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Forma zaje¢ Liczba godzin w semestrze Liczba godzin w tygodniu Liczba godzin w semestrze Liczba godzin w tygodniu Forma zaliczenia
(stacjonarne) (stacjonarne) (niestacjonarne) (niestacjonarne)
Wyktad 30 2 - - Zaliczenie na ocene

Cel przedmiotu

Zapoznanie studentow z tematyka zywnosci produkowanej przez mikroorganizmy probiotyczne, o wykorzystaniu bakterii probiotycznych w produkcji zywnosci.

Wymagania wstepne

Podstawy biologii, biotechnologii, chemii.

Zakres tematyczny

Mikroorganizmy zaliczane do organizmdw probiotycznych. Charakterystyka najwazniejszych mikroorganizméw probiotycznych. Metabolity bakterii mlekowych. Produkcja
fermentowanych produktéw mlecznych. Produkcja fermentowanych produktéw miesnych. Produkcja fermentowanych produktéw roslinnych. Produkcja probiotykdw i kultur
starterowych.

Metody ksztatcenia
Podajaca (wyktad)

Efekty uczenia sie i metody weryfikacji osiggania efektéw uczenia sie

Opis efektu Symbole efektow Metody weryfikacji Forma zajeé
Student potrafi wypowiadac¢ sie jezykiem naukowym ® KU12 ® zaliczenie - ustne, opisowe, testowe i inne ® Wyktad
Student zna techniki umozliwiajace doskonalenie szczepéw ® K W07 ¢ zaliczenie - ustne, opisowe, testowe i inne ® Wyktad
przemystowych

Student zna procesy fermentacji wykorzystywane do produkcji ® K_W01 ® zaliczenie - ustne, opisowe, testowe i inne ® Wyktad
zywnosci ® K_W08

Warunki zaliczenia
Zaliczenie w formie pisemnej. Pie¢ pytar otwartych - 60 minut. Pozytywny wynik - uzyskanie minimum 60% pkt.
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Literatura uzupetniajaca

Najnowsze doniesienia naukowe w czasopismach naukowych dotyczace biotechnologii zywnosci probiotyczne;.
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