowe zagadnienia teoretyczne, metodyke, uzyskane
wyniki i ich interpretacje.



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

- Srednia liczba godzin na zrealizowanie
Forma aktywnosci L
aktywnosci
Godziny kontaktowe wynikajace 45
z harmonogramu studiow
Inne z udziatem nauczyciela 10
(udziat w konsultacjach, egzaminie)
Godziny niekontaktowe — praca wtasna 45
studenta
(przygotowanie do zaje¢, egzaminu, napisanie
referatu itp.)
SUMA GODZIN 100
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS 4
* Nalezy uwzglednic, ze 1 pkt ECTS odpowiada 25-30 godzin catkowitego naktadu pracy

studenta.

6. PRAKTYKI ZAOWODOWE W RAMACH PRZEDMIOTU

wymiar godzinowy

zasady i formy odbywania praktyk

7. LITERATURA

Literatura podstawowa:

1. Mikrobiologia techniczna. Red. Z. Libudzisz, K. Kowal, Z.
Zakowska, PWN 2010;

2. Lesniak W.: Biotechnologia zywnosci. Procesy fermentacji i
biosyntezy. Wyd. Akademii Ekonomicznej we Wroctawiu. Wroctaw
2002;

3. Biotechnologia zywnosci. Red. W. Bednarski i A. Reps. WNT.
Warszawa 2003;

4. Chmiel A. Biotechnologia. Podstawy mikrobiologiczne i
biochemiczne. Wyd. Naukowe PWN, Warszawa 1998.

Literatura uzupetniajaca:
aktualne publikacje w tematyce przedmiotu

Akceptacja Kierownika Jednostki lub osoby upowaznionej



