Zatqcznik nr 1.5 do Zarzgdzenia Rektora UR nr 61/2025
SYLABUS

DOTYCZY CYKLU KSZTALCENIA 2026/2027-2029/2030

(skrajne daty)
Rok akademicki 2026/2027

1. PODSTAWOWE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

Nazwa przedmiotu

Mikrobiologia zywnosci

Kod przedmiotu*

nazwa jednostki . . .
prowaézqcej kierunek Wydziat Technologiczno-Przyrodniczy
Nazwa jednostki Wydziat Technologiczno-Przyrodniczy

realizujgcej przedmiot

Instytut Technologii Zywnosci i Zywienia

Kierunek studiow

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Poziom studiow

pierwszy stopien

Profil

ogolnoakademicki

Forma studiow

niestacjonarne

Rok i semestr/y studiow

rok |, semestr 2

Rodzaj przedmiotu kierunkowy
Jezyk wyktadowy jezyk polski
Koordynator dr Dorota Grabek-Lejko

Imie i nazwisko osoby
prowadzacej/ 0sob
prowadzacych

dr Dorota Grabek-Lejko

* -opcjonalnie, zgodnie z ustaleniami w Jednostce

1.1.Formy zaje¢ dydaktycznych, wymiar godzin i punktéw ECTS

Semestr . Inne Liczba pkt.
) Wykt. Cw. | Konw. | Lab. | Sem. ZP Prakt. (jakie?) ECTS
2 18 27 7

1.2. Sposab realizacji zajec
Ezaje;cia w formie tradycyjnej
[ zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢

1.3 Forma zaliczenia przedmiotu (z toku) (egzamin, zaliczenie z oceng, zaliczenie bez oceny)

EGZAMIN

2.WYMAGANIA WSTEPNE

Przedmiot: Biologia, Chemia




3. CELE, EFEKTY UCZENIA SIE, TRESCI PROGRAMOWE | STOSOWANE METODY DYDAKTYCZNE

3.1 Cele przedmiotu

Zapoznanie studentow z podstawowymi grupami drobnoustrojow zasiedlajacych
C1 srodowiska naturalne oraz powodujacych skazenia mikrobiologiczne
charakterystyczne dla przetworstwa i przechowalnictwa zywnosci.
C2 Zapoznanie studentdw z zastosowaniem drobnoustrojow do produkcji zywnosci

3.2 Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Odniesienie do
EK (efekt y L _ . ,
. Tresc efektu uczenia sie zdefiniowanego dla przedmiotu efektow
uczenia sie) .
kierunkowych *

EK_o1 WYJASNIA ZNACZENIE PROCESOW MIKROBIOLOGICZNYCH K_Woy
ZACHODZACYCH W ZYWNOSCI | ORGANIZMIE CZEOWIEKA, -
IDENTYFIKUJE PROBLEMY.

EK_o2 OPISUJE MIKROBIOLOGICZNE PRZEMIANY SKEADNIKOW ZYWNOSCI | K_Wo7
PODCZAS JEJ WYTWARZANIA | PRZECHOWYWANIA.

EK_o3 KLASYFIKUJE POSZCZEGOLNE MIKROORGANIZMY PRZEMYStOWE K_Wo7y
| PATOGENNE.

EK_o4 IDENTYFIKUJE PROBLEMY ZWIAZANE Z ZAGROZENIEM ZE STRONY | K_Uog
DROBNOUSTROJOW.

EK_osg SPORZADZA WNIOSKI Z PRZEPROWADZONYCH ANALIZ. K_Uosg

EK_o6 PRZEPROWADZA BADANIA ZWIAZANE Z WYKORZYSTANIEM K_Uosg
MIKROORGANIZMOW PRZEMYSEOWYCH.

EK_o7 _ K_Kog4
ROZUMIE POTRZEBE UCZENIA SIE PRZEZ CALE ZYCIE.

EK_o8 POTRAFI WSPOLDZIAEAC | PRACOWAC W GRUPIE, PRZYJMUJAC K_Kog4
W NIEJ ROZNE ROLE.

EK_og MA SWIADOMOSC RYZYKA | POTRAFI OCENIC SKUTKI K_Kog
WYKONYWANEJ DZIAEALNOSCI W ZAKRESIE PRODUKCJI -
ZYWNOSCI.

3.3 Tresci programowe

A.

Problematyka wyktadu

Tresci merytoryczne

Historia rozwoju mikrobiologii, charakterystyka i podziat mikrobiologii.

Podstawy taksonomii mikroorganizmow

Budowa mikroorganizmow prokariotycznych i eukariotycznych

Charakterystyka najwazniejszych grup mikroorganizmow: bakterii, grzybdw, wiruséw

okreslanie liczby i biomasy drobnoustrojow

Wzrost drobnoustrojéw — metody hodowli mikroorganizmdw, wymagania pokarmowe,

LW przypadku $ciezki ksztatcenia prowadzacej do uzyskania kwalifikacji nauczycielskich uwzgledni¢ réwniez efekty

uczenia sie ze standardow ksztatcenia przygotowujgcego do wykonywania zawodu nauczyciela.




Wptyw czynnikow fizycznych i chemicznych na wzrost drobnoustrojéw, metody utrwalania
Zywnosci

Wykorzystanie drobnoustrojow w przetworstwie surowcow roslinnych (piekarstwo, przemysty
fermentacyjne) i zwierzecych (mieso, mleko).

Charakterystyka mikrobiologiczna surowcéw pochodzenia roslinnego i zwierzecego

Wykorzystanie mikroorganizmow do produkcji zywnosci

Wzajemne oddziatywania miedzy drobnoustrojami

B. Problematyka laboratoriow

Tresci merytoryczne

Wyposazenie laboratorium mikrobiologicznego. Zasady bezpiecznej pracy z
mikroorganizmami

Metody sterylizacji i dezynfekcji w zwalczaniu drobnoustrojow

Mikroskopia mikroorganizmdow. Techniki barwien stosowanych w mikrobiologii. Cytologia
bakterii.

Metody hodowli drobnoustrojow. Pozywki do hodowli drobnoustrojow.

Techniki posiewania mikroorganizmow, otrzymywanie czystych kultur, pomiary liczby
drobnoustrojow w zywnosci

Wptyw czynnikéw fizycznych i chemicznych na przezywalnosc drobnoustrojow

Analiza czystosci mikrobiologicznej wybranych produktow spozywczych

3.4 Metody dydaktyczne

Wyktad: wyktad z prezentacjg multimedialna.
Laboratorium: wykonywanie doswiadczen, projektowanie doswiadczen, praca w grupach.

4. METODY | KRYTERIA OCENY

4.1 Sposoby weryfikacji efektow uczenia sie

Metody oceny efektow uczenia sie Forma zajec
Symbol efektu (np.: kolokwium, egzamin ustny, egzamin pisemny, dydaktycznych
projekt, sprawozdanie, obserwacja w trakcie zajec) (w, ¢w, ...)

EK_o1 EGZAMIN PISEMNY W

Ek_o2 EGZAMIN PISEMNY W

Ek_o3 EGZAMIN PISEMNY w

EK_o4 KOLOKWIUM LAB.
Ek_og KOLOKWIUM LAB.
Ek_o06 KOLOKWIUM LAB.
EK_o7 WYPOWIEDZ USTNA LAB.
Ek_o8 WYPOWIEDZ USTNA LAB.
Ek_og9 WYPOWIEDZ USTNA LAB.




4.2 Warunki zaliczenia przedmiotu (kryteria oceniania)

LABORATORIUM: ZALICZENIE Z OCENA, KOLOKWIUM.

WYKEAD: EGZAMIN PISEMNY W FORMIE TESTU Z PYTANIAMI OTWARTYMI.

Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest osiggniecie wszystkich zatozonych efektdw uczenia sie.
0 ocenie pozytywnej z przedmiotu decyduje liczba uzyskanych punktow (>50% maksymalnej
liczby punktéw): dst — 51-60%, dst plus - 61-70 %, db - 72 — 80%, db plus - 81-90%, bdb — 91 -
100%. )

5. CALKOWITY NAKEAD PRACY STUDENTA POTRZEBNY DO OSIAGNIECIA ZALOZONYCH
EFEKTOW W GODZINACH ORAZ PUNKTACH ECTS

, Srednia liczba godzin na zrealizowanie
Forma aktywnosci L .
aktywnosci
Godziny z harmonogramu studiow 45
Inne z udziatem nauczyciela akademickiego 4
(udziat w konsultacjach, egzaminie)
Godziny niekontaktowe — praca wtasna 126
studenta
(przygotowanie do zaje¢, egzaminu, napisanie
referatu itp.)
SUMA GODZIN 175
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS 7
* Nalezy uwzglednic, ze 1 pkt ECTS odpowiada 25-30 godzin catkowitego naktadu pracy

studenta.

6. PRAKTYKI ZAWODOWE W RAMACH PRZEDMIOTU

wymiar godzinowy

zasady i formy odbywania
praktyk
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Akceptacja Kierownika Jednostki lub osoby upowaznionej




