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3. Cwiczenia praktyczne 1. Wyktfad: kolokwium zaliczeniowe,

ocene pozytywnga otrzymuja studenci,
ktdrzy uzyskali co najmniej 50%, punktow
mozliwy do uzyskania (efekty1,2)

2. Cwiczenia: warunkiem zaliczenia jest
uzyskanie min. 50%, sumarycznej liczby
punktéw mozliwej do uzyskania podczas
catego semestru. Punkty przyznawane
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wykonanym ¢wiczeniu (efekty 3,4,5)

Skrécony opis:
Zapoznanie studentow z problematyka bezpieczeristwa mikrobiologicznego zywnosci.

Opis:

Problematyka zaje¢ skoncentrowana bedzie na omodwieniu wybranych kwestii zwigzanych z bezpieczenstwem
mikrobiologicznym zywnosci.

Na wyktadach przedstawione i omodwione zostang nastepujgce zagadnienia: (I) Rodzaje i zrddta zagrozen
mikrobiologicznych w przemysle spozywczym. (Il) Wirusy, bakterie oraz grzyby jako zanieczyszczenia produktow
spozywczych. (lll) Rodzaje i charakterystyka toksyn bakteryjnych w zywnosci. (IV) Rodzaje i charakterystyka mikotoksyn w
zywnosci. (V) Zagrozenia zdrowotne wynikajgce z obecnosci mikroorganizméw oraz toksyn mikrobiologicznych w
produktach spozywczych. (VI) Oznaczanie toksyn mikrobiologicznych. (VII) Dziatania prewencyjne oraz kontrola. (VIII)
Aspekty prawne a bezpieczeristwo mikrobiologiczne zywnosci.

Na ¢wiczeniach studenci zapoznaja sie z zasadami pracy w laboratorium mikrobiologicznym. Poznaja rodzaje pozywek
mikrobiologicznych, metody hodowli mikroorganizméw oraz podstawowe techniki mikrobiologiczne stosowane do
poszukiwania i izolacji drobnoustrojéw z produktéw spozywczych.

Zakres tematow:
Wyktad:




e Rodzajei zrodta zagrozen mikrobiologicznych w przemysle spozywczym.

e Wirusy, bakterie oraz grzyby jako zanieczyszczenia produktéw spozywczych.

e Rodzaje i charakterystyka toksyn bakteryjnych w zywnosci.

e Rodzaje i charakterystyka mikotoksyn w zywnosci.

e Zagrozenia zdrowotne wynikajace z obecnosci mikroorganizmow oraz toksyn mikrobiologicznych w produktach
spozywczych. (VI) Oznaczanie toksyn mikrobiologicznych.

e Dziatania prewencyjne oraz kontrola. (VIII) Aspekty prawne a bezpieczeristwo mikrobiologiczne zywnosci.

Cwiczenia:

e  zasady pracy w laboratorium mikrobiologicznym

e rodzaje pozywek mikrobiologicznych,

e metody hodowli mikroorganizméw

e podstawowe techniki mikrobiologiczne stosowane do poszukiwania i izolacji drobnoustrojéw z produktéw
spozywczych.

Literatura:

Literatura wymagana do ostatecznego zaliczenia zaje¢

»Mikrobiologia techniczna” tom 2, Z. Libudzisz, K. Kowal, Z. Zakowska, Wydawnictwo Naukowe PWN, 2022
»Szkodliwe substancje w zywnosci” A. Witczak, Z. E. Sikorski, Wydawnictwo Naukowe PWN, 2020

,Cwiczenia z mikrobiologii ogélnej i mikrobiologii zywnosci” E. Kisielewska, M. Kordowska-Wiater, Uniwersytet
Przyrodniczy w Lublinie, 2015

4. Materiaty z wyktadow

W NEO

D. Literatura uzupetniajaca
»Bezpieczenstwo i jakos¢ zywnosci” , S. Kowalczyk, Wydawnictwo Naukowe PWN, 2016
2. ,Mikrobiologiczne zanieczyszczenia zywnosci”, Wydawnictwo Naukowe PWN, 2020

=

Efekty uczenia sie (z odniesieniem do efektow kierunkowych):

Wiedza: student zna i rozumie
1. (K_WO07_WG, K_WO08_WG) charakterystyke najwazniejszych drobnoustrojow patogennych wystepujacych w
produktach spozywczych,
2. (K_WO07_WG, K_WO08_WG) charakterystyke zagrozen wynikajgcych z obecnosci w produktach spozywczych
patogendw bakteryjnych, grzybowych i wirusowych.
3. (K_WO08_WG) podstawowe metody mikrobiologicznej analizy zywnosci zwigzane z zapewnieniem
mikrobiologicznego bezpieczeristwa
Umiejetnosci: student potrafi
4. (K_U09_UW, K_U10_UW, K_U11_UW, K_U13_UW) wykorzystaé¢ podstawowe techniki mikrobiologiczne do
poszukiwania i izolacji drobnoustrojéw z produktéw spozywczych
5. (K_U11_UW) Potrafi zastosowa¢ normy i rozporzadzenia obowigzujgce w analizie i ocenie jakosci
mikrobiologicznej zywnosci
Kompetencje spoteczne: student jest gotow do
6. (K_KO03_UO) Rozumie waznos$¢ przestrzegania zasad higieny podczas wytwarzania zywnosci, przechowywania i
dystrybucji zywnosci
7. (K_KO1_KK) Potrafi pracowaé w zespole i wykonywa¢ w nim rézne zadania




