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	Koordynator zajęć:
	

	Prowadzący zajęcia:
	

	Jednostka realizująca:
	

	Jednostka zlecająca:
	Wydział Rolnictwa i Biologii

	Założenia, cele i opis zajęć:
	Cel:   Zasadniczym celem tego przedmiotu jest dostarczenie studentom wiedzy dotyczącej metod oceny sanitarnej materiałów wykorzystywanych w codziennym życiu człowieka (żywność, kosmetyki, woda pitna) oraz metod ich zabezpieczania przed skażeniem. W trakcie zajęć przekazywane są studentowi umiejętności pracy stosowane podczas oceny różnych produktów pod względem zanieczyszczenia mikrobiologicznego, umiejętności podejmowania decyzji w zależności od uzyskanych wyników oraz zdolność samodzielnej oceny i sporządzenia raportu końcowego. 

Zakres wykładów:  Normalizacja w kontroli jakości produktów dostępnych na rynku polskim.  Międzynarodowa Organizacja Normalizacyjna. Polski Komitet Normalizacyjny. Polska norma. System Analizy Zagrożeń i Krytycznych Punktów Kontroli. Choroby przenoszone przez żywność. Mikrobiologiczne intoksykacje, m.in. Staphylococcus aureus, Clostridium botulinum. Zakażenia, m.in. Salmonella, Listeria monocytogenes. Toksykoinfekcje. Mikrobiologiczne psucie się żywności. Metody utrwalania produktów dostępnych na rynku polskim. Higiena produkcji.
Tematyka ćwiczeń: Badanie stanu mikrobiologicznego wybranych produktów spożywczych i kosmetycznych.

Analiza wybranej normy aktualnie obowiązującej dla danej grupy produktów. Ocena skuteczności działania wybranych środków konserwujących. W ramach wykonywanych analiz, zostaną wykonane oznaczenia takie jak: Oznaczanie ogólnej liczby drobnoustrojów oraz ogólnej liczby drożdży i pleśni w wybranych produktach, zgodnie z PN-EN ISO. Oznaczanie obecności E. coli. Wykrywanie obecności laseczek beztlenowych. Oznaczanie liczby bakterii z rodziny Enterobacteriaceae. Wykrywanie obecności przetrwalników bakterii beztlenowych, termofilnych. Bacillus cereus-oznaczanie liczby metodą płytkową. Wykrywanie obecności Enterokoków.

	Formy dydaktyczne, liczba godzin:
	W – wykład,  liczba godzin 15 

LC - ćwiczenia laboratoryjne, liczba godzin 30

	Metody dydaktyczne:
	Wykład - prezentacje multimedialne, konsultacje 

Ćwiczenia – doświadczenia/eksperymenty, dyskusja, analiza i interpretacja wyników

	Wymagania formalne 

i założenia wstępne:
	Mikrobiologia ogólna, Fizjologia prokariota, Podstawy mykologii środowiskowej

	Efekty uczenia się:
	Wiedza:

W1 – Student zna i rozumie w pogłębiony sposób kategorie pojęciowe i terminologię stosowaną w zakresie oceny sanitarnej wybranych surowców, planuje badania z wykorzystaniem technik i narzędzi stosowanych do oceny mikrobiologicznej produktów
W2 –Student zna i rozumie  aktualne problemy związane z koniecznością prowadzenia badań nad oceną sanitarną produktów
W3-   Student zna i rozumie  dylematy współczesnej cywilizacji związane z metodami utrwalania żywności i innych produktów wykorzystywanych przez człowieka

	Umiejętności:

U1 –   Student potrafi w pogłębionym stopniu wykorzystywać zaawansowane techniki i narzędzia badawcze stosowane podczas oznaczeń czystości mikrobiologicznej produktów
U2 –  Student potrafi przeprowadzać eksperymenty laboratoryjne stosując odpowiednie narzędzia badawcze
U3-   Student potrafi zbierać i interpretować dane empiryczne oraz formułować prawidłowe wnioski z przeprowadzonych analiz mikrobiologicznych
U4 -   Student potrafi współdziałać i pracować w zespole przyjmując w nim różne role w tym rolę wiodącą podczas wykonywania lub/i nadzorowania analiz mikrobiologicznych wykonywanych zgodnie z PN-EN
	Kompetencje:

K1 -   Student jest gotowy do korzystania z opinii ekspertów i uczenia się przez całe życie, stałego aktualizowania wiedzy z zakresu oznaczeń mikrobiologicznych wykonywanych zgodnie z PN-EN ISO
K2 -  Student jest gotowy do właściwego rozpoznania zagrożeń podczas izolacji bakterii potencjalnie patogennych, przestrzegania bezpieczeństwa pracy własnej i innych osób oraz adekwatnego postępowania w stanach zagrożenia


	Sposób weryfikacji efektów uczenia się:
	W1, W2, W3 –  Zaliczenie na ocenę
U1, U3, K1  – Raporty pisemne
U2, U4, K2 –  Ocena pracy w laboratorium


	Forma dokumentacji osiągniętych efektów uczenia się:
	Pisemne prace studentów – praca końcowa i raporty z prowadzonych badań
Karta ocen cząstkowych i ocena końcowa.

	Elementy i wagi mające wpływ

na ocenę końcową:
	Pisemna praca końcowa z materiału wykładowego: 45%

Raporty sporządzane podczas ćwiczeń: 35%

Ocena pracy w laboratorium: 20%

	Miejsce realizacji zajęć:
	Wykłady w salach wykładowych WRiB, ćwiczenia w laboratoriach Katedry Biochemii i Mikrobiologii

	Literatura podstawowa i uzupełniająca:

Literatura podstawowa:

1. Kunicki Goldfinger W. Zycie bakterii. Wydawnictwo Naukowe PWN (ostatnie wydania)
2. Libudzisz L., Kowal K., Żakowska Z. Mikrobiologia techniczna. Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa 2007
3. PN-EN ISO – Polskie Normy
4. Drewniak E., Drewniak T. Mikrobiologia żywności. WSiP Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne
5. http://www.pkn.pl/
Literatura uzupełniająca:
Cliver, Dean O., Morris Potter, and Hans P. Riemann. Foodborne infections and intoxications. Elsevier, 2011.

Cliver, Dean O., and Hans P. Riemann, eds. Foodborne diseases. Gulf Professional Publishing, 2002.

	UWAGI
inne godziny kontaktowe nie ujęte w pensum (konsultacje, egzaminy), liczba godzin: 10
godziny pracy własnej studenta (sporządzenie raportów, przygotowanie do egzaminu), liczba godzin: 20


Wskaźniki ilościowe charakteryzujące moduł/przedmiot:

	Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy własnej) niezbędna dla osiągnięcia zakładanych dla zajęć efektów uczenia się - na tej podstawie należy wypełnić pole ECTS:
	120

	Łączna liczba punktów ECTS, którą student uzyskuje na zajęciach wymagających bezpośredniego udziału nauczycieli akademickich lub innych osób prowadzących zajęcia:
	2 ECTS


Tabela zgodności kierunkowych efektów uczenia się z efektami przedmiotu:
	kategoria efektu
	Efekty uczenia się dla zajęć:
	Odniesienie do efektów dla programu studiów dla kierunku
	Oddziaływanie zajęć na efekt kierunkowy*)

	Wiedza – W1
	Student zna i rozumie w pogłębiony sposób kategorie pojęciowe i terminologię stosowaną w zakresie oceny sanitarnej wybranych surowców, planuje badania z wykorzystaniem technik i narzędzi stosowanych do oceny mikrobiologicznej produktów
	K_W01
	2

	Wiedza – W2
	Student zna i rozumie  aktualne problemy związane z koniecznością prowadzenia badań nad oceną sanitarną produktów


	K_W02
	2

	Wiedza – W3

	Student zna i rozumie  dylematy współczesnej cywilizacji związane z metodami utrwalania żywności i innych produktów wykorzystywanych przez człowieka


	K_W07
	2

	Umiejętności U1
	Student potrafi w pogłębionym stopniu wykorzystywać zaawansowane techniki i narzędzia badawcze stosowane podczas oznaczeń czystości mikrobiologicznej produktów
	K_U01
	2

	Umiejętności U2
	Student potrafi przeprowadzać eksperymenty laboratoryjne stosując odpowiednie narzędzia badawcze
	K_U05
	2

	Umiejętności U3
	Student potrafi zbierać i interpretować dane empiryczne oraz formułować prawidłowe wnioski z przeprowadzonych analiz mikrobiologicznych
	K_U07
	2

	Umiejętności U4
	Student potrafi współdziałać i pracować w zespole przyjmując w nim różne role w tym rolę wiodącą podczas wykonywania lub/i nadzorowania analiz mikrobiologicznych wykonywanych zgodnie z PN-EN
	K_U12
	2

	Kompetencje K1
	Student jest gotowy do korzystania z opinii ekspertów i uczenia się przez całe życie, stałego aktualizowania wiedzy z zakresu oznaczeń mikrobiologicznych wykonywanych zgodnie z PN-EN ISO
	K_K03
	2

	Kompetencje K2
	Student jest gotowy do właściwego rozpoznania zagrożeń podczas izolacji bakterii potencjalnie patogennych, przestrzegania bezpieczeństwa pracy własnej i innych osób oraz adekwatnego postępowania w stanach zagrożenia
	K_K07
	2


*)
3 – zaawansowany i szczegółowy, 

2 – znaczący,

1 – podstawowy,

