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Zapoznanie z wykorzystaniem drobnoustrojow w procesach fermentacyjnych przeprowadzanych w réznych gateziach przemystu.

Wymagania wstepne

Podstawy biotechnologii, mikrobiologii, chemii i biologii.
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Wyktady: Procesy fermentacyjne w przemysle spozywczym (fermentacja alkoholowa, mlekowa, propionowa, octowa, wytwarzanie kwasu cytrynowego). Zrédta i kryteria doboru
mikroorganizméw. Charakterystyka ekologiczna i fizjologiczna bakterii mlekowych, propionowych, octowych. Charakterystyka ekologiczna i fizjologiczna grzybéw
wykorzystywanych do produkcji alkoholu i kwasu cytrynowego. Procesy fermentacyjne w ochronie $rodowiska. Charakterystyka bakterii wykorzystywanych w biogazowniach.

Laboratorium: Wykorzystanie réznych szczepéw bakterii mlekowych w procesach fermentacyjnych. Zastosowanie nanoczastek w biologicznej produkcji kwasu mlekowego,
kwasu octowego oraz alkoholu etylowego. Stres Srodowiskowy dziatajacy na drozdze Saccharomyces cerevisiae w trakcie fermentacji alkoholowe;.

Metody ksztatcenia

- podajaca (wyktad w formie prezentacji multimedialnej)

- praktyczna (éwiczenia laboratoryjne)
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Charakteryzuje procesy fermentacyjne stosowane w przemysle ® K2A_W12 ® kolokwium ¢ Wyktad

spozywczym i ochronie Srodowiska ® zaliczenie - ustne, opisowe, ® Laboratorium
testowe i inne

wykorzystuje zaawansowane techniki badawcze i postuguje sie ® K2A_W12 ® aktywnos$¢ w trakcie zajeé ® Laboratorium
sprzetem i urzadzeniami laboratoryjnymi w pracowni biotechnologicznej

Warunki zaliczenia

Wyktad - zaliczenie w formie pisemnej. Trwa 60 minut i obejmuje 5 pytar otwartych. Do zaliczenia na ocene pozytywng wymagane jest uzyskanie 60% punktéw). Laboratorium

- warunkiem zaliczenia jest poprawne wykonanie wszystkich ¢wiczen laboratoryjnych, poprawne napisanie sprawozdan z wykonanych doswiadczen oraz napisanie kolokwium
zaliczeniowego. Oceniane sa: kolokwium sprawdzajace wiedze (5 pytan otwartych, 60 min., ocena pozytywna - min. 60% punktdéw) i sprawozdania z wykonywanych doswiadczen.
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