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EFEKTY UCZENIA SIE, TRESCI PROGRAMOWE, REALIZACJA ZAJEC DYDAKTYCZNYCH, WERYFIKACJA

EFEKTOW UCZENIA SIE

Cel ksztalcenia:

Celem ksztatcenia jest wyposazenie studentow w wiedze teoretyczng
oraz umiejetnosci praktyczne z zakresu mikrobiologii zywnosci i zasad
higieny produkcji, niezbedne do zapewnienia bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci na wszystkich etapach jej wytwarzania,
przechowywania i dystrybucji.

Student uzyska wiedz¢ dotyczaca:

roli mikroorganizmow w $srodowisku zywnosciowym,

zrédet i drog zanieczyszczen mikrobiologicznych,
mechanizmow psucia si¢ zywno§$ci oraz zatru¢ pokarmowych,
zasad zapobiegania zagrozeniom mikrobiologicznym.

Celem przedmiotu jest rowniez ksztattowanie umiejetnosci stosowania
zasad higieny oraz systemdw zapewnienia jako$ci i bezpieczenstwa
zywnosci (GHP, GMP, HACCP) w praktyce produkcyjnej, a takze
rozwijanie Swiadomosci odpowiedzialnosci za zdrowie konsumenta.

Tresci programowe:

WYKLADY - 15 godzin
1. Wprowadzenie do mikrobiologii zywno$ci (2 h)
e  Znaczenie mikrobiologii zywnosci dla bezpieczenstwa
zdrowotnego
e Rola mikroorganizméw w $rodowisku zywno$ciowym
e  Mikroorganizmy pozyteczne i szkodliwe
2. Mikroorganizmy wystepujace w zywnosci (3 h)
e  Charakterystyka bakterii, drozdzy i plesni
e  Mikroflora naturalna surowcow i produktéw spozywczych
e  Znaczenie mikroorganizméw w przetworstwie zywnosci
3. Zrodta i drogi zanieczyszczen mikrobiologicznych (3 h)
e  Zanieczyszczenia pierwotne i wtorne
e Rola surowcow, personelu, sprzetu i Srodowiska
produkcyjnego
e  Znaczenie higieny w zapobieganiu skazeniom
4. Psucie si¢ zywnosci i zagrozenia mikrobiologiczne (3 h)
e  Mechanizmy mikrobiologicznego psucia si¢ zywnosci
e Zatrucia i zakazenia pokarmowe
e Najwazniejsze patogeny przenoszone przez zywnosé
5. Higiena produkcji i systemy bezpieczenstwa zywnosci (4 h)
e Podstawy higieny produkcji zywnosci
e Zasady GHP i GMP
e System HACCP — cele, etapy, znaczenie
e  Odpowiedzialno$¢ producenta za zdrowie konsumenta
CWICZENIA - 15 godzin
1. Podstawy pracy w mikrobiologii zywnosci (2 h)
e Zasady BHP
e Higiena osobista w produkcji zywnosci
e Podstawowe pojgcia mikrobiologiczne
2. Zrodha zagrozen mikrobiologicznych w produkcji zywnosci (3 h)
e  Analiza procesow technologicznych
o Identyfikacja punktow krytycznych
e Znaczenie zapobiegania skazeniom
3. Ocena jakos$ci mikrobiologicznej zywnosci (4 h)
e Metody oceny czysto$ci mikrobiologiczne;j
e Interpretacja wynikow badan
e Normy i wymagania mikrobiologiczne
4. Zatrucia pokarmowe — analiza przypadkow (3 h)
e Studium przypadkow zatru¢ pokarmowych
e Identyfikacja przyczyn i skutkow
e Propozycje dziatan korygujacych
5. Zastosowanie GHP, GMP i HACCP w praktyce (3 h)
e  Opracowanie uproszczonego planu HACCP
o Identyfikacja zagrozen i CCP




e Dokumentacja i nadzor nad bezpieczenstwem zywnosci

Metody dydaktyczne (ksztalcenia):

- wyktad informacyjny wspomagany prezentacjg multimedialna,
analiza przypadkow (case studies) zwigzanych z zagrozeniami
mikrobiologicznymi,
- dyskusje moderowane i praca w grupach nad rozwigzywaniem
problemow,
- zadania projektowe dotyczace oceny ryzyka lub elementow systemu
higieny produkc;ji.

Rygor zaliczenia, kryteria oceny osiggnietych efektow
uczenia si¢, sposob obliczania oceny koncowe;j:

Zaliczenie wyktadow w formie kolokwium pisemnego oraz
zrealizowania ¢wiczen.
Cwiczenia: zaliczenie z oceng, przygotowanie prezentacji, kolokwium.
Wyktad: zaliczenie pisemne z pytaniami wielokrotnego wyboru.
Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest osiagnigcie przez studenta
wszystkich zatozonych efektow uczenia si¢. O ocenie pozytywnej z
przedmiotu decyduje liczba uzyskanych punktéow (>50% maksymalnej
liczby punktow): dst 51 - 65%, dst plus 66 - 75%, db 76 - 85%, db plus
86 - 95%, bdb 96-100%

Efekty uczenia si¢ dla przedmiotu w odniesieniu do efektow kierunkowych i formy zajgc

Metody weryfikacji efektow
uczenia si¢

Opis efektow uczenia si¢ dla przedmiotu

Numer (PEU) g;i?ﬂ:;% Forma Metody
efektu Student, ktory zaliczyt przedmiot S Forma zajec¢ weryfikacji sprawdzania
uczenia sie (W) zna i rozumie/ (U) potrafi /(K) jest (KEQU) (zaliczen) i oceny
gotéw do:
wybrane zagadnienia nauk $cistych
i przyrodniczych, w tym mikrobiologii w
zakresie niezb¢dnym do wyjasniania test pisemny

Wi znaczenia mikroorganizmow w procesach K W02 wyktad zaliczenie wielokrotnego
produkcji i przechowywania zywnosci oraz wyboru
oddziatywaniem tych proceséw na
srodowisko naturalne.
pojecia, metody, techniki i narzedzia z
zakresu projektowania, oceny oraz
doskonalenia jakosci produktow i procesow
zywnosciowych z uwzglednieniem .
organizacji stanowisk pracy zgodnie z wyktad . . test pisemny

W2 . . X . K W07 zaliczenie wielokrotnego
wymogami ergonomii, warunkéw sanitarno- -

R .l . wyboru
higienicznych produkcji zywno$ci
w zaktadach zywienia zbiorowego
1 przemystu spozywczego oraz zasad
Zrdwnowazonego rozwoju
wykorzystywa¢ wiedze¢ dotyczaca
zastosowania i doboru metod, narzedzi,
urzadzen potrzebnych do realizacji .
SO , : , test pisemny
projektow i zadan w zakresie procesow, . . .

Ul L . K U001 zaliczenie wielokrotnego
zjawisk, przemian zachodzacych podczas - wyktad boru
cyklu zycia produktow zywnosciowych oraz Wy
krytycznej analizy i syntezy tych informacji i
proponowanych rozwigzan.
pozyskiwac i interpretowa¢ informacje z
literatury, baz danych i innych zrédet w
zakresie produkcji, przetwarzania,
dystrybucji i kontroli zywnosci w celu Kad test pisemny

U2 skutecznego zarzadzania zywieniem K U02 vyxad, zaliczenie wielokrotnego
i zywnoscia, dostrzegajac ich cwiczema wyboru
uwarunkowania systemowe 1 pozatechniczne
tj.: etyczne, technologiczne, ekonomiczne
oraz ekologiczne.
polemizowac¢ i uznawac znaczenie .

osiadanej wiedzy oraz odbieranych tre§ci w zaliczenie test pisemny

K1 posia . ) . K KO01 wielokrotnego
rozwigzywaniu problemow poznawczych i - wyktad wyboru
praktycznych, a takze korzystania z opinii ¢wiczenia y




ekspertow.

podejmowac zobowigzania spoteczne w
zakresie dziatalnoS$ci na rzecz srodowiska

spotecznego, inicjowania dzialan na rzecz test pisemny
K2 interesu publicznego a takze myslenia i K K02 wyktad zaliczenie wielokrotnego
dzialania w sposo6b przedsigbiorczy z wyboru

poszanowaniem zasad spotecznej
odpowiedzialno$ci biznesu.

Literatura i pomoce naukowe

Literatura podstawowa:

Mikrobiologia ogdlna, Schlegel H.G., PWN, Warszawa, 1996.

Zakowska Z., Stobinska H. Mikrobiologia i higiena w przemysle spozywczym. Wydawnictwo Politechniki L.odzkiej, £6dz 2000.
Libudzisz Z., Kowal K., Zakowska Z. (red.) Mikrobiologia techniczna. Tom 1. Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa 2012,
ISBN 978-83-01-15221-5.

Libudzisz Z., Kowal K., Zakowska Z. (red.) Mikrobiologia techniczna. Tom 2: Mikroorganizmy w biotechnologii, ochronie
srodowiska i produkcji zywnosci. Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa 2008, ISBN 978-83-01-15223-0.

Wojtatowicz M., Stempniewicz R., Zarowska B., Rymowicz W., Robak M., Mikrobiologia ogélna, wyd. UP we Wroctawiu,
2008.

Wojtatowicz M., Stempniewicz R., Zarowska B., Mikrobiologia zywnosci, wyd. UP we Wroctawiu, 2009.Libudzisz Z., Kowal
K., Zakowska Z., Mikroorganizmy w biotechnologii, ochronie $rodowiska i produkcji zywnosci, Wydawnictwo Naukowe PWN,
2013.

Literatura uzupelniajaca:

1. Roézalski A. i in. Cwiczenia z mikrobiologii ogélnej. £.6dz, 1996.

2. Zmystowska I. (red.). Mikrobiologia ogdlna i sSrodowiskowa. Teoria i ¢wiczenia. W-wo UW-M, Olsztyn, 2002.
3. Blaszczyk. M.K. Mikrobiologia srodowisk, PWN, Warszawa 2010.

4. Ray B., Bhunia A.. Fundamental Food Microbiology, CRC Press, Taylor and Francis Group, New York 2008.

Pomoce naukowe:
— mikroskopy optyczne
— zestawy do hodowli i identyfikacji drobnoustrojow
— autoklaw, cieplarki
— lodéwki laboratoryjne
— komory laminarne
— szalki Petriego, podtoza mikrobiologiczne
— sprzet do dezynfekcji i sterylizacji
— odczynniki chemiczne do analiz mikrobiologicznych
— stanowiska komputerowe z dostgpem do baz danych i aktow prawnych
— prezentacje multimedialne i filmy dydaktyczne
— przyktadowa dokumentacja GHP, GMP, HACCP

Naktad pracy studenta potrzebny do osiagnigcia zaktadanych efektow uczenia si¢ — bilans punktow ECTS

Obcigzenie studenta [h]
Udzial w zajeciach, aktywno$¢ Praca wiasna studenta o
- zajecia bez nauczyciela Zajecia dydaktyczne
(ZBN)
Udzial w wyktadach i ¢wiczeniach X 30 [h]
Przygotowanie do zajec, 70 [h] X
Przvootowanie do zaliczenia
Sumaryczne obcigzenie praca studenta 70 [h]/ 2,8 ECTS 30 [h]/ 1,2 ECTS
Punkty ECTS za przedmiot 4 ECTS

Informacje dodatkowe, uwagi

W przypadku studentow ze szczegdlnymi potrzebami, w tym: z niepelnosprawnoscia, przewlekle chorych, okreslone powyzej (w
karcie) metody i formy weryfikacji efektow uczenia si¢ dostosowuje si¢ odpowiednio do indywidualnych potrzeb tych studentow.
Szczegdtowe zasady i formy wsparcia studentow ze szczegdlnymi potrzebami: w tym z niepetnosprawnoscia, przewlekle chorych
podczas zaj¢é, zaliczen i egzaminéw okreSlono w: Regulaminie Studidw, Zasadach Studiowania, Procedurze dotyczacej
zapewnienia dostgpnosci procesu ksztatcenia studentom ze szczegdlnymi potrzebami, w tym: z niepetnosprawnoscia, przewlekle
chorych.
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