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Cel przedmiotu

Zapoznanie studentow ze standardowymi technikami w diagnostyce mikroorganizméw. Po ukoriczeniu przedmiotu student bedzie posiadat wiedze na temat znaczenia grzybéw
endofitycznych roslin uprawnych oraz bedzie potrafit opisac interakcje grzyb-srodowisko i ich znaczenie (np. wykorzystanie grzybéw w produkciji biopreparatow). Student bedzie
zaznajomiony z problemem potencjalnego zagrozenia, jakie stwarzajg grzyby mikotoksynotwércze i ich metabolity (mikotoksyny) dla ludzi i zwierzat. Nabedzie rowniez
umiejetnosci wykonania analizy mikrobiologicznej w kierunku obecnosci niektérych patogennych drobnoustrojéw, oraz przeprowadzania réznych rodzajéw fermentacji.

Wymagania wstepne

Podstawy biotechnologii, mikrobiologii, chemii i biologii.

Zakres tematyczny

Wyktady: Oddziatywania biotyczne miedzy mikroorganizmami, zastosowanie wtasciwosci fungistatycznych mikroorganizméw w ochronie roslin i produkcji biopreparatéw.
Oddziatywania biotyczne miedzy mikroorganizmami, zastosowanie wtasciwosci fungistatycznych mikroorganizméw w ochronie roslin i produkcji biopreparatéw. Podstawowe
produkty przemiany materii drobnoustrojow i ich znaczenie dla przemystu. Procesy fermentacyjne w przemysle spozywczym. 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. Rekombinowane szczepy bakteryjne i drozdzowe w biotechnologii. Procesy fermentacyjne w ochronie srodowiska. Charakterystyka bakterii
wykorzystywanych w biogazowniach. Produkcja zywnosci z udziatem mikroorganizméw. Mikroorganizmy jako Zrédto odczynnikéw w biotechnologii i genetyce molekularnej.
Nowoczesne szczepionki otrzymywane metodami biotechnologii.

Laboratorium: Identyfikacja mikroorganizméw majacych znaczenie w biotechnologii. Identyfikacja wybranych patogenéw wystepujacych w psujacej sie lub skazonej zywnosci.
Metody identyfikacji endofitow w materiale roslinnym. Oddziatywania posrednie i bezposrednie miedzy grzybami (antybioza). Wptyw substancji chemicznych (srodki
dezynfekcyjne, pestycydy, antybiotyki) i czynnikéw fizycznych ($wiatto o réznym zakresie fal, temperatura) na wzrost drobnoustrojéw. Produkcja jogurtow z zastosowaniem
drobnoustrojéw. Rézne rodzaje fermentacji w praktyce.

Metody ksztatcenia

- podajgca (wyktad w formie prezentacji multimedialnej)

- praktyczna (¢wiczenia laboratoryjne)

Efekty uczenia sie i metody weryfikacji osiggania efektéw uczenia sie
Opis efektu Symbole efektow Metody weryfikacji Forma zaje¢
Charakteryzuje procesy fermentacyjne stosowane w przemysle ® K2A_W02 ® kolokwium ® Wyktad

spozywczym i ochronie $rodowiska zaliczenie - ustne, opisowe, ¢ Laboratorium

testowe i inne


http://www.wnb.uz.zgora.pl/
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Opis efektu Symbole efektow Metody weryfikacji Forma zaje¢

wykorzystuje zaawansowane techniki badawcze i postuguje sie ® K2A_W05 ® aktywnos$¢ w trakcie zajeé ® Laboratorium
sprzetem i urzadzeniami laboratoryjnymi w pracowni biotechnologicznej ® K2A_WO07
® K2A_W09
jest chetny do wspotdziatania i pracy w grupie, przyjmuje w niej rézne ® K2A_K02 ® aktywnos$¢ w trakcie zajeé ® Laboratorium
role ® wykonanie sprawozdan
laboratoryjnych
wykorzystuije literature naukowa w jezyku polskim i angielskim ® K2A_U07 ® wykonanie sprawozdan ¢ Laboratorium
laboratoryjnych
zna i rozumie podstawy biotechnologii ® K2A_W02 ® kolokwium ¢ Wyktad
® zaliczenie - ustne, opisowe, ® Laboratorium

testowe i inne

potrafi interpretowac i taczy¢ w spéjna catos¢ uzyskane informacje ® K2A_U04

kolokwium ® Wyktad
zaliczenie - ustne, opisowe, °
testowe i inne

Laboratorium

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 sprawozdar z wykonanych do$wiadczen oraz napisanie kolokwium
zaliczeniowego. Oceniane s3: kolokwium sprawdzajace wiedze (5 pytar otwartych, 60 min., ocena pozytywna - min. 60% punktow) i sprawozdania z wykonywanych doswiadczen.
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