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Forma zaliczenia

Wykład 30 2 - - Zaliczenie na ocenę

Cel przedmiotu
Zapoznanie studentów z tematyką żywności produkowanej przez mikroorganizmy probiotyczne, o wykorzystaniu bakterii probiotycznych w produkcji żywności.

Wymagania wstępne
Podstawy biologii, biotechnologii, chemii.

Zakres tematyczny
Mikroorganizmy zaliczane do organizmów probiotycznych. Charakterystyka najważniejszych mikroorganizmów probiotycznych. Metabolity bakterii mlekowych. Produkcja 
fermentowanych produktów mlecznych. Produkcja fermentowanych produktów mięsnych. Produkcja fermentowanych produktów roślinnych. Produkcja probiotyków i kultur 
starterowych.

Metody kształcenia
Podająca (wykład)

Efekty uczenia się i metody weryfikacji osiągania efektów uczenia się
Opis efektu Symbole efektów Metody weryfikacji Forma zajęć
Student potrafi wypowiadać się językiem naukowym K_U12 zaliczenie - ustne, opisowe, testowe i inne Wykład

Student zna techniki umożliwiające doskonalenie szczepów 
przemysłowych

K_W07 zaliczenie - ustne, opisowe, testowe i inne Wykład

Student zna procesy fermentacji wykorzystywane do produkcji 
żywności

K_W01
K_W08

zaliczenie - ustne, opisowe, testowe i inne Wykład

Warunki zaliczenia
Zaliczenie w formie pisemnej. Pięć pytań otwartych - 60 minut. Pozytywny wynik - uzyskanie minimum 60% pkt.
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