KARTA PRZEDMIOTU (ZAJEC)

Kod przedmiotu (zaje¢): 0811.6.ROL1.D.MABZ

Nazwa przedmiotu (zaje¢) w jezyku polskim: Mikrobiologiczne aspekty bezpieczenstwa zywnosci

Nazwa przedmiotu (zajec) w jezyku angielskim: Microbiological aspects of food safety

1. Usytuowanie przedmiotu (zaje¢) w systemie studiow

1.1. Kierunek studiow

Rolnictwo

1.2. Forma studiow

stacjonarne

1.3. Poziom studiow

pierwszy stopien inzynierskie

1.4. Profil studiow

ogdlnoakademicki

1.5. Osoba przygotowujaca karte przedmiotu (zajec)| dr n. biol. tukasz Lechowicz

1.6. Kontakt

lukaszlechowicz@ujk.edu.pl

2. 0golna charakterystyka przedmiotu (zajec)

2.1.Jezyk wyktadowy

polski

2.2. Wymagania wstepne

Zaliczenie przedmiotéw Mikrobiologia, Produkcja zwierzeca,
Technika rolnicza, Biochemia. Podstawowa znajomos$¢ zasad BHP w
laboratorium mikrobiologicznym, Znajomos$é podstaw chemii,
biochemii i fizjologii roslin

3. Szczegétowa charakterystyka

przedmiotu (zajec)

3.1. Forma zajec

wyktady, laboratoria, projekt wtasny

3.2. Miejsce realizacji zajec

zajecia w pomieszczeniach dydaktycznych UJK

3.3. Forma zaliczenia zajec

wyktad- zaliczenie z ocenag
laboratorium- zaliczenie z oceng

projekt wtasny - zaliczenie z oceng

3.4. Metody dydaktyczne

Wyktad z prezentacja multimedialng, ¢wiczenia laboratoryjne, praca
w grupach, projekt, studium przypadku (case study), dyskusja

3.5.a. Wykaz literatury podstawowej

1. Libudzisz Z., Kowal K., Zakowska Z. Mikrobiologia techniczna. Tom |
i Il. PWN, Warszawa.

2. Kotozyn-Krajewska D., Sikora T. Zarzgdzanie bezpieczeristwem
zywnosci. Teoria i praktyka. C.H. Beck, Warszawa.

3. JayJ.M,, Loessner M.J., Golden D.A. Modern Food Microbiology.
Springer, New York.

4. Montville T.J., Matthews K.R., Kniel K.E. Food Microbiology: An
Introduction. ASM Press, Washington.

5. Codex Alimentarius. General Principles of Food Hygiene.
FAO/WHO.

6. PN-ENISO 22000. Systemy zarzadzania bezpieczeistwem zywnosci.

3.5.b. Wykaz literatury uzupetniajacej

1. Forsythe S.J. The Microbiology of Safe Food. Wiley-Blackwell.

2. Adams M.R., Moss M.O. Food Microbiology. Royal Society of
Chemistry.

3. Czasopismo: International Journal of Food Microbiology (Elsevier).

4. Czasopismo: Food Control (Elsevier).

5. Czasopismo: Zywnos¢. Nauka. Technologia. Jako$¢

6. Bazy danych: PubMed, ScienceDirect, Scopus.




4. Cele, tresci i efekty uczenia sie
4.1. Cele przedmiotu (zajec) (z uwzglednieniem formy zajec)

Wyktady:

e C1. Zapoznanie studentéw z gtéwnymi grupami patogendw przenoszonych przez zywnos$¢ (bakterie, wirusy,
grzyby) oraz ich znaczeniem epidemiologicznym

e C2. Przedstawienie zrddet zanieczyszczern mikrobiologicznych w taficuchu zywnosciowym oraz czynnikéw
wptywajgcych na wzrost i przezywalnos¢ drobnoustrojéw w zywnosci

e (3. Omébwienie systemdw zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci (HACCP, GMP, GHP) oraz regulacji
prawnych

e (CA4. Charakterystyka metod zapobiegania i kontroli zagrozer mikrobiologicznych w produkcji zywnosci

Laboratoria:
e C1. Nabycie praktycznych umiejetnosci oceny jakosci mikrobiologicznej zywnosci i Srodowiska produkcji
e (2. Opanowanie technik pobierania prébek i interpretacji wynikéw badan mikrobiologicznych

Projekt wtasny:

e C1. Nabycie umiejetnosci zespotowej analizy ryzyka mikrobiologicznego w wybranym taricuchu zywnosciowym
o (2. Ksztattowanie kompetencji w zakresie identyfikacji zagrozen i proponowania srodkéw kontroli

4.2. Tresci programowe (z uwzglednieniem formy zajec)

Wyktady (15 godz.):

1. Wprowadzenie do mikrobiologii zywnosci - znaczenie bezpieczedstwa zywnosci, podstawowe definicje,
epidemiologia choréb przenoszonych przez zywnos¢ (2 godz.)

2. Patogeny bakteryjne w zywnosci - Salmonella, Listeria monocytogenes, Escherichia coli (STEC),
Campylobacter, Staphylococcus aureus - charakterystyka, zrodta, objawy zakazen (3 godz.)

3. Patogeny wirusowe i pasozytnicze - Norovirus, wirus zapalenia watroby typu A, pasozyty przenoszone przez
2ywnosc (2 godz.)

4. Grzyby i mikotoksyny - grzyby toksynotwdrcze, rodzaje mikotoksyn, zagrozenia dla zdrowia, metody
zapobiegania (2 godz.)

5. Zrédta zanieczyszczen i czynniki wzrostu drobnoustrojéw - zanieczyszczenia pierwotne i wtérne, wptyw
temperatury, pH, aktywnosci wodnej, atmosfery (2 godz.)

6. Systemy zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci - zasady HACCP, GMP, GHP, analiza zagrozen, krytyczne
punkty kontroli (2 godz.)

7. Regulacje prawne i nadzér nad bezpieczeAstwem zywnosci - prawo zywnosciowe UE i polskie, organy
nadzoru, systemy wczesnego ostrzegania (2 godz.)

Laboratoria (15 godz.):

1. Bezpieczeistwo w laboratorium mikrobiologicznym - zasady BHP, techniki aseptyczne, obstuga sprzetu
laboratoryjnego (2 godz.)

2. Pobieranie prébek zywnosci i wymazy ze srodowiska - techniki pobierania, transport, przechowywanie
prébek (2 godz.)

3. Ocena ogdlnejliczby drobnoustrojéw (OLB) - metoda ptytkowa, rozcienczenia, odczyt i interpretacja wynikow
(3 godz.)

4. Wykrywanie bakterii wskaznikowych - Enterobacteriaceae, bakterie grupy coli, E. coli - posiewy na podtoza
selektywne (3 godz.)

5. Ocena czystosci mikrobiologicznej powierzchni i powietrza - metody odciskowe, sedymentacyjne,
interpretacja wynikéow (2 godz.)

6. Analiza wynikéw i dokumentacja badan - obliczenia, protokoty, ocena zgodnosci z normami, dyskusja
wynikéw (3 godz.)

Projekt wiasny (15 godz.):

Temat: Ocena ryzyka mikrobiologicznego w wybranym taricuchu zywnosciowym
Forma realizacji: zespotowa (2-3 osoby)

1. Wprowadzenie i wybdr tematu - omodwienie zasad realizacji projektu, podziat na zespoty, wybor



produktu/procesu do analizy (2 godz. - konsultacje)

mikrobiologicznych, Zzrédet zanieczyszczen (5 godz. - praca wiasna zespotu)

zapobiegawczych (5 godz. - praca wiasna zespotu)

Faza |: Identyfikacja zagrozen - analiza tancucha produkcyjnego, identyfikacja potencjalnych zagrozen

Konsultacje etapowe - omowienie postepdéw, weryfikacja identyfikacji zagrozen (1 godz. - konsultacje)
Faza Il: Ocena ryzyka i $Srodki kontroli - ocena prawdopodobienstwa i skutkdw zagrozen, propozycje srodkéw

Prezentacja i obrona projektu - przedstawienie wynikéw analizy, dyskusja, ocena (2 godz. - konsultacje)

(w tym zajecia prowadzone z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢)

2.
3.
4
5.
1.
2.

4.3. Efekty uczenia sie realizowane w ramach przedmiotu (zajec)

Efekty Odniesienie do
przedmiotowe Student, ktory zaliczyt przedmiot (zajecia) kierunkowych
(symbol) efektéw uczenia sie
w zakresie wiedzy:
wo1 Zna gtéwne grupy patogendw przenoszonych przez zywnosé (bakterie, wirusy, ROLLA W11
grzyby) oraz ich znaczenie epidemiologiczne i kliniczne -
W02 Zna zrodfa zanieczyszczen mikrobiologicznych w faricuchu zywnosciowym orazl  ROL1A_W11,
czynniki wptywajgce na wzrost i przezywalnos$¢ drobnoustrojéow w zywnosci ROL1A_W12
wo3 Zna zasady systemow zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci (HACCP, GMP,| ROL1A_ W09,
GHP) oraz podstawy prawne bezpieczeristwa zywnosci ROL1A_W13
wo4 Zna metody oceny jakosci mikrobiologicznej zywnosci i srodowiska produkcji
_ o : ROLIA W11
oraz zasady interpretacji wynikéw badan -
w zakresie umiejetnosci:
uo1 Potrafi prawidtowo pobraé prébki zywnosci i wymazy ze Srodowiska oraz ROL1A _UO01,
przeprowadzi¢ podstawowe badania mikrobiologiczne ROL1A_UO02
u02 Potrafi interpretowac wyniki badan mikrobiologicznych i oceniaé zgodnos¢ z ROL1A_UO02,
normami jakosci ROL1A_UO4
uo3 Potrafi identyfikowaé zagrozenia mikrobiologiczne w faiicuchu zywnosciowym i ROL1A_UO01,
proponowac srodki kontroli ROL1A_UO4
uo4 Potrafi opracowac¢ dokumentacje z zakresu oceny ryzyka mikrobiologicznego i ROL1A_UO02,
przedstawi¢ wyniki w formie prezentacji ROL1A_UO4
w zakresie kompetencji spotecznych:
K01 Jest gotdw do wspotpracy w zespole przy realizacji zadan z zakresu ocen
,g , . P p“y P przy ) Y ROL1A_KO1
bezpieczenstwa zywnosci -
K02 Uest Swiadomy znaczenia bezpieczenstwa mikrobiologicznego zywnosci dla ROL1A_KO02,
zdrowia publicznego i odpowiedzialnosci producenta zywnosci ROL1A_KO03
K03 Jest gotow do ciggtego podnoszenia kwalifikacji w dynamicznie rozwijajacej si
g qgtego p J y Jajace] sig ROL1A_K02

dziedzinie bezpieczenstwa zywnosci




4.4. Sposoby weryfikacji osiggniecia efektdw uczenia sie realizowanych w ramach przedmiotu

(zajec)
Sposob weryfikacji (+/-)
Egzamin
Efekty ustny/ .
przedmiotowe| pisemny/ | Kolokwium Projekt Aktyyvn.osc - Praca witasna Praca. Inne (jakie?)
zajeciach w grupie
(symbol) praktyczny/
inny (jaki?)
Forma zajec
1.  W|C W|C|IPW|W|C|PW| W |C|PW|W]|C W|C|PW|W]|C
2:
Wo01 + +
w02 + +
W03 +
W04 + +
uo1
uo2 + + + +
uo3 + +
uo4 + +
K01 + +
K02 + +
K03 + +

Adnotacja. 1: forma zaje¢; 2: efekty uczenia sie

4.5. Kryteria oceny stopnia osiggniecia efektow uczenia sie

Forma zaje¢:
WYKLAD (W) (w tym zajecia prowadzone z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia

na odlegtos¢)

Ocena Kryterium oceny
3,0 51-60% punktéw mozliwych
3,5 61-70% punktéw mozliwych
4,0 71-80% punktéw mozliwych
4,5 81-90% punktéw mozliwych
5,0 91-100% punktéw mozliwych

Forma zajec:

CWICZENIA (C) (w tym zajecia prowadzone z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtosc)

Ocena Kryterium oceny
3,0 61-70% punktéw mozliwych
3,5 71-80% punktéw mozliwych
4,0 81-90% punktow mozliwych
4,5 91-100% punktéw mozliwych
5,0 51-60% punktéw mozliwych

Forma zaje¢:

PROJEKT WLASNY (PW) (w tym zajecia prowadzone z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na

odlegtos¢)




Ocena Kryterium oceny
3,0 51-60% punktéw mozliwych
3,5 61-70% punktéw mozliwych
4,0 71-80% punktéw mozliwych
4,5 81-90% punktéw mozliwych
5,0 91-100% punktéw mozliwych

5. Bilans punktow ECTS — naktad pracy studenta

. Obcigzenie studenta: | Obcigzenie studenta:
Kategoria . . S .
studia stacjonarne studia niestacjonarne

LICZBA GODZIN REALIZOWANYCH PRZY BEZPOSREDNIM e
UDZIALE NAUCZYCIELA (GODZINY KONTAKTOWE)
Udziat w wyktadach 30
Udziat w ¢wiczeniach, konwersatoriach, laboratoriach 15
Inne (nalezy wskaza¢ jakie? np. zajecia prowadzone
z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtosc)*
SAMODZIELNA PRACA STUDENTA (GODZINY .
NIEKONTAKTOWE)
Przygotowanie do wyktadu 5
Przygotowanie do ¢wiczen, konwersatorium, laboratorium
Przygotowanie do egzaminu/kolokwium 10
Zebranie materiatéw do projektu, kwerenda internetowa 2
Opracowanie prezentacji multimedialnej
Inne (jakie?) 5
tACZNA LICZBA GODZIN 75
PUNKTY ECTS za przedmiot (zajecia) 3

Przyjmuje do realizacji (data i czytelne podpisy 0séb prowadzacych przedmiot (zajecia) w danym roku akademickim)



