KARTA MODULU 2023/2024

I. OGOLNE INFORMACJE O MODULE

COLLEGIUM WITELONA UCZELNIA PANSTWOWA
WYDZIAL NAUK O ZDROWIU | KULTURZE FIZYCZNEJ

Kierunek studiow: Dietetyka
Poziom studiow: | stopien
Profil studiéw: praktyczny

Forma studiow:

stacjonarne

Nazwa modutu:

Mikrobiologia ogdlna i zywnosci

Rodzaj modutu:

Obowiazkowy/nieobowiazkowy

Jezyk wykiadowy: Jezyk polski*
Rok studiéw: Formy prowadzenia zaje¢ wraz z liczba godzin dydaktycznych:

. . o . S Zajecia Praktyki
Semestr: Wyktad Laboratorium Cwiczenia Seminarium praktyczne zawodowe
Liczba punktow
ECTS ogdtem: 20 ] 30 - - J
Forma zaliczenia: Egzamin

Wymagania wstepne: Podstawowa wiedza z zakresu biologii.

Il. CELE KSZTALCENIA

Cele ksztatcenia:

Cel 1: Poznanie budowy, fizjologii i roli drobnoustrojow w ksztattowaniu jakosci mikrobiologicznej i bezpieczenstwa zdrowotnego

Zywnosci.
Cel 2: Poznanie metod identyfikacji wybranych grup mikroorganizmow.

lll. EFEKTY UCZENIA SIE WRAZ Z ODNIESIENIEM DO EFEKTOW KIERUNKOWYCH

ORAZ METODY WERYFIKACJI EFEKTOW

Odniesienie Metod
Efekt Student, ktory zaliczyt modut w zakresie: do efektow oy
h weryfikacji
kierunkowych
wiedzy:
Zna budowe, fizjologie, patogennos¢ mikroorganizmow i organizmoéw
1 pasozytniczych, a takze budowe, metabolizm mikroorganizméw o znaczeniu K1D_ W10 Kolokwium
biotechnologicznym oraz zagrozenia zdrowotne dla cziowieka.
> Zna zagrozenia chemlczr!e i blologlc;ne Zywnosci, ich yvpiyw na zdrowie cztowieka K1D_ W11 Kolokwium
oraz sposéb postepowania w sytuacji narazenia zdrowia.
3 Ma_ W|edz,e.na temat procesow chemlcznych i blologlcznych zachodzqqych K1D W12 Kolokwium
w zywnosci w trakcie jej utrwalania, przechowywania oraz przetwarzania.
umiejetnosci:
i s . s - Aktywnos¢
1 Potrafi okresli¢ jako$¢ zywnosci i zidentyfikowa¢ zagrozenia zywnosci. K1D _U18 na zajeciach
> Potrafi obstugiwac sprzet laboratoryjny w celu identyfikacji wybranych skiadnikow K1D U19 Aktywnos¢
Zywnosci. - na zajeciach
kompetenciji spotecznych:
1 Potrafi bra¢ odpowiedzialnos¢ za d2|a+an|a wjasne iw sfposob wiasciwy organizowac K1D_K07 Obserwacja
prace wiasng. Przestrzega zasad bezpieczenstwa i higieny pracy.
2 Potrafi pracowac w grupie, przyjmujgac w niej rézne role. K1D_KO08 Obserwacja




IV. TRESCI PROGRAMOWE

Tresci programowe (tematyka zaje¢, zaprezentowana z podziatam na poszczegoélne formy zaje¢ z okresleniem liczby

godzin potrzebnych na ich realizacje)

Wykitad
Liczba
Kod Tematyka zaje¢ godzin
S
Poczatki mikrobiologii i jej tworcy. Zakres mikrobiologii. Wystepowanie i rola drobnoustrojow w
Wykiad 1 ; ; ) : - 2
biosferze. Taksonomia — systematyka i nazewnictwo drobnoustrojow.
Wzrost i rozwdj drobnoustrojéw. Odzywianie sie i wymagania pokarmowe, typy pokarmowe.
Wyktad 2 . . L, 2
Wymagania hodowlane mikroorganizmaow.
Wykiad 3 Wptyw czynnikéw srodowiska na wzrost drobnoustrojow. Zmiennos¢ cech drobnoustrojow, mutacje i 5
y czynniki mutagenne.
Morfologia i fizjologia bakterii. Budowa komorki bakteryjnej. Ksztatty i ugrupowania bakterii.
Wykiad 4 o A - - . " 3
Poruszanie sie i rozmnazanie bakterii. Przetrwalnikowanie bakterii.
Wykfad 5 Charakterystyka bakterii wystepujgcych w zywnosci. 2
W Morfologia i fizjologia drozdzy. Wegetatywne i generatywne rozmnazanie drozdzy. Kierunki
ykiad 6 4 o ol ) L ; i . - 2
przemystowego wykorzystania drozdzy. Drozdze jako zanieczyszczenie mikrobiologiczne zywnosci.
Ogodlna charakterystyka grzybow strzepkowych. Morfologia i fizjologia grzybéw strzepkowych.
Wykiad 7 ; ) e . : 2
Warunki wzrostu i rozmnazanie grzybéw strzepkowych. Mikotoksyny.
Wyktad 8 Budowa wirusow i sposob ich rozprzestrzeniania sie w organizmach zywych. 1
W Zatrucia pokarmowe pochodzenia mikrobiologicznego. Zrédta i drogi ich wnikania i
yktad 9 o 2
rozprzestrzeniania sie.
Wykfad 10 Mikroflora przewodu pokarmowego. 2
Laboratorium
Liczba
Kod Tematyka zaje¢ godzin
S
Laboratorium | Wyposazenie laboratorium mikrobiologicznego (sprzet i aparatura stosowana do badan). Zasady 3
1 bezpieczenstwa pracy z mikroorganizmami.
Laboratorium . . . . L . . .
> Podioza hodowlane, ich rodzaje, metody wyjatawiania: podtozy, szkta i sprzetu laboratoryjnego. 3
Labor%torlum Metody posiewu i hodowli drobnoustrojow. 3
Laboratorium | Mikroskopia i preparatyka mikroskopowa. Metody barwienia prostego i ztozonego oraz ich 6
4 wykorzystanie w diagnostyce mikrobiologicznej.
Laboratorium . . . S L . -
5 Izolacja czystych kultur. 1zolacja i metody identyfikacji bakterii wyizolowanych z zywnosci. 3
Laboratorium | Ocena wybranych cech fizjologicznych badanych drobnoustrojéw. Oznaczanie liczebnosci 3
6 mikroorganizmow.
Laboratorium | Diagnostyka mikroorganizméw (bakterii z rodzaju Lactobacillus, Lactococcus, Acetobacter, 3
7 Clostridium i inne).
Labor%torlum Mikroflora mleka i przetworéw mleczarskich. 3
Laboratorium | Metody badan bakterii wskaznikowych (paciorkowce katowe, pateczki z grupy coli, Salmonella). 3
9 Bakteriologiczna ocena wody pitnej.

V. METODY KSZTALCENIA, NARZEDZIA DYDAKTYCZNE

1. Metody ksztatcenia:
e  Wykiady problemowe
e Doswiadczenia laboratoryjne

Cwiczenia pokazowe

2. Narzedzia (Srodki) dydaktyczne:
¢ Projektor/tablica multimedialna

e Tablica




VI. FORMA | KRYTERIA ZALICZENIA MODUtU

1. Sposob zaliczenia:
e egzamin
e zaliczenie z oceng

e zaliczenie bez oceny

2.Forma zaliczenia modutu.
Zaliczenie na ocene

Kryteria oceny formujacej***:
o Kolokwium
e Obserwacja zachowan

Kryteria oceny podsumowujacej***

5,0 — student aktywnie uczestniczy w zajeciach, planuje i wykonuje zadania. Przestrzega zasad etycznych w dietetyce.
Uczeszcza na wszystkie zajecia, do ktorych jest przygotowany i uzyskuje najwyzsze oceny z tresci programowych realizowanych
w poszczegolnych blokach tematycznych.

4,5 — student aktywnie uczestniczy w zajeciach, planuje i wykonuje zadania. Przestrzega zasad etycznych w dietetyce.
Uczeszcza na wszystkie zajecia, do ktérych jest przygotowany i uzyskuje 80% najwyzszych oceny z tresci programowych
realizowanych w poszczegolnych blokach tematycznych.

4,0 — student aktywnie uczestniczy w zajeciach, planuje i wykonuje zadania. Przestrzega zasad etycznych w dietetyce.
Uczeszcza na wszystkie zajecia, do ktérych jest przygotowany i uzyskuje 60% najwyzszych oceny z tresci programowych
realizowanych w poszczegolnych blokach tematycznych.

3,5 — student biernie uczestniczy w zajeciach, wykonuje podstawowe zadania, wymagajace korekty ze strony prowadzacego.
Przestrzega zasad etycznych w dietetyce. Uczgszcza na wszystkie zajecia, do ktdrych jest przygotowany i uzyskuje poprawne
oceny z tresci programowych realizowanych w poszczegdlnych blokach tematycznych.

3,0 — student biernie uczestniczy w zajeciach, wykonuje podstawowe zadania, wymagajace korekty ze strony prowadzacego.
Przestrzega zasad etycznych w dietetyce. Uczeszcza na zajecia, do ktorych jest przygotowany i uzyskuje pozytywne oceny z
tresci programowych realizowanych w poszczegolnych blokach tematycznych.

2,0 — student biernie uczestniczy w zajeciach, wykonane zadania sg nieprawidtowe, wigkszo$¢ wymaga korekty ze strony
prowadzacego, brak samodzielnosci w wykonaniu czynnosci i zadan, nie przestrzega zasad bezpieczenstwa oraz zasad
etycznych w dietetyce. Uczestniczy nieregularnie na zajecia, nie jest do nich przygotowany i uzyskuje negatywne oceny z tresci
programowych realizowanych w poszczegolnych blokach tematycznych.

3. Podstawowe kryteria oceny lub wymagania egzaminacyjne okreslane sa indywidualnie, jednak powinny zachowa¢
adekwatnos¢ wobec zaplanowanych efektow uczenia sie

VII. BILANS PUNKTOW ECTS - NAKLAD PRACY STUDENTA

. Obciazenie

Kategoria studenta
Liczba godzin realizowanych przy bezposrednim udziale nauczyciela (godziny kontaktowe) 50
Udziat w wykiadach 20
Udziat w innych formach zaje¢ 30
Inne (-)
Samodzielna praca studenta (godziny niekontaktowe) 25
Przygotowanie do wykfadu 5
Przygotowanie do innych form zaje¢ 10
Przygotowanie do egzaminu
Przygotowanie do zaliczenia innych zaje¢
taczna liczba godzin 75
Punkty ECTS za moduf 3




VIIl. ZALECANA LITERATURA

Literatura podstawowa:
1. Mikrobiologia techniczna. Mikroorganizmy w biotechnologii, ochronie $rodowiska i w produkcji zywno$ci. Pod red. Z.
Libudzisz, K. Kowal i Z. Zakowskiej. WN PWN, Warszawa 2022.
2. Zakowska Z., Stobiriska H., Mikrobiologia i higiena w przemysle spozywczym. Wyd. Politechniki £.6dzkiej, 2000 £.6dz.
3. Biotechnologia zywnosci dla dietetykéw. Aspekty technologiczne i zywieniowe. Pod red. W. Bednarskiego i J.J.
Pietkiewicza. Wyd. PWSZ im. Witelona w Legnicy. Legnica 2018.

Literatura uzupetniajgca:
1. Chutkan R.: Dobre bakterie. Przekt. D. Rossowski i M. Rozwarzewska. Wyd. JK. £6dz 2015.
2. Collen A.: Cicha wtadza mikrobdw. Jak drobnoustroje w ciele cztowieka wptywajg na zdrowie i szcze$cie. Przekt. R.
Palewicz. Wyd. Bukowy Las. Wroctaw 2016.

*nalezy odpowiednio wypetni¢

**nalezy wpisa¢ forme/formy przypisane do modutu okreslone w programie studidéw (wykfad, ¢wiczenia, seminarium, konwersatorium, lektorat,
laboratorium, warsztat, projekt, zajecia praktyczne, zajecia terenowe, zajecia wychowania fizycznego, praktyka zawodowa, inne)

*** nalezy wpisa¢ odpowiednie kryteria oceny




