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SYLABUS ZAJĘĆ
Informacje ogólne
	Nazwa ZAJĘĆ: MIKROBIOLOGIA ŻYWNOŚCI Z ELEMENTAMI MIKROBIOLOGII OGÓLNEJ

	Rodzaj ZAJĘĆ
	Obowiązkowy

	Wydział PUM 
	Wydział Nauk o Zdrowiu

	Kierunek studiów 
	Dietetyka 

	Specjalność 
	-

	Poziom studiów 
	jednolite magisterskie □*

I stopnia x
II stopnia □

	Forma studiów
	stacjonarne

	Rok studiów /semestr studiów
	rok 1, semestr I

	Liczba przypisanych punktów ECTS 
	3

	Formy prowadzenia zajęć (liczba godzin)
	wykłady: 20 godzin (10 e-learning) ćwiczenia: 10 godzin

	Sposoby weryfikacji i oceny efektów uczenia się 
	- zaliczenie na ocenę:

□
opisowe

x
testowe

□
praktyczne

□
ustne

· zaliczenie bez oceny 

- egzamin końcowy:

· opisowy

· testowy

· praktyczny

· ustny

	Kierownik jednostki
	Prof. dr hab. Barbara Dołęgowska

	Adiunkt dydaktyczny lub osoba odpowiedzialna za przedmiot
	Dr Katarzyna Galant – adiunkt dydaktyczny 
Email: kasieg231@wp.pl

	Nazwa i dane kontaktowe jednostki
	Zakład Medycyny Laboratoryjnej 
Katedra Mikrobiologii, Immunologii i Medycyny Laboratoryjnej

Tel.: 91 466 1652

Email: zmlab@pum.edu.pl

	Strona internetowa jednostki
	www.pum.edu.pl/wydzialy/wydzial-medycyny-i-stomatologii/katedra-mikrobiologii,-immunologii-i-medycyny-laboratoryjnej/

	Język prowadzenia zajęć
	polski


      *zaznaczyć odpowiednio, zmieniając □ na X

Informacje szczegółowe
	Cele zajęć
	Podstawowym celem jest zapoznanie się studenta z pozytywną i negatywną rolą drobnoustrojów dla człowieka i środowiska, w którym on żyje; poznanie najważniejszych cech biologicznych bakterii, grzybów, wirusów występujących fizjologicznie i chorobotwórczych dla człowieka, a także mechanizmów wzajemnego oddziaływania w układzie drobnoustrój-gospodarz; poznanie możliwości zapobiegania i zwalczania zakażeń; wykorzystanie drobnoustrojów w produkcji żywności oraz zanieczyszczeń żywności drobnoustrojami i/lub ich toksynami. 

	Wymagania wstępne w zakresie 
	Wiedzy
	Podstawowa znajomość budowy komórek Procaryota (bakterie) i Eucaryota (grzyby)

	
	Umiejętności
	Obsługa mikroskopu optycznego

	
	Kompetencji społecznych
	Nawyk samokształcenia, umiejętność pracy w zespole


	EFEKTY UCZENIA SIĘ

	lp. efektu uczenia się 
	Student, który zaliczył ZAJĘCIA
wie/umie/potrafi:
	SYMBOL 

(odniesienie do) 

efektów uczenia się dla kierunku
	Sposób weryfikacji efektów UCZENIA SIĘ*

	W01
	Zna i opisuje mechanizmy dziedziczenia, a także genetyczne i środowiskowe uwarunkowania cech człowieka
	P6S_WG1-01
	W, ZK

	W02
	Opisuje budowę i funkcję komórki oraz tłumaczy procesy biologiczne zachodzące w organizmie człowieka związane z jego rozwojem, wzrastaniem i starzeniem się
	P6S_WG1-03
	W, ZK

	W03
	Zna budowę tkanek przewodu pokarmowego oraz układu dokrewnego
	P6S_WG1-04
	W, ZK

	W04
	Definiuje i interpretuje zagadnienia dotyczące mikrobiologii ogólnej oraz posiada podstawową wiedzę na temat drobnoustrojów, ich roli i wpływu na jakość zdrowotną żywności oraz ich udziału w procesach technologicznych
	P6S_WG1-07
	W, ZK

	W05
	Charakteryzuje sposoby przetwarzania różnych grup żywności oraz posiada wiedzę na temat zabezpieczania surowców i produktów spożywczych podczas transportu, przechowywania i dystrybucji
	P6S_WK2-02
	W, ZK

	U01
	Potrafi przeprowadzić obserwację mikroskopową, rysunek i opis obrazu spod mikroskopu
	P6S_UW1-02
	S, SL

	U02
	Potrafi wskazać związki pomiędzy wyjściową jakością mikrobiologiczną surowca, parametrami procesów technologicznych oraz higieną i jakością mikrobiologiczną produktu
	P6S_UW5-01
	S, SL

	U03
	Stosuje zasady bezpieczeństwa i higieny pracy w zawodzie dietetyka
	P6S_UW4-02
	S, SL

	K01
	Właściwie organizuje własną pracę i przestrzega zasad bezpieczeństwa, higieny pracy i ergonomii
	P6S_KR-02
	O

	K02
	Świadomy własnych ograniczeń jest gotów zwrócić się o pomoc do innych specjalistów
	P6S_KK1-01
	O

	Tabela efektów UCZENIA SIĘ w odniesieniu do formy zajęć

	lp. efektu uczenia się
	Efekty uczenia się
	Forma zajęć

	
	
	Wykład
	Seminarium
	Ćwiczenia
	Ćwiczenia kliniczne
	Symulacje
	E-learning 
	Inne formy

	W01
	P6S_WG1-01

P6S_WG1-03

P6S_WG1-04

P6S_WG1-07
	X
	
	
	
	
	X
	

	W02
	P6S_WG1-03
	X
	
	
	
	
	X
	

	W03
	P6S_WG1-04
	X
	
	
	
	
	X
	

	W04
	P6S_WG1-07
	X
	
	
	
	
	X
	

	W05
	P6S_WK2-02
	X
	
	
	
	
	X
	

	U01
	P6S_UW1-02
	
	
	X
	
	
	
	

	U02
	P6S_UW5-01
	
	
	X
	
	
	
	

	U03
	P6S_UW4-02
	
	
	X
	
	
	
	

	K01
	P6S_KR-02
	
	
	X
	
	
	
	

	K02
	P6S_KK1-01
	
	
	X
	
	
	
	

	TABELA TREŚCI PROGRAMOWYCH

	Lp. treści programowej
	Treści programowe
	Liczba godzin
	Odniesienie do efektów uczenia się do ZAJĘĆ

	
	Wykłady:
	
	

	TK01
	Wykład 1. Morfologia i fizjologia bakterii i grzybów. Bakterie Gram-dodatnie i Gram-ujemne.
	2
	W02, W04

	TK02
	Wykład 2. Klasyfikacja drobnoustrojów. Wirusy – budowa, chorobotwórczość.
	2
	W04

	TK03
	Wykład 4. Chorobotwórczość drobnoustrojów. Epidemiologia chorób zakaźnych.
	2
	W01, W04

	TK04
	Wykład 5. Fizjologiczna mikrobiota człowieka. Zakażenia układu pokarmowego. Zatrucia pokarmowe.
	2
	W01, W02, W03, W04

	TK05
	Wykład 5. Metody niszczenia drobnoustrojów.
	2
	W05

	
	E-learning:
	
	

	TK06
	Wykład 6. Antybiotyki i antybiotykoterapia.
	2
	W04, W05

	TK07
	Wykład 7. Rola drobnoustrojów w przetwórstwie żywności.
	2
	W04, W05

	TK08
	Wykład 8. Mikrobiologiczne zanieczyszczenia żywności.
	2
	W04, W05

	TK09
	Wykład 9. Mikrobiologia żywności – część 1.
	2
	W04, W05

	TK10
	Wykład 10. Mikrobiologia żywności – część 2.
	2
	W04, W05

	
	Ćwiczenia:
	
	

	TK11
	Ćwiczenie 1. Morfologia i fizjologia bakterii i grzybów.
	3
	U01, K01, K02

	TK12
	Ćwiczenie 2. Mikrobiota. Epidemiologia chorób zakaźnych. Zakażenia przewodu pokarmowego.
	3,5
	U01, U02, U03, K01, K02

	TK13
	Ćwiczenie 3. Metody niszczenia drobnoustrojów.
	3,5
	U02, U03, K01, K02

	Zalecana literatura:

	Literatura podstawowa

	1. Heczko P.B.: Mikrobiologia. Podręcznik dla pielęgniarek, położnych i ratowników medycznych. Wydawnictwo Lekarskie PZWL, Warszawa 2006

	2. Drewniak E., Drewniak T.: Mikrobiologia żywności. Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne. 2009

	Literatura uzupełniająca

	1. Gawęcki J., Libudzisz Z.: Mikroorganizmy w żywności i żywieniu. Wydawnictwo Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu, 2010

	Nakład pracy studenta  

	Forma nakładu pracy studenta 

(udział w zajęciach, aktywność, przygotowanie sprawozdania, itp.)
	Obciążenie studenta [h]

	
	W ocenie (opinii) nauczyciela

	Godziny kontaktowe z nauczycielem
	30

	Przygotowanie do ćwiczeń/seminarium
	10

	Czytanie wskazanej literatury
	10

	Napisanie raportu z laboratorium/ćwiczeń/przygotowanie projektu/referatu itp.
	5

	Przygotowanie do kolokwium/kartkówki
	5

	Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia
	15

	Inne …..
	

	Sumaryczne obciążenie pracy studenta
	75

	Punkty ECTS 
	3

	Uwagi

	


*Przykładowe sposoby weryfikacji efektów uczenia się:

EP – egzamin pisemny

EU - egzamin ustny

ET – egzamin testowy

EPR – egzamin praktyczny
K – kolokwium

R – referat

S – sprawdzenie umiejętności praktycznych

RZĆ – raport z ćwiczeń z dyskusją wyników

O - ocena aktywności i postawy studenta 

SL - sprawozdanie laboratoryjne

SP – studium przypadku

PS - ocena umiejętności pracy samodzielnej

W – kartkówka przed rozpoczęciem zajęć

PM – prezentacja multimedialna

ZK – zaliczenie końcowe

i inne

Strona 1 z 1

_1615285585.unknown

