	Nazwa zajęć: 
	Metody diagnostyki mikrobiologicznej w przemyśle spożywczym
	ECTS
	2

	Nazwa zajęć w j. angielskim:
	Microbiological diagnostics in the food industry

	Zajęcia dla kierunku studiów:
	Biotechnologia

	
	

	Język wykładowy:
	polski
	Poziom studiów:
	II

	Forma studiów: 
	x stacjonarne
 niestacjonarne
	Status zajęć:
	 podstawowe
x kierunkowe
	obowiązkowe 
x do wyboru
	Numer semestru: 1
	 semestr  zimowy
x semestr  letni 
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	2022/2023
	Numer katalogowy:
	BBT_BT-2S-1Z-11

	

	Koordynator zajęć:
	Dr hab. Anna Bzducha-Wróbel

	Prowadzący zajęcia:
	Pracownicy Katedry Biotechnologii i Mikrobiologii Żywności, Instytut Nauk o Żywności SGGW w Warszawie

	Założenia, cele i opis zajęć:
	Celem zajęć jest zapoznanie studentów i pogłębienie ich wiedzy z zakresu klasycznych i nowoczesnych metod diagnostycznych dedykowanych fenotypowaniu, genotypowaniu oraz liczeniu drobnoustrojów determinujących jakość i bezpieczeństwo w przemyśle spożywczym. 
Wykłady:
Kryteria mikrobiologiczne jako minimalne wymagania zakresu badań mikrobiologicznych w kontroli higieny procesu produkcji żywności i surowców oraz bezpieczeństwa mikrobiologicznego produktów spożywczych. Referencyjne metody diagnostyczne a metody alternatywne. Zasada działania i przydatność wybranych metod diagnostycznych w praktyce laboratoryjnej i przemysłowej oznaczania bakterii, drożdży, pleśni i wirusów: typowanie biochemiczne z uwzględnieniem najnowszych rozwiązań techniki (metody hodowlane i instrumentalne); serotypowanie, testy ELISA, lizotypia, określanie wrażliwości na antybiotyki i bakteriocyny, proteomika i analiza innych składników komórkowych („chemiczny odcisk palca”, techniki elektroforetyczne i spektroskopowe), cytometria przepływowa, wybrane metody analizujące polimorfizm genomów. Szybkie testy diagnostyczne. Analiza prognostyczna w mikrobiologii żywności.
Ćwiczenia:
Projektowanie i wykonanie analizy mikrobiologicznej produktu spożywczego z uwzględnieniem obowiązujących wymagań -  badania laboratoryjne oraz studium przypadków  teoretycznych uwzględniające środowisko produkcji żywności. Próby przechowalnicze w prognozowaniu jakości mikrobiologicznej żywności. Identyfikacja wybranych drobnoustrojów z wykorzystaniem PCR i/lub innej techniki biologii molekularnej.

	Formy dydaktyczne, liczba godzin:
	a) wykład;  liczba godzin 15;  
b) ćwiczenia laboratoryjne;  liczba godzin 15;  
c) ……………………………………………………………………………………;  liczba godzin .......;  

	Metody dydaktyczne:
	Wykład,   ćwiczenia laboratoryjne, dyskusja, nauka przez eksperyment, praca indywidualna i zespołowa w czasie wykonywania praktycznej części ćwiczeń, rozwiązywanie problemu 
z zakresu diagnostyki mikrobiologicznej żywności i środowiska produkcji, konsultacje, opracowanie pisemne – sprawozdania z ćwiczeń

	Wymagania formalne 
i założenia wstępne:
	
Osiągnięcie efektów uczenia się przewidzianych w ramach studiów I stopnia związanych 
z realizacją przedmiotów: mikrobiologia żywności,  drobnoustroje patogenne przenoszone przez żywność i wodę, biochemia



	Efekty uczenia się:
	treść efektu przypisanego do zajęć:
	Odniesienie 
do efektu. kierunkowego
	Siła dla 
 ef. kier*

	Wiedza: 
(absolwent zna i rozumie)
	W1
	Ma pogłębioną wiedzę z zakresu klasycznych i nowoczesnych metod diagnostyki mikrobiologicznej wykorzystywanych w przemyśle spożywczym do oceny jakości  bezpieczeństwa produktów spożywczych i środowiska produkcji żywności
	K_W01
K_W02
K_W03
K_W05
K_W06
K_W07
	3
1
2
2
3
2

	
	W2
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Umiejętności: 
(absolwent potrafi)

	U1
	Potrafi zaplanować zakres badań mikrobiologicznych i zastosować właściwe metody diagnostyczne do identyfikacji i liczenia drobnoustrojów w przemyśle spożywczym oraz ocenić jakość mikrobiologiczną surowców, półproduktów, produktu i środowiska produkcji  i itp. na podstawie uzyskanych wyników badań
	K_U01
K_U02
K_U06
K_U07
K_U11
K_U20
	3
2
3
3
1
2

	
	U2
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Kompetencje: 
(absolwent jest gotów do)

	K1
	Jest gotów do ciągłego samokształcenia się i poprawnego wykorzystywania metod diagnostyki mikrobiologicznej do oceny poziomu higieny i bezpieczeństwa mikrobiologicznego w przemyśle spożywczym oraz właściwej interpretacji wyników badań
	K_K01
K_K02
K_K03

	1
2
3


	
	K2
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Treści programowe zapewniające uzyskanie efektów uczenia się:
	Treści nauczania przewidziane w ramach wykładów oraz ćwiczeń laboratoryjnych pogłębią wiedzę, umiejętności i kompetencje studentów z zakresu wykorzystania klasycznych i nowoczesnych metod diagnostycznych dedykowanych fenotypowaniu, genotypowaniu oraz liczeniu drobnoustrojów determinujących jakość i bezpieczeństwo w przemyśle spożywczym. 

	Sposób weryfikacji efektów uczenia się:
	W1 – egzamin pisemny (pytania otwarte lub testowe)
U1 – sprawozdania indywidualne
K1 – sprawozdania indywidualne

	Szczegóły dotyczące sposobów weryfikacji i form dokumentacji osiąganych efektów uczenia się :
	Imienne arkusze egzaminacyjne wraz z punktacją, imienny wykaz punktów ze sprawozdań

	Elementy i wagi mające wpływ
na ocenę końcową:
	Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest uzyskanie minimum 51% sumy punktów z każdego efektu uczenia się. Waga poszczególnych efektów uczenia się w ocenie końcowej jest następująca: efekt W1: 50%; efekt U1: 45%; efekt K1: 5%. Ocena końcowa wyliczana jest z sumy procentów efektów uczenia się

	Miejsce realizacji zajęć:
	Pracownie mikrobiologiczne

	Literatura podstawowa i uzupełniająca:
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	UWAGI
Na każdy egzamin przewidywana jest 1 godzina/termin; studenci mają możliwość konsultacji treści programowych w ciągu tygodnia (0,5h/ tydzień)



*) 3 – zaawansowany i szczegółowy, 2 – znaczący, 1 – podstawowy,

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:
	            50 h

	Łączna liczba punktów ECTS, którą student uzyskuje na zajęciach wymagających bezpośredniego udziału nauczycieli akademickich lub innych osób prowadzących zajęcia:
	              1,2 ECTS



