Karta modutu/przedmiotu

Informacje ogoélne o module/przedmiocie

2. Poziom ksztatcenia: studia drugiego stopnia
Biotechnologia medyczna 3. Forma studiow: stacjonarne

1. Kierunek studiow:

4. Rok: 1| 5. Semestr: Il

6. Nazwa przedmiotu: Biotechnologia zywnosci

7. Status przedmiotu: obowigzkowy

8. Jednostka realizujgca modut/przedmiot:
Katedra i Zaktad Zywnosci i Zywienia, 41-200 Sosnowiec, ul. Jednosci 8, tel. 032 364 11 70,
katedrazywnosci@sum.edu.pl, http://zywnosc.sum.edu.pl

9. Prowadzacy przedmiot (imie, nazwisko, adres e-mail):
Dr hab. n. med. Katarzyna Pawtowska-Géral, kgoral@sum.edu.pl

10. Cel ksztatcenia:

Przekazanie wiedzy, umiejetnosci i kompetencji dotyczacych zwigzkéw pomiedzy $wiatem
mikroorganizmow a zdrowiem cztowieka zwigzanych z zywnoscig i zywieniem. Zapoznanie studentow
z mozliwosciami aplikacji metod biotechnologii klasycznej oraz biotechnologii nowoczesnej
w wytwarzaniu i przetworstwie zywnosci.

Przekazanie wiedzy, umiejetnosci i kompetencji w zakresie metod oceny jakosci zywnosci.

Przekazanie wiedzy zwigzanej z problematykg dotyczacg nowych rodzajow zywnosci (zywnosc

fortyfikowana i funkcjonalna) oraz nowoczesnych technologii opakowan zywnosci.

11. Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji:
Student zna i rozumie podstawowe pojecia z zakresu biochemii, biotechnologii przemystowej oraz
kontroli procesdw biotechnologicznych.
Student zna podstawowe metody przeprowadzania modyfikacji genetycznych i potrafi przyporzadkowac
im typowe zastosowania.
Zna i umie sie postugiwac sprzetem i aparaturg wykorzystywang w laboratorium analitycznym. Potrafi
samodzielnie zbieraé¢ materiaty Zrédtowe.

12. Efekty ksztatcenia

Odniesienie Lo
Numer do efektow Odniesienie
Efekty ksztatcenia . do efektow
efektu . . . ksztatcenia .
. Student, ktdry zaliczyt modut/przedmiot: ksztatcenia
ksztatcenia dla
dla obszaru
programu
01 wykazuje zrozumienie zasad prawnych, organizacyjnych i K2_W20 M2_W08
etycznych uwarunkowan dziatalnosci zawodowej
biotechnologa
02 rozumie mechanizmy psychospoteczne wazne dla zdrowa | K2_W12 M2_WO04
03 rozumie i analizuje zagrozenia i konsekwencje zdrowotne | K2_W13 M2_WO04
zwigzane z zanieczyszczeniem srodowiska naturalnego M2_WO06
04 rozumie zasady funkcjonowania sprzetu i aparatury K2_W18 M2_W07
stosowanej w laboratoriach badawczych zwigzanych
z biotechnologig medyczna
05 potrafi postugiwac sie specjalistycznym sprzetem K2_U03 M2_U02
i aparaturg stosowanymi w laboratoriach: molekularnych,
mikrobiologicznych i analitycznych
06 potrafi zidentyfikowac narazenie zawodowe K2_Uo07 M2_U04
i Srodowiskowe na dziatanie czynnikéw chorobotwdrczych
07 potrafi zebrac, ocenié rzetelno$¢ materiatéw zrédtowych K2_U18 M2_U13
i wykorzystaé je do opracowan tematycznych



mailto:katedrazywnosci@sum.edu.pl
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08 potrafi analizowaé uzyskiwane wyniki badan i formutowaé | K2_U20 M2_U13
odpowiednie wnioski M2_U14
09 demonstruje postawe promujgcy zdrowie K2_K10 M2_KO09
13. Formy zajec¢ w odniesieniu do efektow ksztatcenia
Numer Forma zaje¢ dydaktycznych
efektu N ¢wiczenia ¢wiczenia .
ksztatcenia wykfad seminarium laboratoryjne | praktyczne Inne e-learning
01 X
02 X X
03 X X
04 X X
05 X
06 X
07 X
08 X
09 X
14. Tresci programowe
. Liczba
14.1. Forma zaje¢: Wyktady godzin
Biotechnologia zywnosci - znaczenie gospodarcze i spoteczne.
w1 Trendy i technologie w nauce o zywieniu. 1
Zywnos¢ zrodtem sktadnikow odzywczych dla organizmu - biatka,
W2 weglowodany, ttuszcze, witaminy, sktadniki mineralne, )
bioaktywne substancje roslinne.
Substancje dodawane celowo do zywnosci.Biotechnologia
W3 sktadnikow zywnosci (aminokwasy, biatka, lipidy,polisacharydy, )
probiotyki, witaminy).Przeciwutleniacze w zywno$ci.
Nowe rodzaje zywnosci - zywnos¢ funkcjonalna (fortyfikowana,
wa wzbogacona), zywno$¢ specj_alnego przeznaczenia )
zywieniowego, nutraceutyki. Zywnos¢ wygodna. cz. 1
Nowe rodzaje zywnosci - zywnos¢ funkcjonalna (fortyfikowana,
W5 wzbogacona), zywno$¢ specjalnego przeznaczenia 2
zywieniowego, nutraceutyki. Zywno$¢ wygodna. cz. 2
W6 Suplementy FJiety - zasadnos¢ suplementaciji, ryzyko zwigzane 5
ze stosowaniem suplementow.
W7 Nutrigenomika,_nutrigenetyka, dieta spersonalizowana, zywienie )
molekularne. Bioart.
W8 Bezpiec;ehstwo zywnosci. Nadzér nad jqkoécia zdrqwotna 5
zywnosci. Nowoczesne metody pakowania Zzywnosci.
tacznie 15
14.2. Forma zaje¢: Cwiczenia
Cwiczenia organizacyjne. Zapoznanie z programem nauczania i
C1 organizacjg zaje¢. Omowienie podstawowych zagadnien z 1
dziedziny biotechnologii zywnosci.
Zrédia i rola biatka w Zywieniu cztowieka, niedozywienie biatkowe,
) aminokwasy endogenne i egzogenne oraz ich znaczenie w )

zywieniu, aminokwasy jako dodatki do zywnosci, mozliwosci
biosyntezy biatka jako dodatku do Zzywnosci i pasz (wykorzystanie




i wlasciwosci drobnoustrojéw, korzysci wynikajgce z
zastosowania mikroorganizméw do syntezy biatka). Metody
oznaczania zawartosci biatka w produktach zywnosciowych.

Zrbdta i rola weglowodandw w zywieniu cztowieka, podziat
polisacharydéw ze wzgledu na ich budowe, mozliwosci

c3 otrzymywania polisacharydéw z alg, roslin i mikroorganizmow, cel 2
dodawania polisacharydoéw do zywnosci. Metody oznaczania
zawartosci cukrow w produktach zywnosciowych.

Zrodta i rola ttuszczu w zywieniu czlowieka, niezbedne
nienasycone kwasy ttuszczowe oraz ich znaczenie w zywieniu
ca cztowieka, mozliwosci mikrobiologicznej syntezy ttuszczu. 2
Identyfikacja olejéw i metody oznaczen stosowane do oceny
jakosci ttuszczow i olejow jadalnych.

Zastosowanie metod fermentacyjnych do wytwarzania zywnosci.
Sktadniki odzywcze mleka ich znaczenie w zywieniu cztowieka,
prawidtowa mikroflora mleka, pasteryzacja i homogenizacja

C5 mleka, przetwory z mleka niefermentowanego, napoje mleczne 2
fermentowane, sery (rodzaje skrzepow, typy seréw ze wzgledu na
konsystencje, sery topione). Metody badania mleka oraz
przetworow mlecznych.

Skazenia zywnosci substancjami toksycznymi (zwigzki
Cé chemiczne, naturalne toksyczne skfadniki zywnosci, skazenie 2
mikrobiologiczne).

Zywno$¢é modyfikowana genetycznie — ocena bezpieczenstwa,

c7 korzysci i zagrozenia. 2
C8 Zajecia uzupetniajgce, odrobkowe i zaliczeniowe. 2
tacznie 15
taczna liczba godzin z przedmiotu 30
15. Metody ksztatcenia
15.1. Wykiad Metody podajace, metody problemowe
15.2. Cwiczenia Metody podajace, metody problemowe, metody praktyczne.
16. Sposoby weryfikacji efektéw ksztatcenia i sposoby oceny
Numer
efektu Sposoby weryfikacji Warunki zaliczenia
ksztatcenia
01 Sprawdzian pisemny testowy 55% poprawnych odpowiedzi
02 Sprawdzian pisemny testowy 55% poprawnych odpowiedzi
03 Sprawdzian pisemny testowy 55% poprawnych odpowiedzi
04 Sprawdzian pisemny testowy 55% poprawnych odpowiedzi
05 Poprawna interpretacja
Sprawozdanie wyniko'.w, u'rnie'thnos’,6
postugiwania sie sprzetem
laboratoryjnym
06 Poprawny dobér, zrozumienie
Projekt oraz prezentacja informacji na
poziomie 55%
07 Poprawny dobér, zrozumienie
Projekt oraz prezentacja informacji na
poziomie 55%
08 Sprawozdanie Poprawna interpretacja wynikéw
09 Projekt Poprawny dobér, zrozumienie




oraz prezentacja informacji na
poziomie 55%

17. Obciazenie pracg studenta

Forma aktywnosci Przecietna liczba godzin na zrealizowanie aktywnosci
udziat w wyktadach 15
Godziny kontaktowe udziat w ¢wiczeniach 15
Z nauczycielem udziat w zaliczeniu pisemnym 2
akademickim: konsultacje 5
tacznie 37
przygotowanie do ¢wiczen 10
Samodzielna praca przygotowanie do kolokwidéw z ¢wiczen 10
studenta Przygotowanie do zaliczenia pisemnego 20
tacznie 40
tacznie 77
Sumaryczna liczba punktéw ECTS dla przedmiotu 3
18. Sumaryczne wskazniki charakteryzujgce przedmiot
Liczba punktéw ECTS, ktéra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych 1
bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich
Liczba punktéw ECTS, ktérg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze )
praktycznym

19. Literatura

19.1. Podstawowa

1. Bednarski W., Reps A.: Biotechnologia Zywnosci. WNT, Warszawa 2002.

2.Nikonorow M., Urbanek-Kartowska B.: Toksykologia zywnosci. PZWL, Warszawa 1987.

3. Gawecki J., Mosso-Pietraszewska T.: Kompendium wiedzy o zywnosci i zywieniu. PWN, Warszawa
2004.

4. Swiderski F. (red.): Zywno$¢ wygodna i funkcjonalna. WNT, Warszawa 2003.

5. Sikorski Z. E. (red.): Chemia zywnosci. WNT, Warszawa 2007

19.2. Uzupetniajaca

1. Miller E. B.: Technologia zywnosci — wybrane zagadnienia. SGGW, Warszawa 2005.

2. Mazza G.: Functional Foods: Biochemical and processing aspects, CRC Press2002.

3. Grajek W. (red.): Przeciwutleniacze w zywnosci. Aspekty zdrowotne, technologiczne, molekularne i
analityczne. WNT, Warszawa 2007.

4. Mutlu M. (red.): Biosensors In food processing, safety and quality control, CRC Press 2011.

20. Inne przydatne informacje o module/przedmiocie

20.1. Liczebnos$¢ grup Grupa ¢éwiczeniowa — 10 oséb

20.2. Materialy do zajec Biblioteka Katedralna, stanowiska komputerowe na sali éwiczen

20.3. Miejsce odbywania sie zaje¢ | Sala wyktadowa ul. Jednosci 8, sala ¢wiczen ul. Jednosci 8 pok.
301

ul. Jednosci 8, pok. 309
Godziny konsultacyjne ustalone przez studentéw z prowadzacym

20.4. Miejsce i godzina konsultacji

zajecia
20.5. Inne -
21. Formy oceny — szczegoty
Efekt Na ocene 2 Na ocene 3 Na ocene 4 Na ocene 5
Efekt 01 Posiada wiedze na Posiada wiedze na Posiada wiedze na Posiada wiedze na
poziomie mniejszym | poziomie co poziomie co poziomie co najmniej

niz 55%

najmniej 55%

najmniej 75%

95%

Efekt 02

Posiada wiedze na
poziomie mniejszym

Posiada wiedze na
poziomie co

Posiada wiedze na
poziomie co

Posiada wiedze na
poziomie co najmniej




niz 55%

najmniej 55%

najmniej 75%

95%

Efekt 03 Posiada wiedze na Posiada wiedze na Posiada wiedze na Posiada wiedze na
poziomie mniejszym | poziomie co poziomie co poziomie co najmniej
niz 55% najmniej 55% najmniej 75% 95%

Efekt 04 Posiada wiedze na Posiada wiedze na Posiada wiedze na Posiada wiedze na
poziomie mniejszym | poziomie co poziomie co poziomie co najmniej
niz 55% najmniej 55% najmniej 75% 95%

Efekt 05 Nie potrafi Potrafi postugiwacd Potrafi postugiwac Potrafi postugiwac sie
postugiwac sie sie specjalistycznym | sie specjalistycznym | specjalistycznym
specjalistycznym sprzetem i aparaturg | sprzetem i aparaturg | sprzetem i aparaturg
sprzetem i laboratoryjng w laboratoryjng w laboratoryjng w
aparaturg w stopniu stopniu dobrym stopniu bardzo
laboratorium dostatecznym dobrym

Efekt 06 Poprawny dobér, Poprawny dobér, Poprawny dobdr, Poprawny dobér,
zrozumienie oraz zrozumienie oraz zrozumienie oraz zrozumienie oraz
prezentacja prezentacja prezentacja prezentacja
informacji na informacji na informacji na informacji na
poziomie mniejszym | poziomie co poziomie co poziomie co najmniej
niz 55% najmniej 55% najmniej 75% 95%

Efekt 07 Poprawny dobér, Poprawny dobdr, Poprawny dobér, Poprawny dobdr,
zrozumienie oraz zrozumienie oraz zrozumienie oraz zrozumienie oraz
prezentacja prezentacja prezentacja prezentacja
informacji na informacji na informacji na informacji na
poziomie mniejszym | poziomie co poziomie co poziomie co najmniej
niz 55% najmniej 55% najmniej 75% 95%

Efekt 08 Nie potrafi Potrafi analizowac Potrafi analizowad Potrafi analizowac
analizowac uzyskane wyniki uzyskane wyniki uzyskane wyniki
uzyskanych badan i formutowac¢ | badan i formutowaé | badan i formutowac
wynikow badan i odpowiednie odpowiednie odpowiednie wnioski
formutowac whioski na poziomie | wnioski na poziomie | na poziomie co
odpowiednich co najmniej 55% co najmniej 75% najmniej 95%
whnioskow

Efekt 09 Poprawny dobér, Poprawny dobér, Poprawny dobér, Poprawny dobér,

zrozumienie oraz
prezentacja
informacji na
poziomie mniejszym
niz 55%

zrozumienie oraz
prezentacja
informacji na
poziomie co
najmniej 55%

zrozumienie oraz
prezentacja
informacji na
poziomie co
najmniej 75%

zrozumienie oraz
prezentacja
informacji na
poziomie co najmniej
95%

* ocena celujgca — wiedza i umiejetnosci wykraczajg poza wymagania okreslone dla oceny 5 ,,bardzo

dobry”




