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WYDZIAL CHEMICZNY
KARTA PRZEDMIOTU

Nazwa przedmiotu w jezyku polskim Mikrobiologia przemystowa

Nazwa przedmiotu w jezyku angielskim Industrial microbiology

Kierunek studiow (jesli dotyczy): Biotechnologia

Specjalnos¢ (jesli dotyczy):

Poziom i forma studiow: | stopien, II stopien — semestr uzupetniajacy *, stacjonarna
Rodzaj przedmiotu: obowiazkowy

Kod przedmiotu BLC014004

Grupa kursow NIE

Wyktad* | Cwiczenia | Laboratorium | Projekt Seminarium

Liczba godzin zajec 30 45
zorganizowanych w Uczelni
(2zV)

Liczba godzin catkowitego 60 60
naktadu pracy studenta
(CNPS)

Forma zaliczenia zaliczenie zaliczenie na
na oceng ocene

Dla grupy kurséw zaznaczy¢
kurs koncowy (X)

Liczba punktow ECTS 2 2

W tym liczba punktow - 2
odpowiadajaca zajeciom
o0 charakterze praktycznym

(P)

w tym liczba punktow ECTS 1 15
odpowiadajaca zajeciom
wymagajacym
bezposredniego kontaktu
(BK)

WYMAGANIA WSTEPNE W ZAKRESIE WIEDZY, UMIEJETNO§CI I KOMPETENCJI
SPOLECZNYCH
1. Znajomo$¢ biologii na poziomie uniwersyteckim.
2. Znajomo$¢ mikrobiologii na poziomie uniwersyteckim.
3. Umiejetno$¢ praktycznej pracy z mikroorganizmami

CELE PRZEDMIOTU

C1 Poznanie charakterystyki morfologicznej i fizjologicznej gléownych grup mikroorganizmoéw o znaczeniu
przemystowym.

C2 Nauczenie sposobow pozyskiwania, doskonalenia i identyfikacji nowych szczepdéw mikroorganizmow

C3 Poznanie mikroflory surowcow oraz produktéw spozywczych.

C4 Poznanie metod badania czysto$ci mikrobiologicznej probek roznego pochodzenia.

C5 Nauczenie sposobow praktycznego badania okreslonej cechy drobnoustrojow.
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PRZEDMIOTOWE EFEKTY UCZENIA SIE

Z zakresu wiedzy:

PEK W01 Student ma wiedze na temat morfologii i fizjologii mikroorganizmdéw o znaczeniu przemystowym;

PEK W02 Student zna techniki badawcze stosowane przy pozyskiwaniu, identyfikacji i doskonaleniu
mikroorganizmow;

PEK W03 Student ma wiedze na temat mikroflory réznych surowcow i produktéw spozywczych a takze jej
wplywu na procesy gnilne;

PEK W04 Student zna sposoby oznaczania wybranych grup mikroorganizméw w probach réznego
pochodzenia

PEK_WO05 Student umie scharakteryzowaé mikroorganizmy wywotujace zatrucia pokarmowe

Z zakresu umiegjetnosci:

PEK UOI Student umie zaprojektowac i przeprowadzi¢ eksperyment pozwalajacy na zbadanie okreslonej
aktywnosci enzymatycznej mikroorganizmu a takze zanalizowac uzyskany wynik;

PEK U02 Student umie przeprowadzi¢ proces dezintegracji materialu biologicznego i sprawdzi¢ jego
efektywnos¢;

PEK UO03 Student umie pozyska¢ nowy gatunek mikroorganizmoéw ze srodowiska naturalnego i samodzielnie
dokona¢ jego podstawowej charakterystyki;

PEK U04 Student potrafi zbada¢ wrazliwos¢ mikroorganizmow na substancje antybiotyczne;

PEK UO05 Student potrafi przeprowadzi¢ podstawowa analize¢ mikrobiologiczng okreslonej probki;

PEK UO06 Student potrafi przeprowadzi¢ proces unieruchamiania mikroorganizméw i zastosowac tak
uzyskany biokatalizator w okreslonym procesie.

TRESCI PROGRAMOWE

Forma zaje¢ - wyklad Liczba godzin

Wyl | Pozyskiwanie drobnoustrojéow uzytecznych lub potencjalnie uzytecznych

przemystowo. Kolekcje mikroorganizméw. Izolacja mikroorganizmow ze
srodowiska naturalnego. Sposoby zwickszania liczebnosci mikroorganizméw o
Wy2 |danej charakterystyce, w probie $rodowiskowej. Przyklady doboru czynnikow
selekcyjnych w hodowlach wzbogaconych. Testy selekcyjne oraz fermentacyjne
nowych szczepow.

Identyfikacja mikroorganizméw. Podstawowe pojecia: proces identyfikacji
mikroorganizmu, szczep referencyjny, gatunek, czysta kultura. Kryteria
identyfikacji mikroorganizméw  prokariotycznych. Kryteria identyfikacji
mikroorganizmoéw eukariotycznych. Metody biochemiczne, biofizyczne, biologii
molekularnej,  immunologiczne  stosowane w  procesie  identyfikacji
drobnoustrojow.

Wy3

Doskonalenie szczepow o znaczeniu komercyjnym. Technika fuzji
protoplastow — otrzymywanie protoplastow, wymuszanie fuzji, selekcja
rekombinantéw. Przyktady wykorzystania zrekombinowanych mikroorganizméow
w biotechnologii.

Wy4

WYy5 | Mikroflora surowcéw i produktéw pochodzenia roslinnego i zwierzecego.
Mikroflora zb6z i produktow zbozowych. Zakwas piekarski (sktad, kolejnosé
przemian podczas fermentacji). Mikroflora owocow i1 warzyw. Rozne metody 2
utrwalania owocoéw 1 warzyw. Mikroflora mleka. Przemiany biochemiczne
zachodzace podczas kwaszenia mleka.

Wy6 | Mikroflora surowcéw i produktow pochodzenia roslinnego i zwierzecego -
mikroflora migsa. Rozklad substratéw w migsie. Sposoby utrwalania migsa.

Mikroflora jaj. System zabezpieczajacy jajka przed infekcja. Mikroflora ryb, 2
przypraw i cukru Mikrobiologiczne psucie si¢ Zywnosci.
Wy7 | Zatrucia pokarmowe. Roéznice pomiedzy intoksykacja a toksykoinfekcja. 4

Wy8 | Przyktady mikroorganizméw wywotujacych intoksykacje — grzyby plesniowe,




Zat. nr 5 do ZW 13/2019
Zalacznik nr 4 do programu studiow

Clostridium botulinum, Staphylococcus aureus. Charakterystyka wybranych
mikroorganizméw wywotujacych toksykoinfekcje. Pokarmowa intoksykacja
azotynami i zatrucie aminami biogennymi. Okoliczno$ci sprzyjajace wzrostowi
czestosci zatru¢ pokarmowych.

Wy9 | Produkcja zywno$ci bezpiecznej dla zdrowia. Systemy kontroli. Analiza
mikrobiologiczna zywno$ci. Wykrywanie obecno$ci bakterii coli w zywnosci.
Oznaczanie gronkowcoéw chorobotworczych w  zywnosci. Wykrywanie 5
beztlenowych laseczek przetrwalnikujacych redukujacych siarczany (IV) w
probkach zywnosci. Sposoby oznaczania obecnosci bakterii Salmonella w

Zywnosci.
Wy10 | Charakterystyka  morfologiczna i  fizjologiczna  gléwnych  grup
mikroorganizmow o znaczeniu przemystlowym. Drozdze - morfologia i 2

fizjologia komorki, rozmnazanie, klasyfikacja, specyfika hodowli.

Wyll | Charakterystyka  morfologiczna i fizjologiczna  gléwnych  grup
mikroorganizméw o znaczeniu przemyslowym. Grzyby strzepkowe - 2
morfologia i fizjologia komoérki, rozmnazanie, klasyfikacja, specyfika hodowli.
Charakterystyka grzybéw waznych biotechnologicznie.

Wyl2 | Surowce i materialy w biotechnologii. Kompozycja medium hodowlanego do

WYy13 | zastosowan przemystowych. Rodzaje mediow. Woda jako podstawowy sktadnik
mikrobiologicznej pozywki hodowlanej. Rézne zrodlta wegla stosowane w
mediach hodowlanych. Rézne zrodta azotu stosowane w mediach hodowlanych. 4
Pozostate sktadniki podloza niezbedne dla mikroorganizmow. Sterowanie
metabolizmem mikroorganizméw sktadem medium. Materialy pomocnicze w
sktadzie pozywki hodowlanej (detergenty i odpieniacze)

Wy14 | Powtorzenie materiatu. Kolokwium koncowe — | termin 2
Wy15 | Powtorzenie materiatu. Kolokwium koncowe — Il termin 2
Suma godzin 30
Forma zajec - laboratorium Liczba godzin
Lal Forma zaliczenia zaje¢. Warunki bezpiecznej pracy w laboratorium 3
mikrobiologicznym. Opis podstawowych narzedzi pracy.
La2 Proces dezintegracji mikroorganizmow. Metody mechaniczne: poréwnanie 3

procesu dezintegracji komorek drozdzy piekarniczych przy pomocy miyna
kulowego i rgcznego rozcierania komorek w mozdzierzu.

La3 Proces dezintegracji mikroorganizméw. Metody niemechaniczne: poré6wnanie 3
procesu dezintegracji komorek drozdzy piekarniczych przez zamrazanie z
procesem dezintegracji z wykorzystaniem detergentow.

La4 Badanie czystosci wody. Badanie probek wody pod katem zawartos$ci grzybow i 3
bakterii. Miano coli. Poszukiwanie w wodzie mikroorganizméw o aktywnosci
celulitycznej.

La5 Odczytanie 1 omowienie wynikow eksperymentéw z poprzednich zajec. 3
Enzymy. Badanie zdolnosci bakterii do produkcji zewnatrzkomoérkowych
amylaz. Badanie aktywnosci proteolitycznej wybranych mikroorganizmow.
Badanie aktywnosci lipolitycznej bakterii.

La6 Odczytanie 1 omodwienie wynikow eksperymentow z poprzednich zajec. 3
Enzymy. Oznaczanie aktywno$ci wybranych enzymow z klasy oksydoreduktaz
w materiale roslinnym.

La7 Pozyskiwanie nowych SZczepow mikroorganizmow. Izolacja 3
mikroorganizméw z roznych probek gleby. Charakterystyka morfologiczna
izolantow. Okreslenie zdolnos$ci izolantdow do amonifikacji. Badanie izolantow
pod katem produkcji substancji antybiotycznych.

La8 Enzymy. Badanie aktywnosci lipolitycznej nowowyizolowanych 3
mikroorganizméw ilosciowo metoda kolorymetryczna.

La9 Kolokwium pisemne z wiedzy teoretycznej i praktycznej z zaje¢ 2-8. 3




Zat. nr 5 do ZW 13/2019
Zalacznik nr 4 do programu studiow

Lal0 | Proces immobilizacji mikroorganizméw. Metoda sieciowania drozdzy 3
piekarskich w alginianie wapnia.

Lall | Biokataliza. Poréwnanie aktywnos$ci redukcyjnej drozdzy piekarniczych (wolne 3
komorki 1 drozdze immobilizowane) wobec acetofenonu.

Lal2 | Antybiotyki. Badanie wrazliwosci wybranych gatunkéw bakterii na 3

komercyjnie dostgpne antybiotyki. Wyznaczanie hamujacego stezenia
antybiotykow na bakterie. Metoda ptytek Szybalskiego. Synergistyczne dziatanie
lekow.

Lal3 | Kolorymetryczne oznaczanie zawartosci kwasu mlekowego w Kiszonkach. 3
Badanie probek zywnosci pod katem zawartosci kwasu mlekowego
produkowanego przez bakterie zdolne do fermentacji mlekowej.

Lal4 | Uzupehiajace laboratorium pozwalajace odrobi¢ zalegle ¢wiczenia wynikajace z 3
usprawiedliwionej nieobecnosci na zajgciach.

Lal5 | Kolokwium pisemne z wiedzy teoretycznej i praktycznej z zaje¢ 10-13. 3
Suma godzin 45

STOSOWANE NARZEDZIA DYDAKTYCZNE

N1. Prezentacja multimedialna.
N2.Wykonywanie zadan w laboratorium.

OCENA OSIAGNIECIA PRZEDMIOTOWYCH EFEKTOW UCZENIA SIE

Oceny (F — formujaca (w trakcie | Numer efektu Sposob oceny osiagnigcia efektu uczenia si¢
semestru), P — podsumowujaca uczenia si¢

(na koniec semestru)

P (wyktad) PEK_WO01-W05 | Kolokwium pisemne (max. 20 pkt)

3.0 jezeli 10-11 pkt
3.5 jezeli 12 pkt.

4.0 jezeli 13-14 pkt
4.5 jezeli 15-16 pkt.
5.0 jezeli 17-19 pkt.

5.5 jezeli 20 pkt.
F1 (laboratorium) PEK U01-U03 | Kolokwium czgstkowe (max 30 pkt)
F2 (laboratorium) PEK U04 - U06 | Kolokwium czgstkowe (max 30 pkt)

P (laboratorium) = 3.0 (F1+F2) = 50% - 58% pkt
3.5 (F1+F2) = 59% - 65% pkt
4.0 (F1+F2) = 66% -75% pkt
4.5 (F1+F2) = 76% - 85% pkt
5.0 (F1+F2) = 86%-95% pkt
5.5 (F1+F2) = 96% - 100% pkt

LITERATURA PODSTAWOWA I UZUPELNIAJACA

LITERATURA PODSTAWOWA:

[1] Mikrobiologia techniczna. Red. Z. Libudzisz, K. Kowal, Z. Zakowska, PWN, Warszawa, 2008 T1 i
T2
[2] Podstawy Biotechnologii Przemystowej. red. W. Bednarski, J. Fiedurek, WNT, Warszawa, 2017
[3] Biotechnologia Zywnosci. red. W. Bednarski, A. Reps, WNT, Warszawa, 2017
LITERATURA UZUPEELNIAJACA:

[1] Diagnostyka bakteriologiczna. Red. Eligia M. Szewczyk, PWN 2013
[2] Mikrobiologiczne zanieczyszczenia zywnosci. PWN, 2017

OPIEKUN PRZEDMIOTU (IMIE, NAZWISKO, ADRES E-MAIL)

dr hab. inz. Magdalena Klimek-Ochab, magdalena.klimek-ochab@pwr.edu.pl
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