KARTA MODULU (sylabus)

2. punkty ECTS
L 5
1. Nazwa modutu: METODY KONTROLI ZAGROZEN
MIKROBIOLOGICZNYCH W PRZEMYSLE 3. kod ECTS
SIN2CHEMII-F-
MIKRO-III
4. Kierunek studiéw: CHEMIA 5. Sciezka ksztatcenia: -
6. Semestr studidw: IlI 7. Stopien: studia Il stopnia
8. Fprma §tud|ow: studia stacjonarne/ 9. Jezyk wykladowy: polski
niestacjonarne
10. Status modutu: fakultatywny 11. Sposéb zaliczenia: egzamin
12. Grupa: zajecia fakultatywne do wyboru
13. Forma zajec 14. Metody dydaktyczne 15. Sposob realizacji zaje¢
wyklad z prezentacjg multimedialnag/ zajecia prowadzone w salach
wykiad .
wyktad konwersatoryjny dydaktycznych
¢wiczenia ¢wiczenia laboratoryjne: wykonywanie zajecia prowadzone
laboratoryjne doswiadczen w laboratorium

16. Cele i zadania modutu:

1. Nabycie przez studentéw szczegoétowej wiedzy o mikroorganizmach stanowigcych
zagrozenie w przemysle.

2. Nabycie przez studentéw szczegétowej wiedzy z zakresu zagrozen mikrobiologicznych w
przemysle oraz sposobow ich monitorowania i przeciwdziatania skutkom ich szkodliwej
dziatalnosci.

3. Nabycie praktycznych umiejetnosci identyfikacji i iloSciowego oznaczania
drobnoustrojéw za pomoca klasycznych i nowoczesnych metod mikrobiologicznych.

17. Wymagania formalne:
1. Obecnos¢ na zajeciach organizowanych w formie éwiczen laboratoryjnych.

18. Wymagania wstepne:
1. Usystematyzowana wiedza z zakresu mikrobiologii ogodlnej.

19. Tresci programowe:

Ip. W - wyktad / K - konwersatorium:

Wprowadzenie do modutu: elementarna nomenklatura, podstawy taksonomii, morfologia,
W1 [metabolizm, wtasciwosci biochemiczne réznych grup drobnoustrojow etc. Regulacje prawne w
zakresie metod kontroli zagrozen mikrobiologicznych.

W2 Zrédta zagrozen mikrobiologicznych w przemysle. Dziatania zapobiegawcze i korygujgce. Analiza
zagrozen. System zapewniania bezpieczenstwa i jakosci mikrobiologicznej produkciji.

Metody kontroli i monitoringu zagrozen mikrobiologicznych w przemysle. Charakterystyka
W3 [ dostepnych metod identyfikacji i ilosciowego oznaczania drobnoustrojéw. Charakterystyka metod
pobierania probek do badania.

W4 Typy hodowli mikroorganizméw w przemysle (pozywki przemystowe). Optymalizacja i kontrola
hodowli mikroorganizméw dla przemystu.

W5 Analiza poznanych metod analitycznych — poréwnanie pod wzgledem: czasu analizy, precyzji,
czutosci, selektywnosci i kosztéw.

Wykorzystanie metod biologii molekularnej w procesie wykrywania i identyfikaciji

W6 mikroorganizmow patogennych w Srodowisku i procesach produkcyjnych.
Ip. L - laboratoria:
L1 Zapoznanie studentéw z regulaminem laboratorium oraz przepisami bezpieczenstwa i higieny

pracy w czasie zajec.




L2

Metodyka pobierania prob z réznych powierzchni, powietrza oraz wody.

Wykonywanie posiewow z wykorzystaniem metod referencyjnych lub szybkich testow

L3 mikrobiologicznych.
L4 [Identyfikacja mikroorganizmdw w oparciu o cechy morfologiczne i biochemiczne.
L5 [Pobieranie materiatu biologicznego w srodowisku przemystowym. Techniki posiewu.
L6 [Praktyczne wykorzystanie metod immunoenzymatycznych.
Ocena skutecznosci dziatania $rodkéw dezynfekujgcych oraz jako$ci mikrobiologicznej
L7 wybranych produktéw przemystu spozywczego oraz przemystu kosmetycznego — praktyczne

wykorzystanie metod instrumentalnych. Interpretacja wynikow badan w oparciu o obowigzujgce
wymagania normatywne.

20. Zaktadane efekty uczenia sie:

Wiedza: zbidr opisow, faktow, zasad, teorii i praktyk, przyswojonych w procesie uczenia sig, odnoszgcych si¢ do

dziedziny uczenia si¢ lub dziatalnosci zawodowej

Nr

Efekt uczenia sie - WIEDZA

efektu | Student, ktéry zaliczyt modut:

01 posiada pogtebiong wiedze o zrédtach zagrozehn mikrobiologicznych w réznych gateziach
przemystu, a takze o sposobach ich monitorowania i przeciwdziatania negatywnym skutkom.
02 posiada pogtebiong wiedze o klasycznych i nowoczesnych metodach identyfikacji

mikroorganizmow w przemysle.

Umiejetnosci: zdolnos¢ wykonywania zadan i rozwigzywania problemow wilasciwych dla dziedziny uczenia sig ub

dzialalnosci zawodowej

Nr

Efekt uczenia sie - UMIEJETNOSCI

efektu | Student, ktéry zaliczyt modut:

03 potrafi dokona¢ wyboru odpowiedniej metody w celu wykrycia i identyfikacji okreslonych
zagrozen w $srodowisku produkcyjnym.

04 potrafi samodzielnie wykona¢ analize ilosciowg i identyfikacje mikroorganizméw
stanowigcych zagrozenie w procesach produkcyjnych.

05 na podstawie przeprowadzonych analiz potrafi zinterpretowac¢ uzyskane wyniki, sformutowac

whioskKi i napisac¢ raport.

Kompetencje spoteczne: zdolnos¢ do ksztaltowania wlasnego rozwoju oraz autonomicznego i odpowiedzialnego

uczestnictwa w zyciu zawodowym i spolecznym, z uwzglednieniem etycznego kontekstu wlasnego postepowania

Nr

Efekt uczenia si¢ - KOMPETENCJE

efektu | Student, ktéry zaliczyt modut:

06 konsekwentnie realizuje powierzone obowigzki, rozumie koniecznos¢ systematycznosci w
dziataniu i umiejetnosci realizacji wieloetapowych i ztozonych projektow.
07 potrafi wspotpracowaé w zespole przy wykonywaniu eksperymentu, interpretacji wynikéw

oraz przygotowaniu jego opracowania.

20a. Odniesienie modutowych efektdéw uczenia sie do kierunkowych efektéw uczenia sie:

Nr efektu modutowego Symbol EKK
01 KK2P_W01
02 KK2P_W08
03 KK2P_U03
04 KK2P_U04, KK2P_U05, KK2P_U06
05 KK2P_U14
06 KK2P_KO07
07 KK2P K06
21. Sposoby oceny:
F — formujaca: P — podsumowujgca:
F4-sprawozdanie P2-egzamin pisemny
F6-ocena biezaca (za wykonanie ¢wiczen) P3-$rednia ocen zdobytych w czasie semestru

22. Sposob weryfikacji efektow uczenia sie:

Nr efektu | Tresci programowe Sposob oceny
01 W1-W2 P2
02 W3-W6, L2-L7 F4, F6, P2, P3
03 W3-W6, L2-L7 F4, F6, P2, P3




04 L2-L7 F4, F6, P3
05 L2-L7 F4, F6, P3
06 W1-W6, L1-L7 F4, F6, P2, P3
07 W1-W6, L1-L7 F4, F6, P2, P3

23. Warunek zaliczenia modutu:
Ocena z zaliczenia stanowi $rednig ocen zdobytych w czasie semestru, w tym za wykonane ¢éwiczenia w
czasie zajec¢ laboratoryjnych | opracowanie sprawozdania z realizowanych czynnosci.
Obowigzujgca skala ocen z egzaminu to:
Dostateczny Dostateczny plus Dobry Dobry plus Bardzo dobry
50-59% 60-69% 70-79% 80-89% 90-100%

24. Catkowity naktad pracy studenta potrzebny do osiggniecia efektéw uczenia sie w godzinach oraz
punktach ECTS:

Ogoétem stacjonarne Ogoétem niestacjonarne stacjonarne | niestacjonarne
125h 125h 5ECTS
- w tym I’|czba. punktc_>w ECTS za gc_)dzmy konta_kto_we 2 4 ECTS 1.2 ECTS
z bezposrednim udziatem nauczyciela akademickiego
- wtym !|czb<’_:1 punktow ECTS za godziny realizowane w formie 2.6 ECTS 3.8 ECTS
samodzielnej pracy

25. Wykaz literatury podstawowej (wykorzystywana podczas zajeé i studiowana samodzielnie przez studenta)
1. Zakowska Z., Stobinska H., Mikrobiologia i higiena w przemysle spozywczym, £.6dz 2000.
2. Libudzisz Z., Kowal K., Mikrobiologia techniczna, Tom I i ll, £6dz 2007.
3. Jankiewicz M., Kedzior Z., Metody pomiaréw i kontroli jako$ci w przemysle spozywczym i biotechnologii, Poznan 2010.

26. Wykaz literatury uzupetniajace;j:
1. Waits M.J., Morgan N.L., Rockey J.S., Higton G., Industrial Microbiology: an introduction, Oxford 2001.
2. Stryjakowska-Sekulska M., Materiaty do ¢wiczen z mikrobiologii, Poznan 2004.
3. Bfaszczyk M., Goryluk-Salmonowicz A., Przemystowe wykorzystanie mikroorganizméw, Warszawa, 2020.




