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Tlumaczenie nazwy na jez. angielski®:

Industrial Microbiology

Kierunek studiow®:

Biologia

Koordynator przedmiotu®:

dr Agata Goryluk-Salmonowicz

Prowadzacy zajecia®:

dr Agata Goryluk-Salmonowicz, mgr Joanna Banasiewicz

Jednostka realizujgca”:

Wydziat Rolnictwa i Biologii, Samodzielny Zaktad Biologii Mikroorganizmoéw

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany®:

Wydziat Rolnictwa i Biologii

Status przedmiotu®:

a) przedmiot obligatoryjny b) stopien Il rok | c) stacjonarne / niestacjonarne

Cykl dydaktyczny?©:

Semestr letni Jez. wyktadowy!?: polski

Zatozenia i cele przedmiotu'?:

Zasadniczym celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z wiadomosciami na temat mikroorganizmow
wykorzystywanych w przemysle, z uwzglednieniem ich systematyki, genetyki oraz fizjologii Na wyktadach
zostang poruszone kwestie biochemicznych podstaw biosyntezy z udziatem mikroorganizméw substancji
powszechnie wykorzystywanych w przemysle, a takze metod poszukiwania mikroorganizmoéw przemystowo
uzytecznych, metod ich hodowli, analiz, przechowywania, publikacji/patentowania wynikow oraz najnowszych
osiaggnieé na temat zastosowania mikroorganizméw w réznych gateziach przemystu.

Formy dydaktyczne, liczba godzin'®:

Wyktad; liczba godzin 30

Metody dydaktyczne?:

Prezentacje multimedialne, dyskusja

Petny opis przedmiotu'®:

Wstep do mikrobiologii przemystowej: historia, definicje, obszary i dzialy, przedmiot zainteresowan. Historia
odkry¢ dotyczgcych mikroorganizméw i proceséw uzytecznych przemystowo. Przykladowe zastosowania
mikroorganizméw w praktyce przemystowej. Wybrane wspéiczesne osiagniecia biotechnologii i mikrobiologii
przemystowej w Polsce i na Swiecie.

Modut | Drobnoustroje przemystowe

Mikroorganizmy w mikrobiologii przemystowej — kryteria doboru. Kolekcje szczepéw przemystowych w Polsce i
na $wiecie, Skrining w poszukiwaniu mikroorganizméw o znaczeniu przemystowym. Dobér warunkéw hodowli
do stymulacji wzrostu wybranych grup mikroorganizmow. Selekcja szczepdw. Stabilno$¢ cech mikroorganizmow
przemystowych. Metody przechowywania czystych kultur (zamrazanie, rozmrazanie, liofilizacja, suszenie), w
tym szczepédw modyfikowanych genetycznie.

Modut Il Biotechnologia produkcji Srodkéw spozywczych

Fermentacja mlekowa — systematyka, morfologia i fizjologia LAB, metabolizm LAB; homo i heterofermentacja
mlekowa; bakterie fermentacji mlekowej w przemysle m.in. spozywczym i farmaceutycznym. Bakterie kwasu
octowego — systematyka i fizjologia; przemystowe wykorzystanie bakterii kwasu octowego; metody produkgji
kwasu octowego; wybrane produkty metabolizmu bakterii octowych

Modut Il Biotechnologia produkcji srodkéw leczniczych

Metody przemystowej produkcji aminokwasoéw. Produkcja aminokwaséw z wykorzystaniem mikroorganizmoéw;
charakterystyka bakterii kwasu glutaminowego; biosynteza aminokwaséw, w tym kwasu glutaminowego i lizyny
- biochemia i genetyczne podstawy, techniczne warunki produkc;ji i otrzymywanie preparatéw handlowych.
Mikrobiologiczna produkcja antybiotykdw; zasady skriningu antybiotykéw, aktywnos$¢ biologiczna oraz
biotechnologia tetracyklin, antybiotykéw beta-laktamowych, makrolidowych, aminoglikozydowych oraz
polipeptydowych; biogeneza i regulacja biosyntezy antybiotykéw; pozyskiwanie i doskonalenie szczepdw
produkujgcych antybiotyki; modyfikacje antybiotykdw naturalnych; antybiotyki pdisyntetyczne — zasady
otrzymywania i wiasciwosci biologiczne, mechanizmy opornosci bakterii na antybiotyki drobnoustroje
syntetyzujgce antybiotyki

Modut IV Ogélna charakterystyka metod prowadzenia hodowli drobnoustrojéow przemystowych

Aparatura wykorzystywana do prowadzenia hodowli na skale przemystowg, rodzaje hodowli; podstawowe typy
bioreaktoréw; podstawy inzynierii bioprocesowe;j.

Modut V Biotechnologia produkcji napojéw alkoholowych i innych produktow uzytecznych

Metody przemystowej produkcji destylowanych napojéow alkoholowych i napojow niedestylowanych;
mikrobiologiczna produkcja enzyméw, w tym enzymow technicznych, enzymow paszowych oraz enzyméw do
produkcji $rodkéw spozywczych; mikrobiologiczna produkcja  polisacharydéw, m.in.: ksantanu, celulaz
bakteryjnych, kwasu hialuronowego, emulsanu, kurdlanu, gellanu, pullulanu.

Wymagania formalne (przedmioty
wprowadzajgce)'®:

Mikrobiologia ogodlna, Fizjologia bakterii, Biochemia, Genetyka, Biotechnologia

Zatozenia wstepne®”:

Wiedza z zakresu budowy komorki prokariotycznej i eukariotycznej, fizjologii mikroorganizméw, podstaw
genetyki mikroorganizmdéw, biochemii oraz biotechnologii, korzystanie z literatury przedmiotowej.




01- ma wiedze o roznych grupach mikroorganizméw,
kidre sg v.vykorzystyw’aqt'e w przemyslg 04- wybiera wtasciwe metody badawcze stuzgce
02 —zna i potrafi omowi¢ zastosowania rodukcji konkretnych produktéw spozywczo-
. 18). mikroorganizméw w produkcji réznych srodkow p ! yehp pozy
Efekty ksztatcenia®®: . przemystowych
uzytkowych
03- posiada wiedze jak docelowo wptywac na procesy
biotechnologiczne wykorzystywane w przemysle
Sposob weryfikaciji efektéw ksztatcenial®: 01, 02, 03, 04- egzamin pisemny
Forma dokumentac;ji osiggnietych efektow A
ksztatcenia 2%: Egzamin pisemny
Elementy i wagi majace wptyw na ocene | 01, 02 — 60%
koncowg?Y: 03, 04 — 40%
Miejsce realizacji zaje¢??: Sala audytoryjna WRiB SGGW
Literatura podstawowa i uzupetniajgca®:
Libudzisz, Z., Kowal, K., Zakowska, Z. Mikrobiologia techniczna. Tom I. i Il., Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa, 2009.

Bednarski, W., Fiedurka, J. Podstawy biotechnologii przemystowej. Wydawnictwa Naukowo-Techniczne, Warszawa, 2009.
Chmiel, A. Biotechnologia. Podstawy mikrobiologiczne i biochemiczne. Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa, 2006.
Chmiel, A. Biotechnologia i chemia antybiotykow. Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa, 1998.

Singleton, P. Bakterie w biologii, biotechnologii i medycynie. Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa, 2000.

Okafor, N. Modern Industrial Microbiology and Biotechnology. Taylor & Francis, 2007.

Klimiuk, E., tebkowska M. Biotechnologia w ochronie srodowiska. Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa, 2009.
Waites, M.J, Morgan, N.L, Rockey, J.S., Higton, G. Idustrial Microbiology. Blackwell Science, 2001.

UWAGI?: -

Wskazniki ilo$ciowe charakteryzujace modul/przedmiot® :

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiggnigcia zakladanych efektow 30h
ksztatcenia'® - na tej podstawie nalezy wypetic¢ pole ECTS%
taczna liczba punktéow ECTS, ktérg student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich: 2 ECTS
kaczna liczba punktéw ECTS, ktérg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak zajecia laboratoryjne, 0 ECTS
projektowe, itp.:
Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia efektami przedmiotu 29
Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku
01 Student ma wiedze o réznych grupach mikroorganizmoéw, ktére sg wykorzystywane w K_W01, K_U02, K_KO01
przemysle.
02 Student zna i potrafi oméwi¢ rézne zastosowania mikroorganizméw w produkcji réznych K_W01, K_W04, K_W05
Srodkow uzytkowych.
03 Student posiada wiedze jak docelowo wptywaé na procesy biotechnologiczne K_U02,K_K01

wykorzystywane w przemysle.

04 Student wybiera wtasciwe metody badawcze stuzgce produkcji konkretnych produktow K_U01, K_K02

spozywczo-przemystowych.







