KARTA MODULU (sylabus)

2. punkty ECTS

4
1. Nazwa modutu:

MIKROBIOLOGIA PRZEMYSLOWA 3. kod ECTS

S/N1IChO-O-MIKP-

4. Kierunek studiow: Chemia ogoélna 5. Sciezka ksztatcenia: -

6. Semestr studiow: I 7. Stopien: studia | stopnia

Forma studiow: studia stacjonarne/ studia

niestacjonarne 9. Jezyk wyktadowy: polski

10. Status modutu: obowigzkowy

12. Grupa: modut obligatoryjny z zakresu 1. Spos6b zaliczenia: egzamin

ksztalcenia podstawowego

13. Forma zaje¢ 14. Metody dydaktyczne 15. Sposob realizacji zaje¢

wyktad problemowy/wyktad

wyktad konwersatoryjny/wyktad z prezentacja 2ajecia prowadzone w salach

multimedialng dydaktycznych
¢éwiczenia audytoryjne: praca w
éwiczenia grupach/ analiza/ dyskusja/ elementarne zajecia prowadzone w sala
audytoryjne techniki obserwacji mikroskopowych - dydaktycznych

pokaz

16. Cele i zadania modutu:

1. Opanowanie podstawowych zagadnien z obszaru mikrobiologii przemystowej, w tym
poznanie mozliwosci wykorzystania mikroorganizméw w przemysie.

2. Zrozumienie znaczenia mikroorganizmow dla rozwoju poszczegolnych gatezi przemystu.

17. Wymagania formalne:

1. Aktywne uczestnictwo w zajeciach.

2. Obecnos¢ na zajeciach organizowanych w formie ¢wiczen audytoryjnych, mozliwos¢
usprawiedliwienia nieobecnosci na podstawie zwolnienia lekarskiego.

18. Wymagania wstepne:
1. Znajomos¢ zjawisk i procesoéw zachodzacych w przyrodzie na poziomie szkoty sredniej.
2. Elementarna wiedza z fizyki, chemii i biochemii.

19. Tresci programowe:

Ip. W - wyktad:

W1 | Morfologia, anatomia i fizjologia mikroorganizméw prokariotycznych.

W2 | Morfologia, anatomia i fizjologia mikroorganizméw eukariotycznych.

W3 | Metabolizm drobnoustrojéw. Wybrane szlaki metaboliczne.

W4 | Czynniki warunkujgce aktywno$é drobnoustrojéw w przemysle.

W5 | Wybrane cechy technologiczne mikroorganizméw przemystowych.

W6 | Metody ulepszania mikroorganizméw przemystowych.

W7 | Sposoby konserwacii i przechowywania szczepéw drobnoustrojéw przemystowych.

ws Perspektywy rozwoju mikrobiologii przemystowej. Nowe kierunki technicznego wykorzystania
drobnoustrojow.

Ip. C - éwiczenia

c1 | Higiena i bezpieczenstwo mikrobiologiczne w przemysle. Zakazenia i techniki ich likwidacji w
warunkach przemystowych.




C2 | Sterylizacja, rodzaje pozywek, techniki posiewéw.

C3 | Metody i warunki hodowli, izolacja czystych kultur, okreslenie ilosci mikroorganizméw.

ca4 | Zasady pracy z mikroskopem. Techniki obserwacji mikroskopowych. Metody barwienia
preparatéw mikrobiologicznych.

C5 | Metody identyfikacji wybranych drobnoustrojéw — metody hodowlane i testy biochemiczne.

C6 | Znaczenie drobnoustrojéw dla przemystu farmaceutycznego i medycyny.

C7 | Znaczenie drobnoustrojéw dla przemystu kosmetycznego.

C8 | Znaczenie drobnoustrojéw dla przemystu spozywczego.

C9 | Udziat mikroorganizméw w procesach rozktadu i korozji materiatéw.

C10 | Katastrofy i awarie mikrobiologiczne w przemysle.

20. Zaktadane efekty uczenia sie:

Wiedza: zbior opisow, faktow, zasad, teorii i praktyk, przyswojonych w procesie uczenia sig, odnoszqcych sie do
dziedziny uczenia sie lub dziatalnosci zawodowej

Nr Efekt uczenia sie¢ - WIEDZA

efektu | Student, ktéry zaliczyt modut:

01 ma elementarng wiedze w zakresie mikrobiologii przemystowej, w tym rozumie
znaczenie zastosowania mikroorganizmoéw w réznych gateziach przemystu.

02 zna i definiuje elementarne stownictwo wtasciwe dla obszaru mikrobiologii
przemystowej.

Umiejetnosci: zdolnos¢ wykonywania zadan i rozwigzywania problemow wtasciwych dla dziedziny uczenia sie lub
dziatalnosci zawodowej

Nr Efekt uczenia sie - UMIEJETNOSCI
efektu | Student, ktéry zaliczyt modut:
03 opisuje rézne rodzaje i wtasciwosci drobnoustrojéw uzytecznych dla gospodarki.
04 samodzielnie identyfikuje zagrozenia mikrobiologiczne w réznych
gateziach przemystu.
05 posiada umiejetnos¢ zastosowania nabytej wiedzy do rozwigzywania
praktycznych probleméw mikrobiologicznych w r6znych gateziach
przemystu.

Kompetencje spoteczne: zdolnos¢ do ksztattowania wtasnego rozwoju oraz autonomicznego i odpowiedzialnego
uczestnictwa w zyciu zawodowym i spotecznym, z uwzglednieniem etycznego kontekstu wilasnego postgpowania

Nr Efekt uczenia si¢ - KOMPETENCJE
efektu | Student, ktéry zaliczyt modut:
06 rozumie znaczenie nabytej wiedzy z zakresu mikrobiologii przemystowej dla rozwoju
zawodowego w obszarze chemii ogdlne;.
07 wykazuje odpowiedzialnos¢ za bezpieczenstwo wtasne oraz wspotpracownikow.
21. Sposoby oceny:
F — formujaca: P — podsumowujaca:
F2-prezentacja P1-egzamin ustny

22. Sposob weryfikacji efektéw uczenia sie:

Nr efektu | Tresci programowe Sposéb oceny
01 W1-W8, C1-C10 F2, P1
02 W1-W8, C1-C10 F2, P1
03 W1-W8, C1-C10 F2, P1
04 W1-W8, C1-C10 F2, P1
05 W1-W8, C1-C10 F2, P1
06 W1-W8, C1-C10 F2, P1
07 W1-W8, C1-C10 F2, P1

23. Warunek zaliczenia przedmiotu:

Uzyskanie pozytywnej oceny koncowej jest uzaleznione od pozytywnych ocen za indywidualne
opracowanie prezentacji multimedialnej na zadany przez prowadzacego temat oraz egzamin ustny. W
przypadku opracowania prezentacji dopuszcza sie mozliwos¢ pracy w parze/ grupie, z zobowigzaniem o
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koniecznosci oszacowania % zaangazowania kazdego ze studentow.
Obowigzujgca skala ocen z egzaminy ustnego to:

Dostateczny

Dostateczny plus Dobry Dobry plus Bardzo dobry
co najmniej 50% €0 najmniej 60% co najmniej 70% co najmniej 80% co najmniej 90%
poprawnych poprawnych poprawnych poprawnych poprawnych
odpowiedzi odpowiedzi odpowiedzi odpowiedzi odpowiedzi

punktach ECTS:

24. Catkowity naktad pracy studenta potrzebny do osiggniecia efektéw uczenia sie w godzinach oraz

Ogotem stacjonarne

Ogétem niestacjonarne

stacjonarne| niestacjonarne

100 h

100 h 4 ECTS
- w tym liczba punktéw ECTS za godziny kontaktowe 1.8 ECTS 1.98 ECTS
z bezposrednim udziatem nauczyciela akademickiego ’ ’

- w tym liczba punktéw ECTS za godziny realizowane w formie
amodzielnej

2,2 ECTS

2,72 ECTS

S | iraCﬁ

25. Wykaz literatury podstawowej (wykorzystywana podczas zajeé i studiowana samodzielnie przez studenta)
1. Zakowska Z., Stobinska K., Mikrobiologia i higiena w przemysle spozywczym, £6dz 2000.
2. Libudzisz Z., Kowal K., Mikrobiologia techniczna, £6dz 2007.
3. Schlegel H., Mikrobiologia ogélna, Warszawa 2008.

26. Wykaz literatury uzupetniajace;j:

1. Chmiel A., Biotechnologia — podstawy mikrobiologiczne i biochemiczne, Warszawa 1998.
2. Nicklin J., Graeme-Cook K., Paget T., Killington R., Mikrobiologia — krétkie wyktady, Warszawa 2000.
3. Singleton P., Bakterie w biologii, biotechnologii i medycynie, Warszawa 2000.

4. Bednarski W., Fiedurek J., Podstawy biotechnologii przemystowej, Warszawa 2007.




