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Formy zaje¢, sposab ich realizacji i przypisana im liczba godzin:

Naktad pracy studenta:

AF ., Ktad - . K tori A. Godziny kontaktowe: 25h/ 1 ECTS
. Formy zajec wykta ¢wiczenia onwersatorium |, ., zajeciach: 25h
o . . Udziat w konsultacjach: 10h
B. Tryb realizacji w sali dydaktycznej
C Liczb di 1s 0 10 B. Praca wifasna studenta: 25h/ 1 ECTS
- Hiczba goazin Przygotowanie do zaje¢: 10h
. Przygotowanie do zaliczenia: 10h
D. Sposéb 70 70 Udziat w konsultacjach: 5h
zaliczenia
Jezyk wyktadowy: Rodzaj przedmiotu: Wymagania wstepne:
jezyk polski przedmiot kierunkowy Wiedza z zakresu fizjologii cztowieka,
chemii i biochemii
Metody dydaktyczne: Metody i kryteria oceniania:

Wyktad informacyjny,
Konwersatorium: prezentacje multimedialne studentéw, dyskusja

A. Formy zaliczenia (weryfikacja efektow
uczenia sie)

Wyktad — kolokwium zaliczeniowe (test)
(efekty 1,3);

Konwersatorium prezentacje
multimedialne studentéw, udziat w
dyskusji dyskusja (efekty 2,3,4).

B. Podstawowe kryteria ustalenia oceny
Ustalenie oceny koricowej na podstawie
Wyktad: egzaminu pisemnego

%punktow: ocena

95-100 bardzo dobra
90-94 plus dobra
80-89 dobra

70-79 plus dostateczna
60-69 dostateczna

<60 niedostateczna




Konwersatorium: na podstawie jakosci
merytorycznej przygotowanej prezentacji

Skrécony opis:
Przedmiot prowadzony w formie wyktadéw i konwersatorium. Celem przedmiotu jest opanowanie wiedzy z zakresu
biotechnologii z elementami enzymologii.

Opis:

Przedmiot prowadzony w formie wyktaddw i konwersatorium. Celem przedmiotu jest opanowanie wiedzy na temat
budowy i mechanizmoéw dziatania enzymdw, mikroorganizmach istotnych w przemystowych procesach
biotechnologicznych. Student poznaje sposoby wykorzystywania surowcéw, doboru operacji oraz proceséw
jednostkowych w przemysle biotechnologicznym, czynniki warunkujace aktywnos¢ mikroorganizméw waznych dla
proceséw przemystowych.

Zakres tematow:

Wyktad:

Wstep do enzymologii, cechy i mechanizmy katalizy enzymatycznej, klasyfikacja i nazewnictwo enzyméw

Aktywnos¢ enzymow, kinetyka reakcji enzymatycznych, inhibicja enzymow

Zastosowania enzymow w przemysle spozywczym: przemyst piekarniczy i innych produktéw, zbozowych, przetwdrstwo
miesa i ryb, przemyst mleczarski, przemyst owocowo-warzywny oraz produkcja napojéw alkoholowych

Konwersatorium:

Biotechnologiczne wykorzystanie drobnoustrojéw: Dynamika wzrostu drobnoustrojow i metody ich hodowli —
wyznaczanie krzywej wzrostu dla szczepu bakterii E. coli; Charakterystyka bakterii octowych. Biotransformacja etanolu i
glukozy przy pomocy komdrek wolnych i immobilizowanych. Biosynteza celulozy. Poréwnanie fermentacji octowej lub
biotransformacji glukozy do kwasu glukozowego prowadzonych przez rézne szczepy bakterii octowych w formie komaorek
wolnych i immobilizowanych.

Charakterystyka bakterii fermentacji mlekowej oraz mikrobiologiczna produkcja kwasu mlekowego w skali laboratoryjnej;
Badanie zdolnosci wybranych szczepdw bakterii mlekowych do wytwarzania bakteriocyn; Biosynteza kwasu cytrynowego;
Technologiczne wykorzystanie bakterii propionowych;

Literatura:
e  Strumito S., Tylicki A. Enzymologia. Podstawy. PWN 2019.
o  Kotakowski E., Bednarski W., Bielecki S. Enzymatyczna modyfikacja sktadnikéw zywnosci. Wyd. AR Szczecin 2005.
e  Praca zbiorowa (red. Bednarski W., Reps A.) Biotechnologia zywnosci, WNT, Warszawa, 2003:

Efekty uczenia sie (z odniesieniem do efektow kierunkowych):

Wiedza: student zna i rozumie
1. (K_WO03_WHK) zasady analizy procesow psychospotecznych waznych dla zdrowia i jego ochrony oraz stylu zycia i
wybranych modeli zachowan prozdrowotnych, kreacyjnych i rekreacyjnych podejmowanych przez cztowieka w
zakresie wiasciwym dla programu ksztatcenia na kierunku dietetyka
2. (K_WO07_WG) w pogtebionym stopniu teorie w zakresie dyscyplin naukowych i ich zastosowan wtasciwych dla
kierunku dietetyka, a takze znaczenie tych teorii dla postepu nauk scistych i przyrodniczych, poznania $wiata i
rozwoju ludzkosci
Umiejetnosci: student potrafi
3. (K_U11_UW) odnies¢ zdobytg wiedze do zastosowan praktycznych
Kompetencje spoteczne: student jest gotow do
4. (K_K3_UO) troski o bezpieczeristwo witasne, otoczenia i wspotpracownikow




