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Zatozenia, cele i opis zajeé:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw kierunku BIOTECHNOLOGIA z zagadnieniami zwigzanymi z praktycznym
zastosowaniem fermentacji mlekowej i bakterii kwasu mlekowego w produkcji przetwérstwie zywnosci.

Tematyka wyktadow: Wystepowanie bakterii mlekowych w $rodowisku; genetyka bakterii mlekowych; wymagania dla
probiotycznych szczepow bakterii mlekowych. Technologie produkcji fermentowanej zywnosci pochodzenia zwierzecego.
Technologie produkcji zZywnosci pochodzenia roslinnego fermentowanej przez bakterie mlekowe. Fermentowana zywnosc
funkcjonalna w przemysle spozywczym - wymagania i oczekiwania; wptyw bakterii mlekowych na zdrowie cztowieka.
Wykorzystanie bakterii mlekowych w biotechnologii — mozliwosci i oczekiwania.

Tematyka cwiczen: Podstawy technologii fermentowanych przetworéw mleczarskich i miesnych. Techniki analizy
wybranych fermentowanych produktéw pochodzenia zwierzecego i rodlinnego. Zasady znakowania produktéw
fermentowanych, identyfikacja produktéw fermentowanych. Analiza komercyjnych kultur starterowych bakterii
mlekowych, w tym probiotycznych.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) Wyktady, liczba godzin 15;
b) Cwiczenia projektowe, liczba godzin 15;

Metody dydaktyczne:

Wyktad z wykorzystaniem materiatéw zrédtowych oraz audiowizualnych. Cwiczenia prowadzone jako zajecia seminaryjne
(projekt lub rozwigzywanie problemu) z wykorzystaniem praktycznych informacji i dokumentéw przemystowych.
Mozliwos¢ wykorzystywania ksztatcenia na odlegtos¢ w przypadkach koniecznych (np. pandemii).

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Wymagania formalne: mikrobiologia ogdlna i biotechnologia w przemysle spozywczym i ochronie sSrodowiska, zatozenia
wstepne: brak

Odniesienie

L s . L Sita dla ef.
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu. Kier*
kierunkowego
K_WO05 2
W1 | Zna charakterystyke rodzajows i gatunkowg bakterii fermentacji mlekowej K_WO06 3
K_Wo8 2
W2 Potrafi wymieni¢ i omdwi¢ przebieg fermentacji mlekowej w wybranych surowcach
zywnosciowych
Wiedza: w3 Potrafi dokona¢ oznaczenia liczby bakterii mlekowych w srodkach spozywczych
(absolwent zna i rozumie)
W4 | Zna podstawy technologii fermentacji mlekowej zywnosci
W5 Zna wytyczne normatywne z zakresu jakosci kultur starterowych bakterii mlekowych
W6 Zna wytyczne normatywne z zakresu jakosci fermentowanych produktow spozywczych
Umiejetnosci:
(absolwent potrafi) Ul
Kompetencje:
(absolwent jest gotéw do) K1

Tresci programowe zapewniajace
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw kierunku BIOTECHNOLOGIA z zagadnieniami zwigzanymi z praktycznym
zastosowaniem fermentacji mlekowej i bakterii kwasu mlekowego w produkcji przetwérstwie zywnosci.

Tematyka wyktaddéw: Wystepowanie bakterii mlekowych w srodowisku; genetyka bakterii mlekowych; wymagania dla
probiotycznych szczepdw bakterii mlekowych. Technologie produkcji fermentowanej zywnosci pochodzenia zwierzecego.
Technologie produkcji zywnosci pochodzenia roslinnego fermentowanej przez bakterie mlekowe. Fermentowana zywnos$¢
funkcjonalna w przemysle spozywczym - wymagania i oczekiwania; wptyw bakterii mlekowych na zdrowie cztowieka.
Wykorzystanie bakterii mlekowych w biotechnologii — mozliwosci i oczekiwania.

Tematyka cwiczen: Podstawy technologii fermentowanych przetworéw mleczarskich i miesnych. Techniki analizy
wybranych fermentowanych produktéw pochodzenia zwierzecego i roslinnego. Zasady znakowania produktow
fermentowanych, identyfikacja produktéw fermentowanych. Analiza komercyjnych kultur starterowych bakterii
mlekowych, w tym probiotycznych.




L | Kolokwium na zajgciach ¢wiczeniowych, praca pisemna przygotowana w ramach pracy wiasnej studenta, ocena
Sposob weryfikacji efektow uczenia | eksperymentéw wykonanych w trakcie zaje¢, ocena wynikajaca z obserwacji w trakcie zaje¢, obserwacja w trakcie dyskus;ji
sle: zdefiniowanego problemu, egzamin pisemny
Szczegoty dotyczace sposobow Raporty z éwiczen eksperymentalnych z oceng, tre$é pytan egzaminacyjnych z oceng
weryfikacji i form dokumentacji Mozliwos¢ wykorzystywania ksztatcenia na odlegtosc i zaliczenia w systemie na odlegtosé¢ w przypadkach koniecznych (np.
osiggnietych efektéw uczenia sie: pandemii).
Elementy i wagi majgce wptyw 1. ocena eksperymentéw w trakcie zaje¢ — 20%
na ocene koricowa: 2. egzamin — 80%
Miejsce realizacji zajec: Sala wyktadowa / seminaryjna (W)

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:
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UWAGI

*) 3 — zaawansowany i szczeg6towy, 2 — znaczacy, 1 — podstawowy.

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiagniecia

zaktadanych dla zaje¢ efektow uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS: 85h
taczna liczba punktéw ECTS, ktdrg student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli

akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia: L2 ECTS




