SYLABUS — OPIS ZAJEC/PRZEDMIOTU

I. Informacje ogodlne

1. Nazwa zajeé/przedmiotu:

Mikrobiologia przemystowa

. Kod zajeé/przedmiotu:
. Rodzaj zajeé/przedmiotu (obowigzkowy lub fakultatywny): obowigzkowy
. Kierunek studiéw: Biotechnologia, studia stacjonarne
. Poziom studiow (I lub Il stopien, jednolite studia magisterskie): | stopien
. Profil studiéw (ogdlnoakademicki / praktyczny): ogéInoakademicki
. Rok studiow (jesli obowiazuje): Il
. Rodzaje zaje¢ i liczba godzin (np.: 15 h W, 30 h CW):
Wyktady: 30 godzin
Cwiczenia: 30 godzin
9. Liczba punktow ECTS: 4
10. Imie, nazwisko, tytut/stopiert naukowy, adres e-mail prowadzacego zajecia
prof. dr hab. Adam Kaznowski, akazn@amu.edu.pl
dr hab. Elzbieta Poreba, eporeba@amu.edu.pl
dr hab. Ryszard Koczura, koczma@amu.edu.pl
dr hab. Edyta Konecka, edkon@amu.edu.pl
dr Jakub Baranek, jakub.baranek@amu.edu.pl
dr hab. Justyna Broniarczyk, justekbr@amu.edu.pl
dr Alicja Warowicka, alicia@amu.edu.pl
11. Jezyk wyktadowy: polski
12. Zajecia/przedmiot prowadzone zdalnie (e-learning) (tak [cze$ciowo/w catosci] / nie): nie
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Il. Informacje szczegotowe

1. Cele zaje¢/przedmiotu

1. Przekazanie wiedzy z zakresu mikroorganizmow o znaczeniu przemystowym, ich pozyskaniu, hodowli,
przechowywaniu, dalszych modyfikacji oraz przygotowywaniu kultur starterowych

2. Wyrobienie umiejetnosci przestrzegania zasad bezpieczenstwa i higieny pracy z mikroorganizmami w
tym kontroli zagrozen w przemysle mikrobiologicznym

3. Zapoznanie z mikrobiologicznymi procesami przemystowymi

4. Zapoznanie z wykorzystaniem mikroorganizméow w biodegradacji zwigzkdéw organicznych

4. Wyrobienie umiejetnosci optymalizacji warunkéw fermentacji i hodowli tlenowych oraz stabilizacji
mikroorganizmoéw

5. Rozwiniecie umiejetnosci wykonywania oznaczen mikrobiologicznych wskaznikéw pozwalajgcych
kontrolowa¢ jakos¢ wody, powietrza, substratéw produkcyjnych i produktéw

6. Przygotowanie do wtasciwej interpretacji wynikéw badan mikrobiologicznych

7. Wyrobienie umiejetnosci pisania krétkich raportéw naukowych i korzystania z opracowan
literaturowych

8. Rozwiniecie umiejetnosci komunikacji i pracy w grupie

2. Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych (jesli obowigzujg)

Ukonczone moduty z Biochemii i Mikrobiologii.



3. Efekty uczenia sie (EU) dla zajeé i odniesienie do efektow uczenia sie (EK) dla kierunku studiow

Symbol EU dla Symbole EK
.y, . Po zakonczeniu zajeé i potwierdzeniu osiaggniecia EU student/ka: dla kierunku
zajec¢/przedmiotu L
studiow
Efekt_01 definiuje s,zlakl metaboliczne, mikroorganizmdw wykorzystywanych K_WO07
w przemysle
Efekt_02 przedstawia charakterystyke f.L.mkqonaInq grgp mikroorganizmow K W13
wykorzystywanych w produkcji przemystowej
Efekt 03 zn.a podstawy perJektowama modyfikacji materiatu genetycznego K W14
- mikroorganizmoéw -
Efekt 04 zna przebieg p'roc?ukcu w oparciu 9 mlkroor,ganlz.my oraz okresla K W15
- problemy wynikajgce ze skalowania proceséw biotechnologicznych -
Efekt 05 oplswe moz'Ilqua wyk'orzystanla r"r?aterla’ru biologicznego, w tym K W16
- mikroorganizmow, w biotechnologii -
Efekt_06 n_1a pod.s.ta\./vov.va wiedze z zakresu biotechnologii czerwonej, K W17
zielonej i biatej
Efekt_07 wymienia typy b|oree.3ktorow ora.z. l.nna podsta.wc.)V\./a aparature . K_W23
wykorzystywang w biotechnologii i przedstawia jej zastosowania
zna podstawowe przepisy dotyczgce bezpieczenstwa i higieny pracy
z mikroorganizmami, zna zasady udzielania pierwszej pomocy K_W?26,
Efekt_08 troszczy sie o bezpieczenstwo pracy wtasnej oraz innych, i potrafi K_W27,
wdrozy¢ odpowiednie procedury i zasady w przypadku kontaktu z K_K08
materiatem zakaznym
stosuje odpowiednie metody przy okreslaniu fazy i wydajnosci
Efekt_09 biomasy i produktu m.|kroorg.an|zmow, p,rzygotowanla“k.ultur o K_U02
starterowych, kontroli przebiegu proceséw fermentacji i okreslenia
jakosci mikrobiologicznej produktu
projektuje, korzystajgc ze wskazéwek, sktadowe procesu
. . . . K_U03,
Efekt_10 biotechnologicznego, dokonuje analizy danych eksperymentalnych K_U08
i wycigga na tej podstawie wnioski -

4. Tresci programowe zapewniajgce uzyskanie efektow uczenia sie (EU) z odniesieniem do odpowiednich
efektéw uczenia sie (EU) dla zaje¢/przedmiotu

Tresci programowe dla zaje¢/przedmiotu

Symbol EU dla
zaje¢/przedmiotu

Wprowadzenie do zagadnien mikrobiologii przemystowe;j.
Mikroorganizmy o znaczeniu przemystowym

Efekt_05

drobnoustrojow

Kultury mikroorganizmow: izolacja szczepdw o pozgdanych
wtasciwosciach, wstepne okreslenie aktywnosci metabolicznej, szczepy
przemystowe, dobér mikroorganizméw, przechowywanie kultur Efekt_09

Efekt_02, Efekt_05,

Typy hodowli drobnoustrojéw, hodowla mikroorganizméw w przemysle
(pozywki przemystowe),

Efekt_02, Efekt_04,
Efekt_06, Efekt_07

Ulepszanie mikroorganizmoéw (modyfikacje genetyczne
mikroorganizmoéw), hodowla mikroorganizméw zrekombinowanych,

Efekt_03

Fermentacja; systemy fermentacyjne.

Efekt_04, Efekt_06

Przebieg proceséw podczas produkcji przemystowe;j i jego sterowanie

Efekt_06

Efekt_01, Efekt_04,

Kontrola zagrozen mikrobiologicznych i zasady bezpiecznej pracy z
mikroorganizmami w przemysle

Efekt_08

Wirusy w mikrobiologii przemystowej

Efekt_06, Efekt_08

Produkcja biomasy mikrobiologicznej, zywnos$¢ uzyskiwana w procesach
mikrobiologicznych Srodki konserwujace 2ywnosé.

Efekt_09

Efekt_01, Efekt_04,
Efekt_05, Efekt_06,




Poliestry i polisacharydy pochodzenia mikrobiologicznego. Efekt_01, Efekt_05,
Bioinsektycydy. Biopaliwa. tugowanie mineratéw. Produkty dla przemystu | Efekt_06, Efekt_07,

chemicznego Efekt_10
Produkcja aminokwasdw, protein i witamin przez mikroorganizmy. Efekt_01, Efekt_05,
Mikrobiologiczne enzymy. Produkcja antybiotykdow i szczepionek Efekt_06, Efekt_07,
Wykorzystanie mikroorganizméw w kosmetologii Efekt_10
Wykorzystanie mikroorganizméw w biodegradacji zwigzkédw organicznych E::t:—gé’ Efekt_05,

5. Zalecana literatura

Wydawnictwa ksigzkowe (wybrane fragmenty wskazane przez prowadzgcego)
1. Z. Libudzisz, K. Kowal, Z. Zakowska: Mikrobiologia techniczna t. 1i 2, PWN, Warszawa, 2007.
2. A.L. Demain, J.E. Davies: Manual of Industrial Microbiology and Biotechnology, ASM Press,
Washington, 1999.
3. M.J. Waits, N.L. Morgan, J.S. Rockey, G. Higton: Industrial Microbiology: an introduction, Blackwell
Science, Oxford, 2001.

6. Informacja o tym, gdzie mozna zapoznac sie z materiatami do zaje¢, instrukcjami do laboratorium, itp.

lll. Informacje dodatkowe

1. Metody i formy prowadzenia zaje¢ umozliwiajgce osiggniecie zatozonych EK (prosze wskazac z
proponowanych metod wtasciwe dla opisywanego modutu lub/i zaproponowac inne)

Metody i formy prowadzenia zaje¢

Wyktad z prezentacjg multimedialng wybranych zagadnien TAK

Wyktad konwersatoryjny

Wyktad problemowy

Dyskusja

Praca z tekstem

Metoda analizy przypadkow

Uczenie problemowe (Problem-based learning)

Gra dydaktyczna/symulacyjna

Rozwigzywanie zadan (np.: obliczeniowych, artystycznych, praktycznych) TAK
Metoda ¢wiczeniowa
Metoda laboratoryjna TAK

Metoda badawcza (dociekania naukowego)

Metoda warsztatowa

Metoda projektu

Pokaz i obserwacja

Demonstracje dzwiekowe i/lub video

Metody aktywizujace (np.: ,burza mézgdw”, technika analizy SWOT, technika drzewka
decyzyjnego, metoda , kuli $niegowej”, konstruowanie ,,map mysli”)

Praca w grupach TAK

2. Sposoby oceniania stopnia osiggniecia EK (prosze wskazac z proponowanych sposobéw wiasciwe dla
danego EK lub/i zaproponowac inne)

Sposoby oceniania Symbole EK dla modutu zaje¢/przedmiotu
EK_1 | EK 2 | EK 3 | EK 4 | EK 5 | EK 6 | EK 7 | EK_ 8 | EK 9 | EK_10
Egzamin pisemny TAK | TAK | TAK | TAK | TAK | TAK | TAK

Egzamin ustny

Egzamin z ,,otwarta
ksigzka”

Kolokwium pisemne TAK | TAK | TAK

Kolokwium ustne

Test

Projekt




Esej

Raport

Prezentacja
multimedialna

Egzamin praktyczny
(obserwacja
wykonawstwa)

Portfolio

3. Naktad pracy studenta i punkty ECTS

Forma aktywnosci Srednia liczba godzin na zrealizowanie
aktywnosci
studia stacjonarne studia niestacjonarne

Godziny zajec (wg planu studiéw) z nauczycielem 60

Praca witasna studenta

Przygotowanie do zajec 20

Czytanie wskazanej literatury 5

Przygotowanie pracy pisemnej, raportu, prezentacji, 5

demonstracji, itp.

Przygotowanie projektu

Przygotowanie pracy semestralnej

Przygotowanie do egzaminu / zaliczenia 30
SUMA GODZIN 120
LICZBA PUNKTOW ECTS DLA MODUtU 4

ZAJEC/PRZEDMIOTU

4. Kryteria oceniania wg skali stosowanej w UAM

bardzo dobry (bdb; 5,0): Aktywny udziat w zajeciach, znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje
personalne i spoteczne, zrealizowanie zadan w trakcie sprawdzianu i egzaminu na poziomie
poprawnosci 91 - 100% oraz zrealizowanie zadan teoretycznych i praktycznych podczas éwiczen na
poziomie poprawnosci 91 - 100%

dobry plus (+db; 4,5): Aktywny udziat w zajeciach, bardzo dobra wiedza, umiejetnosci i kompetencje
spoteczne, zrealizowanie zadan w trakcie sprawdziandéw i egzaminu na poziomie poprawnosci 85 -
90% oraz zrealizowanie zadan teoretycznych i praktycznych podczas ¢wiczen na poziomie
poprawnosci 85-90%

dobry (db; 4,0): Aktywny udziat w zajeciach, dobra wiedza, umiejetnosci i kompetencje personalne i
spoteczne, zrealizowanie zadan w trakcie sprawdziandw i egzaminu na poziomie poprawnosci 75 -
84% oraz zrealizowanie zadan teoretycznych i praktycznych podczas ¢wiczen na poziomie
poprawnosci 75-84%

dostateczny plus (+dst; 3,5): udziat w zajeciach, wiedza, umiejetnosci i kompetencje personalne i
spoteczne, ale ze znacznymi niedociggnieciami, zrealizowanie zadan w trakcie sprawdzianow i
egzaminu na poziomie poprawnosci 66-74% oraz zrealizowanie zadan teoretycznych i praktycznych
podczas éwiczen na poziomie poprawnosci 66-74%

dostateczny (dst; 3,0): udziat w zajeciach, wiedza, umiejetnosci i kompetencje spoteczne z licznymi
btedami, zrealizowanie zadan w trakcie sprawdziandw i egzaminu na poziomie poprawnosci 50-65%
oraz zrealizowanie zadan teoretycznych i praktycznych podczas ¢wiczen na poziomie poprawnosci
50-65%

niedostateczny (ndst; 2,0): brak obecnosci na zajeciach, niezadowalajgca wiedza, umiejetnosci i
kompetencje spoteczne, brak realizacji zadan w trakcie sprawdziandéw i egzaminu na poziomie
poprawnosci co najmniej 50%% oraz realizacji zadan teoretycznych i praktycznych podczas ¢wiczen
na poziomie poprawnosci co najmniej 50%



