KARTA MODULU 2025/2026

I. OGOLNE INFORMACJE O MODULE

COLLEGIUM WITELONA UCZELNIA PANSTWOWA
WYDZIAL NAUK O ZDROWIU | KULTURZE FIZYCZNEJ

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

Nazwa modutu:

Biotechnologia zywnosci

Rodzaj modutu:

Modut ksztatcenia podstawowego

Jezyk wyktadowy: Jezyk polski*

Rok studiow: Formy prowadzenia zaje¢ wraz z liczbg godzin dydaktycznych:

Semestr: Wyktad | Laboratorium | Cwiczenia Seminarium Zajecia Praktyki
praktyczne zawodowe

Llc'zba [.)unktow ECTS 15/- - 15/- - - -

ogolem:

Forma zaliczenia:

Zaliczenie z oceng

Wymagania wstepne:

Podstawowa wiedza z zakresu chemii i mikrobiologii zywnosci.

Il. CELE KSZTAL.CENIA

Cele ksztatcenia:

Cel 1: Poznanie bioproceséw stosowanych w produkcji sktadnikéw zywnosci i produktéw zywnosciowych oraz zdobycie wiedzy
o drobnoustrojach stosowanych w skali przemystowej.
Cel 2: Zdobycie umiejetnosci, wyrézniania, opisywania operacji i proceséw jednostkowych wystepujacych w bioprocesach.

Ill. EFEKTY UCZENIA SIE WRAZ Z ODNIESIENIEM DO EFEKTOW KIERUNKOWYCH

ORAZ METODY WERYFIKACJI EFEKTOW

QOdniesienie do efektow

Efekt Student, ktéry zaliczyt modut w zakresie: kierunkowych
wiedzy:
Zna bioprocesy stosowane w produkcji sktadnikdw zywnosci oraz w produkcji K1D WO1
1 zywnosci przy zastosowaniu drobnoustrojow stosowanych w biotechnologii K1D W10
Zywnosci. -
2 Ma W|ed;e z ;akresu pozyskiwania zywnosci, w tym metodami K1D_WO09
niekonwencjonalnymi.
Ma wiedze na temat proceséw chemicznych i biologicznych zachodzgcych w
3 . o Co T . L ; K1D_W12
zywnosci w trakcie jej wytwarzania, utrwalania i przechowywania.
umiejetnosci:
Potrafi okreslic jako$¢ biotechnologicznie przetworzonych produktéw
zywnosciowych oraz zastosowac bioprocesy w celu pozyskania sktadnikow
1 . . : S A ) K1D_U18
zywnosci, a takze w eliminacji niepozadanych substancji wystepujacych w
Zywnosci.
kompetenciji spotecznych:
Dostrzega koniecznos¢ statego doksztalcania sie. Przestrzega zasad etyki K1D K02
1 zawodowej. Przestrzega tajemnicy obowigzujgcej pracownikéw. Ma K1D K04

$wiadomos¢ znaczenia spotecznej, zawodowej i etycznej odpowiedzialnosci za
wysokg jakos¢ zywnosci i zywienia.

IV. TRESCI PROGRAMOWE

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

potrzebnych na ich realizacje)

Wyktady




Liczba
Kod Tematyka zaje¢ godzin
S/N

W1 Znaczenie biotechnologii w nauce i gospodarce. Biotechnologia i jej rozwg;. 1
Gtéwne zagadnienia dotyczgce biotechnologii i jej zastosowania w technologii zywnosci:

W2 podstawowe pojecia, zakres i charakter zastosowania biotechnologii w Zzywno$ci, rodzaje 2
biotechnologii.

W 3 Charakterystyka i klasyfikacja bioprocesow. Rodzaje, warunki i metody prowadzenia >
bioproceséw.

W4 Wydzielanie, oczyszczanie i utrwalanie bioproduktow. 2

W5 Mikrobiologiczna synteza skfadnikdw zywnosci. Biosynteza barwnikow, biatek, bakteriocyn, >
enzymow, lipidow, sacharydow i witamin.

W 6 Produkcja drozdzy piekarskich. 2

W7 Drobnoustroje i procesy biotechnologiczne w produkcji zywnosci i napojow. Przetworstwo 5
surowcow roslinnych i zwierzecych. Produkcja kwaséw organicznych i napojéw alkoholowych.
Zastosowanie procesow enzymatycznych w doskonaleniu skfadnikéw i wiasciwosci zywnosci.

W8 I VA . 2
Enzymatyczna modyfikacja biatek, lipidéw i sacharydow.

Cwiczenia
Liczba
Kod Tematyka zaje¢ godzin
SIN

Cw 1 Mikrobiota jelitowa cztowieka. 1

Cw?2 Wplyw produktow fermentowanych na mikrobiote jelitowg cztowieka. 2

4 Pozyskiwanie, charakterystyka oraz zastosowanie biopreparatéow przydatnych w utrwalaniu

Cw3 . g ; A 2
zywnosci. Metabolity drobnoustrojow i roslin.

Cw4 Ogolna charakterystyka przeciwciat monoklonalnych i poliklonalnych. Antygeny. 2

w5 Whplyw procesow technologicznych i biotechnologicznych na wiasciwosci alergenne wybranych 2
produktow spozywczych.

. Alergeny pochodzenia zwierzecego wystepujagce w mleku i produktach mlecznych.

Cw6 . : L S ; 2
Biotechnologiczne metody eliminacji wlasciwosci alergennych biatek mleka.

w7 Gtéwne alergeny roslinne wystepujgce w zbozach i produktach zawierajgcych biatka zboz. 2
Pszenica jako zrédto nadwrazliwosci pokarmowych.

Cw 8 Biotechnologiczne metody utrwalania zywnosci. 2

V. METODY KSZTALCENIA, NARZEDZIA DYDAKTYCZNE

1. Metody ksztatcenia:
o  Wykiady problemowe
o  Wykiady multimedialne
. Prezentacje i dyskusja
. Cwiczenia pokazowe
2. Narzedzia (Srodki) dydaktyczne:
. Projektor/tablica multimedialna

VI. FORMA | KRYTERIA ZALICZENIA MODUtU

1. Formy zaliczenia:
e  zaliczenie z oceng
e ocena z modutu: Srednia arytmetyczna
2. Sposoéb weryfikacji i oceniania efektow uczenia sie:
e  Zadania w trakcie zaje¢ oraz kolokwium pisemne
3. Podstawowe kryteria oceny okreslane sg indywidualnie, jednak powinny zachowaé¢ adekwatnos¢ wobec zaplanowanych
efektéw uczenia sie

VII. BILANS PUNKTOW ECTS - NAKLAD PRACY STUDENTA

Kategoria Obciazenie studenta
Liczba godzin realizowanych przy bezposrednim udziale nauczyciela (godziny kontaktowe) 30
Udziat w wyktadach 15
Udziat ¢wiczeniach 15




Samodzielna praca studenta (godziny niekontaktowe) 45
Przygotowanie do wykfadu 10
Przygotowanie do ¢wiczen 10
Przygotowanie do zaliczenia wyktadéw 10
Przygotowanie do zaliczenia ¢wiczen 15
tgczna liczba godzin 75
Punkty ECTS za modut 3

VIIl. ZALECANA LITERATURA

Literatura podstawowa:

1. Biotechnologia zywnosci dla dietetykdw. Aspekty technologiczne i zywieniowe. Pod red. W. Bednarskiego i J.J.
Pietkiewicza. Wyd. PWSZ im. Witelona w Legnicy. Legnica 2018.

2. Biotechnologia zywno$ci. Pod red. W. Bednarskiego i A. Repsa. WNT. Warszawa 2015.

Literatura uzupetniajaca:
1. Podstawy biotechnologii przemystowej. Pod. red. W. Bednarskiego i J. Fiedurka. WNT. Warszawa 2009.

*nalezy odpowiednio wypetni¢

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




