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Wydziat, dla ktérego przedmiot
jest realizowany:

Wydziat Nauk o Zywnosci

Status przedmiotu:

¢) stacjonarne

a) przedmiot fakultatywny b) stopien I rok 11

Cykl dydaktyczny:

semestr letni

jez. wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentow z charakterystyka bakterii mlekowych,
szczepami probiotycznymi bakterii mlekowych, zastosowaniem tych bakterii w przemysle
mleczarskim, migsnym, przemysle owocowo-warzywnym, koncentratow spozywczych,
fermentacyjnym oraz biotechnologii, a takze przedstawienie wystepowania bakterii
mlekowych w mikroflorze przewodu pokarmowego cztowieka i ich znaczenia dla zdrowia
czlowieka.

Formy dydaktyczne, liczba
godzin:

a) wyktad: liczba godzin 15;
b) ¢wiczenia laboratoryjne: liczba godzin 0;

Metody dydaktyczne:

Wyktad z dyskusja

Pelny opis przedmiotu:

Systematyka. Charakterystyka. Wystepowanie bakterii mlekowych w $rodowisku
naturalnym. Genetyka bakterii mlekowych. Wymagania dla probiotycznych szczepdw
bakterii mlekowych. Zastosowanie bakterii mlekowych w przemysle mleczarskim i
migsnym. Zastosowanie bakterii mlekowych w przemysle owocowo-warzywnym,
koncentratow spozywczych, fermentacyjnym. Zastosowanie bakterii mlekowych w
biotechnologii. Probiotyki, prebiotyki i synbiotyki. Wystepowanie bakterii mlekowych w
mikroflorze przewodu pokarmowego czlowieka. Wptyw bakterii mlekowych na zdrowie
czlowieka.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajace):

mikrobiologia ogdlna, ogdlna technologia zywnosci, kierunkowe technologie zywnosci

Zatozenia wstepne:

catoksztalt wiedzy, umiejetnosei i kompetencji zdobytych w ramach takich przedmiotow
jak ,,Mikrobiologia zywno$ci” oraz ,,Ogodlna technologia Zzywnos$ci”

Efekty ksztatcenia:

01 - potrafi scharakteryzowa¢ bakterie

fermentacji mlekowej i zna | 03 - zna pojecia probiotyk, prebiotyk, synbiotyk,
podstawowe informacje z zakresu ich | kultura starterowa i kultura ochronna

genetyki 04 - umie oméwi¢ wptyw bakterii fermentacji
02 - zna zastosowanie bakterii | mlekowej na ludzki organizm

fermentacji mlekowej w |05 — zna znaczenie bakterii mlekowych dla
poszczegodlnych branzach przemyshu | mikroflory przewodu pokarmowego czlowieka
SpOZywczego

Sposob weryfikacji efektow
ksztalcenia:

01-05 - kolokwium zaliczeniowe

Forma dokumentacji
osiagnigtych efektow
ksztalcenia:

tres¢ pytan kolokwialnych z ocena

Elementy i wagi majace wplyw
na oceng koncowa:

kolokwium zaliczeniowe - 100%

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa
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UWAGI: -

Wskazniki ilo$ciowe charakteryzujace modul/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wilasnej) niezbedna dla 25 h
osiggniecia zaktadanych efektow ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypetié pole ECTS:
Laczna liczba punktéw ECTS, ktorg student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu

nauczycieli akademickich: LECTS
Laczna liczba punktéw ECTS, ktora student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich 0ECTS
jak zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:
Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztalcenia efektami przedmiotu:
Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektow dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku
01 potrafi scharakteryzowaé bakterie fermentacji mlekowej i zna | K_W02, K_W03, K_K01
podstawowe informacje z zakresu ich genetyki
02 zna zastosowanie bakterii  fermentacji mlekowej w | K W03, K W06, K_U10, K_K04
poszczegolnych branzach przemystu spozywcezego
03 zna poj¢cia probiotyk, prebiotyk, synbiotyk, kultura starterowa | K_WO06
i kultura ochronna
04 umie omowi¢ wptyw bakterii fermentacji mlekowej na ludzki K_W15
organizm
05 rozumie znaczenie bakterii mlekowych dla mikroflory | K_ W02, K_W15
przewodu pokarmowego czlowieka




