Rok s .

B Grupa przedmiotow: Numer katalogowy: BIO1.8 IS

Nazwa przedmiotu: Przedmiot spe_CJallzacyjny Il (Mikrobiologia i biotechnologia ECTS 5
w mleczarstwie)

Thumaczenie nazwy na jgz.
angielski:

Specialization course Il (Microbiology and biotechnology in the dairy technology)

Kierunek studiow:

Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka

Koordynator przedmiotu:

Dr hab. inz. Malgorzata Ziarno, prof. SGGW

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Zaktadu Biotechnologii Mleka

Jednostka realizujaca:

Wydzial Nauk o Zywnosci; Katedra Biotechnologii, Mikrobiologii i Oceny Zywno$ci;
Zaktad Biotechnologii Mleka

Wyadziat, dla ktorego
przedmiot jest realizowany:

Wydziat Nauk o Zywnosci

Status przedmiotu:

a) przedmiot kierunkowy specjalnosciowy | b) stopien I, rok | c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr letni jez. wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw ze szczegdétowa wiedza z zakresu mikrobiologii
mleka i produktéw mleczarskich, a takze wykorzystania biotechnologii w mleczarstwie.

Formy dydaktyczne, liczba
godzin:

a) wyktady: liczba godzin 30
b) ¢wiczenia laboratoryjne: liczba godzin 30

Metody dydaktyczne: Wyldad, .dyskuSJ’a, ‘rozwigzywanie problemu, doswiadczenie/eksperyment, analiza i
interpretacja tekstow zrédtowych, konsultacje
Tematyka wyktadow:
Charakterystyka  mikrobiologiczna surowca mleczarskiego, mikrobiologia mleka

Pelny opis przedmiotu:

spozywczego pasteryzowanego i UHT, Smietanki i §mietany, masta, seréw podpuszczkowych
dojrzewajacych i topionych, twarogowych, deseréw mlecznych niemrozonych i mrozonych,
mlecznych napojéw fermentowanych, proszkoéw mlecznych, patogeny w mleku i produktach
mleczarskich, produkcja zywnosci probiotycznej, bioochrona produktow mleczarskich,
wykorzystanie procesOw enzymatycznych w produkcji mleczarskiej, bezpieczenstwo
zywnosci pochodzenia zwierzgcego.

Tematyka ¢wiczen:

Badania mikrobiologiczne — ogélne zasady badan, analiza mikrobiologiczna mleka
spozywczego, $mietanki i $mietany, masta, seréw podpuszczkowych dojrzewajacych i
topionych, twarogéw oraz deserow mlecznych niemrozonych i mrozonych, mlecznych
napojow fermentowanych i probiotycznych, wplyw substancji hamujacych na mikroflore
kultur starterowych, analiza mleczarskich kultur starterowych, dynamika wzrostu i
aktywno$¢ kwaszaca wybranych kultur starterowych, aktywno$¢ antagonistyczna kultur
starterowych wobec bakterii chorobotworczych, oznaczenie aktywnos$ci enzymow i
preparatow enzymatycznych.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajace):

Ogolna  technologia  zywno$ci, Mikrobiologia  zywno$ci, Chemia  Zywnosci,
Maszynoznawstwo przemystu spozywczego, Technologia specjalizacyjna — Technologia
mleka

Zatozenia wstepne:

Student ma ogdlng wiedzg dotyczacg mikrobiologii zywno$ci, zna podstawowe metody
analiz mikrobiologicznych zywnosci

Efekty ksztalcenia:

01 - potrafi scharakteryzowaé enzymy |03 — potrafi scharakteryzowa¢ dodatki i
rodzime mleka i ich znaczenie w produkcji | biopreparaty stosowane w mleczarstwie,
mleczarskiej, 04 — potrafi szczegbtowo omoOwi¢ mikroflorg
02 — posiada wiedz¢ na temat bakterii |techniczng i zanieczyszczajaca mleko i rdzne
mlekowych i innych drobnoustrojow | produkty mleczarskie,

stosowanych w mleczarstwie, a takze |05 — posiada wiedzg na temat wystgpowania
zakazen fagowych, patogendw w mleku i produktach mleczarskich.

Sposob weryfikacji efektow
ksztalcenia:

01, 02 — ocena wynikajaca z pracy studenta w trakcie zaje¢
03, 05 — praca pisemna przygotowywana w ramach pracy wiasnej studenta
04 — egzamin pisemny

Forma dokumentacji
osiagnigtych efektow
ksztatcenia:

Okresowe prace pisemne, ztozone projekty, tres¢ pytan egzaminacyjnych z ocena

Elementy i wagi majace
wplyw na oceng¢ koncowa:

1. praca pisemna przygotowywana w ramach pracy wiasnej studenta (10%),
2. ocena wynikajgca z pracy studenta w trakcie zaje¢ (20%),
3. egzamin pisemny (70%)

Miejsce realizacji zajgc:

Sala wyktadowa, laboratorium




Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Molska I. (1988): Zarys Mikrobiologii Mleczarskiej, PWRIiL Warszawa
2. Ziajka S. (red.): 1997: Mleczarstwo. Zagadnienia wybrane. Wyd. ART, Olsztyn, tom 1i 2

3. Smith J., Charter E. (Eds.) 2010, Functional Food Product Development. Blackwell Publishing.
4. Saarela M (2007) Functional dairy products. CRC Press, Cambridge
5. Marth E., Steele J. (red.) 2001. Applied Dairy Microbiology. Marcel Dekker Inc. New York
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UWAGI: Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest uzyskanie minimum 51% ogo6lnej liczby punktéw niezaleznie z ¢wiczen i
materiatu wyktadowego. Sumaryczng liczbg punktow wylicza si¢ po uwzglednieniu elementéw i wagi. Student, ktory
uzyskat 51-60% sumarycznej liczby punktéw otrzymuje ocene 3,0, 61-70% - 3,5, 71-80% - 4,0, 81-90% - 4,5 a 91-100% -

Wskazniki ilo$ciowe charakteryzujace modul/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wlasnej) niezbedna dla 130 h
osiggniecia zaktadanych efektow ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypetié pole ECTS:

Laczna liczba punktéw ECTS, ktora student uzyskuje na zajgciach wymagajacych bezposredniego udziatu 30 ECTS
nauczycieli akademickich: '

Laczna liczba punktéw ECTS, ktora student uzyskuje w ramach zajeé¢ o charakterze praktycznym, takich jak 25 ECTS
zaj¢cia laboratoryjne, projektowe, itp.: '

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztalcenia efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektow dla
efektu programu ksztatcenia na kierunku
01 potrafi scharakteryzowa¢ enzymy rodzime mleka i ich znaczenie w
s L K_wWo1
produkcji mleczarskiej -
02 posiada wiedze na temat bakterii mlekowych i innych K_W03,
drobnoustrojoéw stosowanych w mleczarstwie, a takze zakazen K_W04,
fagowych K_WO05,
03 potrafi scharakteryzowac¢ dodatki i biopreparaty stosowane w K_W03,
mleczarstwie, rozumie ich role w produkcji bezpiecznej i stabilnej K_W04,
jako$ciowo zywnosci K_KO01
04 potrafi szczegétowo omowi¢ mikroflorg techniczng i K_W04,
zanieczyszczajacg mleko i ro6zne produkty mleczarskie K_W05
05 posiada wiedze na temat wyst¢gpowania patogenéw w mleku i K_Wo04,
produktach mleczarskich oraz umiejetno$¢ ich identyfikacji K_W05, K_U04




Rok e _
el Grupa przedmiotow: Numer katalogowy: BIO1.8 1S
Nazwa przedmiotu: Przedmiot specjalizacyjny Il (Diagnostyka mikrobiologiczna) ECTS 5

Thumaczenie nazwy na jez.
angielski:

Specialization course Il (The microbiological diagnosis)

Kierunek studiow:

Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka

Koordynator przedmiotu:

dr inz. Anna Chlebowska - Smigiel

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Zaktadu Biotechnologii i Mikrobiologii Zywnosci

Jednostka realizujaca:

Wydzial Nauk o Zywnosci; Katedra Biqtechnologii, Mikrobiologii i Oceny Zywnosci;
Zaktad Biotechnologii i Mikrobiologii Zywnosci

Wyadziat, dla ktorego
przedmiot jest realizowany:

Wydziat Nauk o Zywnosci

Status przedmiotu:

a) przedmiot kierunkowy

. . . b) stopien Il, rok |
specjalno$ciowy

¢) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr letni jez. wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Zapoznanie z grupami drobnoustrojow powodujacymi zepsucia zywnosci oraz metodami ich
diagnostyki

Formy dydaktyczne, liczba
godzin:

a) wyktady: liczba godzin 30
b) ¢wiczenia laboratoryjne: liczba godzin 30

Metody dydaktyczne:

Wyktad z prezentacjg multimedialng, do§wiadczenie, dyskusja, projekt, praca indywidualna i
zespotowa

Pelny opis przedmiotu:

Tematyka wyktadow:

Budowa komorki pro- i eukariotycznej. Charakterystyka drobnoustrojow patogennych i
saprofitycznych odpowiedzialnych za zatrucia pokarmowe i mikrobiologiczny rozktad
zywno$ci. Klasyczne 1 nowoczesne metody identyfikacji drobnoustrojow. Pozywki
mikrobiologiczne, testy biochemiczne, immunoenzymatyczne, technika PCR i RT PCR,
metody instrumentalne i chromatograficzne. Wykorzystanie metod klasycznych i
nowoczesnych w identyfikacji bakterii z rodziny Enterobacteriaceae, enterokokow,
tlenowych, i beztlenowych bakterii przetrwalnikujacych, ,,nowych patogenow”, ple$ni i
drozdzy. Metody oznaczania metabolitow, ze szczegdlnym uwzglednieniem mikotoksyn w
ZywnosSci.

Tematyka ¢wiczen:

Charakterystyka 1 metody identyfikacji wybranych drozdzy, ples$ni, bakterii z rodziny
Enterobacteriaceae, Gram-dodatnich ziarniakow, tlenowych i wzglednie beztlenowych
bakterii przetrwalnikujacych, nowych patogendw na przyktadzie bakterii z rodzaju Listeria.
Opracowanie metodyki identyfikacji i oznaczenie bakterii z rodzaju Bacillus, Salmonella,
Escherichia, Staphylococcus, Listeria, drozdzy lub ple$ni obecnych w wybranych produktach
spozywczych.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajace):

Biochemia, Mikrobiologia ogdlna i zywnosci

Zatozenia wstegpne:

Student ma ogdlna wiedze¢ dotyczaca mikrobiologii zywnosci oraz zagrozen zwigzanych z
obecnoscia drobnoustrojéw w zywnosci

Efekty ksztalcenia:

01 — zna okreslone grupy drobnoustrojow | 04 — potrafi ocenié¢ jako$¢ mikrobiologiczng
odpowiedzialnych za zepsucia | srodowiska  zywno$ci na  podstawie
mikrobiologiczne zywnosci 1 umie je | interpretacji wynikéw badan

identyfikowac

02 — zna podloza diagnostyczne i metody
instrumentalne wykorzystywane do
identyfikacji okreslonych grup drobnoustrojow
03 — potrafi wybra¢ odpowiednia metode
identyfikacji drobnoustrojow

05 — jest $wiadomy zagrozen zwiazanych z

obecnoscia  drobnoustrojow 1 ich
metabolitow w Zywnosci
06 - ma $wiadomos¢  biezacego

doksztatcania i $ledzenia nowych trendow
w metodach identyfikacji drobnoustrojow

Sposdob weryfikacji efektow
ksztatcenia:

01, 03, 05, — kolokwia na zajgciach laboratoryjnych
02, 03, 04, 05 — ocena eksperymentow wykonywanych w trakcie zaje¢ — sprawozdanie
01, 02, 03, 05, 06 — egzamin pisemny (pytania otwarte)

Forma dokumentacji
osiagnigtych efektow
ksztatcenia:

Imienne wykazy czastkowych ocen z kolokwiow wraz z tymi kolokwiami, tresci pytan
egzaminacyjnych lub egzaminu pisemnego wraz z ocenami, sprawozdania z ¢wiczen.




Elementy i wagi majace
wptyw na ocen¢ koncows:

Kolokwia na zajgciach laboratoryjnych — 25%

Ocena z egzaminu — 50%

Ocena za sprawozdanie z wykonanego eksperymentu — 25%

Miejsce realizacji zajgc:

Sala wyktadowa, laboratorium

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:
1.Wybrane zagadnienia z mikrobiologii zywnosci. Praca zbiorowa pod redakcja St. Btazejaka i 1. Gientki. Wydawnictwo
SGGW, 2010

2. Mikrobiologia Zywnosci. Burbianka M., Pliszka A. PZWL, Warszawa, 1983
3. Mikrobiologia Zywnosci. Jatosinska M. Wydawnictwo Format — AB, Warszawa, 2006

4. Mikrobiologia techniczna, t.1,2. Libudzisz Z., Kowal K. Wydawnictwo Politechniki £.6dzkiej, 2000
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UWAGI: Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest uzyskanie minimum 51% ogo6lnej liczby punktéw niezaleznie z ¢wiczen i
materiatu wyktadowego. Sumaryczng liczbg punktow wylicza si¢ po uwzglednieniu elementow i wagi. Student, ktory
uzyskat 51-60% sumarycznej liczby punktéw otrzymuje oceng 3,0, 61-70% - 3,5, 71-80% - 4,0, 81-90% - 4,5, a 91-100% -

Wskazniki ilosciowe charakteryzujace modul/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wlasnej) niezb¢dna dla 130 h
osiggniecia zaktadanych efektow ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypetié pole ECTS:
Laczna liczba punktéw ECTS, ktora student uzyskuje na zajgciach wymagajacych bezposredniego

. - L 3 ECTS
udziatu nauczycieli akademickich:
Laczna liczba punktow ECTS, ktora student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich
. . . . o 2,5 ECTS
jak zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztalcenia efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektow dla
efektu programu ksztatcenia na kierunku
01 zna okreslone grupy drobnoustrojow odpowiedzialnych za zepsucia | K_WO05,
mikrobiologiczne zywno$ci i umie je identyfikowaé K_W01
02 zna  podloza  diagnostyczne i  metody instrumentalne | K_WO07,
wykorzystywane do identyfikacji okre§lonych grup drobnoustrojow | K_W09
03 potrafi wybraé odpowiednia metode identyfikacji drobnoustrojow K_U01, K_U04
04 potrafi oceni¢ jako$¢ mikrobiologiczng Srodowiska zywnos$ci na K_U03,
podstawie interpretacji wynikow badan K_W15
05 jest $wiadomy zagrozen mikrobiologicznych i potrafi okreslic | K_WO03,
zagrozenia zwigzane z obecno$cig drobnoustrojow 1 ich | K_K04
metabolitow w Zywnosci
06 ma $wiadomos$¢ biezacego doksztalcania i S$ledzenia nowych | K_KO03,
trendow w metodach identyfikacji drobnoustrojow K_W17




Rok C .

akademicki: Grupa przedmiotow: Numer katalogowy: B101.8_IIS

Nazwa przedmiotu: Przedmlot s,pe.cljallzac.;yjny’ll (quocze,sqe metody analityczne w ECTS 5
ocenie jakoéci i bezpieczenstwa zywno$ci)

Thumaczenie nazwy na jgz.
angielski:

Specialization course Il (Modern analytical methods for quality and safety evaluation)

Kierunek studiow:

Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Rafal Wolosiak

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Zaktadu Oceny Jakosci Zywnosci

Jednostka realizujaca:

Wydzial Nauk o Zywnosci, Katedra Biotechnologii, Mikrobiologii i Oceny Zywnosci,
Zaktad Oceny Jakos$ci Zywnosci

Wydzial, dla ktérego
przedmiot jest realizowany:

Wydziat Nauk o Zywnosci

Status przedmiotu:

a) przedmiot kierunkowy specjalnosciowy | b) stopien I, rok | c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr letni jez. wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Celem przedmiotu jest rozszerzenie wiedzy na temat technik stosowanych w analizie
instrumentalnej, zasad pobierania i przygotowania probek i zdobycie umiejetnosci
niezbednych do realizacji pracy magisterskie;j.

Formy dydaktyczne, liczba
godzin:

a) wyktad: liczba godzin 30
b) ¢wiczenia laboratoryjne: liczba godzin 30

Metody dydaktyczne:

Wyktad, eksperyment, interpretacja wynikow doswiadczenia

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: pobieranie i przygotowywanie probek produktéw spozywcezych do analiz
instrumentalnych; Metody kalibracji.; Wspodtczesne trendy w przygotowywaniu probek do
analiz instrumentalnych; Metody spektroskopowe — spektrofotometria absorpcyjna UV-VIS,
absorpcyjna spektrometria atomowa, spektrometria emisyjna; ocena barwy; metody
rozdzielcze — elektroforeza, chromatografia gazowa, cieczowa i chromatografia z fazg w
stanie nadkrytycznym; techniki sprz¢zone w analizie Zywnosci.

Cwiczenia: Opracowanie optymalnych warunkéw przygotowania probki. Oznaczanie
wybranych sktadnikow zywno$ci metodami HPLC i GCMS. Ocena barwy. Zastosowanie
spektrofluorymetrii i spektrofotometrii w analizie zywno$ci. Zajgcia terenowe W
zewnetrznym laboratorium analiz instrumentalnych.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajace):

Chemia ogolna, Chemia zywnosci, Analiza zywnosci.

Zatozenia wstepne:

wiedza z zakresu przedmiotéw podstawowych (matematyka, fizyka, chemia), wiadomosci z
zakresu analizy Zywnosci

Efekty ksztalcenia:

01 — zna zasady pobierania probek i  techniki ich
przygotowania do analiz;

02 - zna techniki instrumentalne stosowane do oceny
sktadnikéw zywnosci;

03 — potrafi opracowa¢ wyniki analiz laboratoryjnych i

wycigga¢ wnioski z przeprowadzonych dos§wiadczen

04 — ma umiej¢tno$¢ pracy
indywidualnej 1 zespotowej
przy planowaniu oraz
wykonywaniu doswiadczen z
zakresu analizy instrumentalnej

Sposob weryfikacji efektow
ksztatcenia:

Efekty 01, 02 — egzamin pisemny

Efekt 02 — kolokwia ¢wiczeniowe

Efekt 03 — sprawozdanie z ¢wiczen

Efekt 04 — ocena pracy studenta w trakcie zaje¢

Forma dokumentacji
osiagnigtych efektow
ksztatcenia:

Pisemne kolokwia ¢wiczeniowe, sprawozdania z ¢wiczen; pisemny egzamin

Elementy i wagi majace
wplyw na oceng¢ koncows:

Kolokwia 25%; Sprawozdania 20%, Ocena pracy studenta w trakcie zaje¢ 5%; Egzamin 50%

Miejsce realizacji zajgé:

Sala wyktadowa, laboratorium

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Szczepaniak W.,2002r., "Metody instrumentalne w analizie chemicznej", wyd. PWN, Warszawa

2. Witkiewicz Z., 2000r., "Podstawy chromatografii”, wyd. WNT, Warszawa

3. Kealey D., Haines P.J., 2005r., "Chemia analityczna", wyd. PWN, Warszawa

4. Konieczka P., Namie$nik J., 2007r., "Ocena i kontrola jako$ci wynikow pomiaréw analitycznych”, wyd. WNT, Warszawa
5. Hulanicki A., 2001r., "Wspolczesna chemia analityczna. Wybrane zagadnienia", wyd. PWN, Warszawa

UWAGI: Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest uzyskanie minimum 51% ogo6lnej liczby punktéw niezaleznie z ¢wiczen i
materiatu wyktadowego. Sumaryczng liczbg punktow wylicza si¢ po uwzglednieniu elementéw i wagi. Student, ktory
uzyskat 51-60% sumarycznej liczby punktow otrzymuje ocene 3,0, 61-70% - 3,5, 71-80% - 4,0, 81-90% - 4,5, a 91-100% -

5,0




Wskazniki ilo$ciowe charakteryzujace modul/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wilasnej) niezbedna dla 130 h
osiagnigcia zaktadanych efektow ksztatcenia'® - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS%:

Laczna liczba punktow ECTS, ktora student uzyskuje na zajegciach wymagajacych bezposredniego udziatu 3 ECTS
nauczycieli akademickich:

Laczna liczba punktow ECTS, ktora student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich

jak zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.: 25ECTS
Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia efektami przedmiotu:
Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztalcenia: Odniesienie do efektow dla
efektu programu ksztalcenia na kierunku

01 Zna zasady pobierania probek i techniki ich przygotowania do analiz | K_WO07

02 zna techniki instrumentalne stosowane do oceny sktadnikow K_W01; K_W03; K W07; K_U01
zywnosci i potrafi je zastosowaé

03 potrafi opracowa¢ wyniki analiz laboratoryjnych i wycigga¢ wnioski | K_W15; K_U03
z przeprowadzonych do$wiadczen

04 ma umiejetnosé pracy indywidualnej i zespolowej przy planowaniu K_K04; K_KO05
oraz wykonywaniu do§wiadczen z zakresu analizy instrumentalnej




