KARTA MODULU 2020/2021

I. OGOLNE INFORMACJE O MODULE

COLLEGIUM WITELONA UCZELNIA PA NSTWOWA
WYDZIAL NAUK O ZDROWIU | KULTURZE FIZYCZNEJ

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

Nazwa modutu:

Biotechnologia zywno sci

Rodzaj modutu: Obowigzkowy
Jezyk wyktadowy: Jezyk polski
Rok studiow: Formy prowadzenia zaj e€ wraz z liczb g godzin dydaktycznych:

) . A . L Zajecia Praktyki
Semestr: Wyktad Laboratorium Cwiczenia Seminarium praktyczne sawodowe
Liczba punktéw
ECTS ogétem: 20 i 20 i i i

Forma zaliczenia:

Zaliczenie na ocen e

Wymagania wst epne:

Podstawowa wiedza z zakresu chemii i mikrobiol  ogii zywno $ci

Il. CELE KSZTALCENIA

Cele ksztatcenia:

Cel 1: Poznanie bioprocesow stosowanych w produkcji sktadnikéw zywnosci i produktow zywnosciowych oraz zdobycie
wiedzy o drobnoustrojach stosowanych w skali przemystowej.
Cel 2: Zdobycie umiejetnosci, wyr6zniania, opisywania operacji i procesow jednostkowych wystepujgcych

w bioprocesach.

lll. EFEKTY UCZENIA SIE WRAZ Z ODNIESIENIEM DO EFEKTOW KIERUNKOWYCH

ORAZ METODY WERYFIKACJI EFEKTOW

Odniesienie Metod
Efekt Student, ktory zaliczyt modut w zakresie: do efektoéw ody |
. weryfikacji
kierunkowych
wiedzy:
Zna budowe, sposéb biosyntezy i funkcje fizjologiczne biatek, tluszczéw,
1 weglowodanéw. Rozumie funkcje witamin, hormondéw i metabolitéw wtérnych oraz K1D_Wo01 Kolokwium
elektrolitéw i pierwiastkéw sladowych.
5 Ma W|§QZQ na .te.m'at procesow chemlcznych. i biologicznych ;achodzqcych w K1D W12 Kolokwium
zywnosci w trakcie jej utrwalania, przechowywania oraz przetwarzania. -
Zna budowe, fizjologie, patogennos$¢é mikroorganizméw i organizmow pasozytniczych,
3 a takze budowe, metabolizm mikroorganizméw o znaczeniu biotechnologicznym K1D_W10 Kolokwium
oraz zagrozenia zdrowotne dla czlowieka.
4 Ma wiedze z zakresu pozyskiwania zywnosci, w tym metodami niekonwencjonalnymi. K1D_W09 Kolokwium
umiej etno $ci:
1 Potrafi okresli¢ jako$¢ zywnosci i zidentyfikowaé zagrozenia zywnosci K1D_U18 Ocena .
' - prezentaciji

kompetenciji spotecznych:




1 Posiada umiejetnosc¢ statego doksztatcania sie. K1D_KO02 Obserwacja
Przestrzega zasad etyki zawodowej. Przestrzega tajemnicy obowigzujacej
2 pracownikow. Ma swiadomos¢ znaczenia spotecznej, zawodowej K1D_K04 Obserwacja

i etycznej odpowiedzialnosci za wysoka jakosé zywnosci i zywienia.

IV. TRESCI PROGRAMOWE

Tresci programowe (tematyka zaj €€, zaprezentowana z podziatam na poszczegoélne formy  zajeé z okre $leni
godzin potrzebnych na ich realizacj e)

em liczby

Wyktad
Kod Tematyka zaje¢ Licz'ba
godzin S
Wyktad 1 Znaczenie biotechnologii w nauce i gospodarce. Biotechnologia i jej rozwo;. 2
Gltéwne zagadnienia dotyczgce biotechnologii i jej zastosowania w technologii zywnosci:
Wyktad 2 podstawowe pojecia, zakres i charakter zastosowania biotechnologii w zywnosci, rodzaje 2
biotechnologii.
Wyktad 3 Charakterystyka i klasyfikacja bioproceséw. Rodzaje, warunki i metody prowadzenia bioprocesow. 3
Wyktad 4 Wydzielanie, oczyszczanie i utrwalanie bioproduktow. 2
Mikrobiologiczna synteza skladnikbw 2zywnosci. Biosynteza barwnikéw, biatek, bakteriocyn,
Wyktad 5 P o 3
enzymow, lipidéw, sacharyddw i witamin.
Wyktad 6 Produkcja drozdzy piekarskich. 2
Drobnoustroje i procesy biotechnologiczne w produkcji zywnosci i napojow. Przetworstwo surowcow
Wyktad 7 - A . , : . S 3
roslinnych i zwierzecych. Produkcja kwaséw organicznych i napojéw alkoholowych.
Zastosowanie procesOw enzymatycznych w doskonaleniu sktadnikdéw i wilasciwosci zywnosci.
Wyktad 8 Enzymatyczna modyfikacja biatek, lipidéw i sacharydéw. 3
Cwiczenia
. Liczba
Kod Tematyka zaje¢ godzin S
- . Nutrigenomika a choroby przewlekte i nowotworowe. Wykorzystanie nurtigenomiki w poradnictwie
Cwiczenie 1 . . ! . 2
dietetycznym i przemysle spozywczym.
Cwiczenie 2 | Mikrobiota jelitowa czlowieka. Wptyw produktéw fermentowanych na mikrobiote jelitowa cziowieka. 2
- . Pozyskiwanie, charakterystyka oraz zastosowanie biopreparatow przydatnych w utrwalaniu
Cwiczenie 3 | . o . o 3
zywnosci. Metabolity drobnoustrojéw i roslin.
Cwiczenie 4 | Ogodlna charakterystyka przeciwciat monoklonalnych i poliklonalnych. Antygeny. 3
A . Whplyw proceséw technologicznych i biotechnologicznych na witasciwosci alergenne wybranych
Cwiczenie 5 2 . 2
produktéw spozywczych.
A . Alergeny pochodzenia zwierzecego wystepujgce w mleku i produktach mlecznych.
Cwiczenie 6 . . Lo TR . 2
Biotechnologiczne metody eliminacji wtasciwosci alergennych biatlek mleka.
- . Gtéwne alergeny roslinne wystepujgce w zbozach i produktach zawierajgcych biatka zbhéz. Pszenica
Cwiczenie 7 | . ! A 2
jako zrodto nadwrazliwosci pokarmowych.
Cwiczenie 8 | Biotechnologiczne metody utrwalania zywnosci. 2
Cwiczenie 9 | Biotechnologia opakowar. Opakowania biodegradowalne i aktywne. 2

V. METODY KSZTALCENIA, NARZEDZIA DYDAKTYCZNE

1. Metody ksztatcenia:
e Wykiad multimedialny/Wyktad informacyjny
e Prezentacja/Studium literatury
* Dyskusja, praca w zespole

2. Narzedzia ($rodki) dydaktyczne:
* Projektor/tablica multimedialna
* Tablica

VI. FORMA | KRYTERIA ZALICZENIA MODU+tU




Forma zaliczenia modutu.
Zaliczenie na ocen ¢

Kryteria oceny formuj gcej**:
« Aktywnos¢ na zajeciach
« Kolokwium pisemne
« Obserwacja
e Prezentacja

Kryteria oceny podsumowuj gcej***

5,0 — student aktywnie uczestniczy w zajeciach, planuje i wykonuje zadania. Przestrzega zasad etycznych w dietetyce.
Uczeszcza na wszystkie zajecia, do ktérych jest przygotowany i uzyskuje 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 poszczeg6lnych 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 poszczeg6lnych blokach tematycznych.

3,5 — student biernie uczestniczy w zajeciach, wykonuje podstawowe zadania, wymagajgce korekty ze strony prowadzgcego.
Przestrzega zasad etycznych w dietetyce. Uczeszcza na wszystkie zajecia, do ktérych jest przygotowany i uzyskuje poprawne
oceny z tresci programowych realizowanych w poszczegélnych blokach tematycznych.

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

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

Ocena podsumowuj gca**:
Srednia arytmetyczna ocen formuj gcych.

VII. BILANS PUNKTOW ECTS - NAKLAD PRACY STUDENTA

. Obciazenie

Kategoria studenta
Liczba godzin realizowanych przy bezpo  $rednim udziale nauczyciela (godziny kontaktowe) 40
Udziat w wyktadach 20
Udziat w innych formach zaje¢ 20
Inne (-) -
Samodzielna praca studenta (godziny niekontaktowe) 10
Przygotowanie do wyktadu
Przygotowanie do innych form zaje¢
Przygotowanie do egzaminu -
Przygotowanie do zaliczenia innych zajeé -
Inne (np. gromadzenie materiatéw do projektu, kwerenda internetowa, opracowanie prezentacji multimedialnej i
itp.)
t gczna liczba godzin 50
Punkty ECTS za modut 2




VIIl. ZALECANA LITERATURA

Literatura podstawowa:
1. Biotechnologia Zzywnosci dla dietetykdw. Aspekty technologiczne i zywieniowe. Pod red. W. Bednarskiego i J.J.
Pietkiewicza. Wyd. PWSZ im. Witelona w Legnicy. Legnica 2018.
2. Biotechnologia zywnosci. Pod red. W. Bednarskiego i A. Repsa. WNT. Warszawa 2015.

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

*nalezy odpowiednio wypetnic

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

** nalezy wpisa¢ odpowiednie kryteria oceny




