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Informacje podstawowe

Nazwa kierunku studidw:
Poziom studiow:
Profil studidw:

Forma studiow:

Czas trwania studiow (liczba semestréw):

Liczba ECTS konieczna do ukonczenia

studiow:

taczna liczba godzin zajec:

Liczba punktéw ECTS jaka student uzyskuje w
ramach zaje¢ prowadzonych z bezposrednim
udziatem nauczycieli akademickich lub

innych oséb prowadzacych zajecia:

Tytut zawodowy nadawany absolwentom:

Kod ISCED:

Jezyk studiéw:

Biotechnologia

studia pierwszego stopnia (inzynier)
ogdlnoakademicki

studia stacjonarne

7
210

2690

108

inzynier

0711

polski

Przyporzadkowanie kierunku do dyscyplin, do ktérych odnosza sie efekty uczenia sie

Dyscyplina Udziat procentowy
Technologia zywnosci i Zzywienia 60%
Inzynieria chemiczna 30%
Nauki chemiczne 10%

Informacje podstawowe

3740




Efekty uczenia sie (w odniesieniu do PRK)

Odniesienie do

Odniesienie do
charakterystyk drugiego
stopnia PRK z

Lp Kod efektu Tresé efektu uczenia sie uniwersalnych uwzglednieniem
! uczenia sie charakterystyk charakterystyk drugiego
pierwszego stopnia PRK stopnia umozliwiajacych
uzyskanie kompetencji
inzynierskich

Zna i rozumie w zaawansowanym stopniu wybrane fakty, obiekty i zjawiska z zakresu nauk Scistych i P6U_W P6S_WG, P6S_WG_inz
przyrodniczych, rolniczych, inzynieryjno-technicznych oraz mechanizmy metaboliczne i fizjologiczne

1 1BIO1 mikroorganizmdéw wykorzystywanych w biotechnologii przemystowej, srodowiskowej i biotechnologii
zywnosci, w tym w procesach fermentacji oraz biosyntezy zwigzkdw wptywajacych na jakos¢, trwatos¢ i
bezpieczenstwo zywnosci i bioproduktow.
Jest gotdéw do myslenia i dziatania w sposdéb przedsiebiorczy w obszarze biotechnologii przemystowej, P6U_K, P6U_U P6S_KO, P6S_KR,

2 1B1010 Srodowiskowej i biotechnologii zywnosci, w tym do inicjowania i wspétorganizowania dziatan P6S_UW _inz
popularyzujgcych wiedze biotechnologiczng oraz jej zastosowania, z uwzglednieniem potrzeb spotecznych,
interesu publicznego i zasad etyki, postepujac przy tym w zgodzie z etosem zawodu biotechnologa.
Zna i rozumie w zaawansowanym stopniu zasady projektowania, prowadzenia i kontroli proceséw P6U_W P6S_WG, P6S_WG_inz
jednostkowych stosowanych w biotechnologii przemystowej, Srodowiskowej i biotechnologii zywnosci,

3 1BI102 obejmujacych hodowle mikroorganizméw, przebieg fermentacji i operacji niezbednych do przetwarzania oraz
utrwalania surowcéw oraz zywnosci i bioproduktéw wraz z podstawowymi procesami zachodzgcymi w cyklu
zycia urzadzen, obiektéw i systemdéw technicznych.
Zna i rozumie w zaawansowanym stopniu metody analityczne i badawcze oraz inne narzedzia P6U_W P6S_WK, P6S_WK inz

a 1BIO3 biotechnologiczne stosowane w zapewnianiu jakosci i bezpieczehstwa zywnosci i bioproduktéw oraz

znaczenie uwarunkowan prawnych, ekonomicznych i etycznych dziatalnosci przemystowej w obszarze
biotechnologii oraz podstawowe zasady tworzenia i rozwoju réznych form przedsiebiorczosci.

Potrafi identyfikowa¢, analizowac i rozwigzywac ztozone problemy inzynierskie wtasciwe dla biotechnologii P6U_U P6S_UW, P6S_UW inz
przemystowej, srodowiskowej i biotechnologii zywnosci, zwigzane z prowadzeniem i kontrolg proceséw z
udziatem organizmdw zywych lub ich metabolitéw, w tym doborem warunkdéw i parametréw procesu oraz
5 1BI104 podstawowych operacji aparaturowych, wykorzystujac wiedze z zakresu nauk Scistych i przyrodniczych,
rolniczych oraz inzynieryjno-technicznych, a takze metody analizy danych eksperymentalnych, modelowania
i symulacji proceséw biotechnologicznych, narzedzia informatyczne i obliczeniowe oraz specjalistyczne
Zrédta informacji naukowej i technicznej.

Potrafi planowac i przeprowadzac eksperymenty z zakresu biotechnologii przemystowej, srodowiskowe;j i P6U_U P6S_UW, P6S UW inz
6 1BIOS biotechnologii zywnosci; opracowac koncepcje i zaprojektowac podstawowe elementy procesu

biotechnologicznego, uktadu aparaturowego z udziatem organizmdw zywych i ich metabolitéw, a takze na tej

podstawie interpretowac uzyskane wyniki oraz formutowad wnioski.

Efekty uczenia sie (w odniesieniu do PRK) 4740
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Kod efektu
uczenia sie

1BIO6

1BIO7

1BIO8

1BIO9

Tres¢ efektu uczenia sie

Potrafi dokona¢ krytycznej analizy istniejacych rozwigzan technicznych i technologicznych stosowanych w
biotechnologii przemystowej, Srodowiskowe;j i biotechnologii zywnosci oraz zaproponowac ich usprawnienia,
wykorzystujac odpowiednie metody analityczne, narzedzia informatyczne, w tym symulacyjne.

Potrafi uczestniczy¢ w merytorycznych dyskusjach z otoczeniem zawodowym i naukowym z uzyciem
specjalistycznej terminologii z zakresu biotechnologii przemystowej, srodowiskowej i biotechnologii zywnosci,
i na tej podstawie formutowac i uzasadnia¢ wiasne stanowisko oraz krytycznie oceni¢ argumenty innych,
réwniez w jezyku obcym na poziomie co najmniej B2 Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego.

Potrafi skutecznie planowaé, organizowad i realizowa¢ prace indywidualng oraz zespotowg we wspotpracy z
przedstawicielami tych samych lub réznych specjalnosci, integrujac wiedze biologiczna, techniczng i

analityczng w celu opracowywania interdyscyplinarnych rozwigzah w zakresie biotechnologii przemystowej,
srodowiskowej i biotechnologii zywnosci, planujac przy tym i realizujac wtasne uczenie sie przez cate zycie.

Jest gotéw do krytycznej oceny wiarygodnosci i przydatnosci wiedzy oraz informacji wykorzystywanych w
rozwigzywaniu probleméw poznawczych i praktycznych wtasciwych dla biotechnologii przemystowe;j,
Srodowiskowej i biotechnologii zywnosci, a w przypadku ograniczen wiasnych kompetencji - do zasiegania
opinii ekspertdw i wspétpracy ze specjalistami.

Efekty uczenia sie (w odniesieniu do PRK)

Odniesienie do
uniwersalnych
charakterystyk
pierwszego stopnia PRK

P6U_U

P6U_U

P6U_U

P6U_K

Odniesienie do
charakterystyk drugiego
stopnia PRK z
uwzglednieniem
charakterystyk drugiego
stopnia umozliwiajacych
uzyskanie kompetencji
inzynierskich

P6S_UW, P6S_UW._inz

P6S_UK

P6S_UO, P6S_UU

P6S_KK

5/40



Matryca modutow zaje¢ w odniesieniu do efektow uczenia sie i tresci programowych

Lp.

Nazwa przedmiotu

Matematyka |

Fizyka |

Chemia ogélna i nieoorganiczna

Biologia komdrki

Rozwdj kompetencji osobistych w
srodowisku akademickim

Swiadome studiowanie i rozwgj
kompetencji przysztosci

Wstep do biotechnologii

Informatyka inzynierska i
podstawy technologii cyfrowych

Tresci programowe

Elementy logiki i rachunku zbioréw. Wtasnosci funkcji elementarnych i ich wykorzystanie do rozwigzywania
réwnan i nieréwnosci. Rachunek rézniczkowy funkcji rzeczywistej jednej zmiennej rzeczywistej. Elementy
badania funkcji. Rachunek catkowy funkcji jednej zmiennej: catka nieoznaczona i oznaczona.

Elementy mechaniki klasycznej: Zasady dynamiki Newtona, dynamika ruchu bryty sztywnej. podstawy teorii
drgan. Pola elektrostatyczne i magnetyczne ich wtasnosci oraz wptyw na ruch tadunku elektrycznego.
Wtasnosci magnetyczne materii. Rozwigzywanie prostych problemdw inzynierskich w oparciu o omawiane
zjawiska i prawa fizyczne, przy uzyciu odpowiedniego aparatu matematycznego.

Podstawowe prawa chemiczne. Budowa atomu. Wigzania chemiczne. Gazy. Réwnowaga chemiczna w
roztworach wodnych. Analiza iloSciowa, jakosciowa i miareczkowa. Propedeutyka pracy w laboratorium.

Funkcjonalna organizacja komérki. Struktura i funkcje organelli w komérce eukariotycznej. Mechanizmy

transportu w komérce. Adresowanie i sortowanie biatek. Cytoszkielet. Zastosowanie technik mikroskopowych.

Morfologia komérki zwierzecej i roslinnej. Zjawiska osmotyczne. Cykl komdrkowy i podziat mitotyczny.
Substancje paraplazmatyczne wykorzystywane w biotechnologii.

Wsparcie studentéw w procesie adaptacji do studiowania, rozwéj kompetencji osobistych i spotecznych,
takich jak samoorganizacja, komunikacja, wyznaczanie celéw, zarzadzanie czasem oraz radzenie sobie ze
stresem akademickim. Zastosowane metody pracy sprzyjaja budowaniu motywacji, Swiadomosci wiasnych
zasobow oraz ksztattowaniu odpowiedzialnego i refleksyjnego podejscia do procesu ksztatcenia i planowania
rozwoju zawodowego.

Rozwdj kompetencji przysztosci. Ksztattowanie potencjatu osobistego (celéw edukacyjnych i zawodowych)
wykorzystujac m.in. mapy mysli i kompetencji, coaching, GROW. Techniki kreatywnego myslenia i skuteczne
metody nauki i pracy w zespole. Trening odpornosci psychicznej i sprawczosci w warunkach niepewnosci.
Swiadome wykorzystanie narzedzi cyfrowych w procesie uczenia sie i rozwoju kompetencji.

Interdyscyplinarnos¢ biotechnologii (kolory biotechnologii, ich znaczenie dla zréwnowazonego rozwoju).
Rozwdj innowacyjnych procesédw biotechnologicznych dzieki osiggnieciom bioinformatyki, inzynierii
genetycznej i biologii molekularnej. Biotechnologia przemystowa - biotechnologia pozwalajaca na
ukierunkowanie przemystu na nowe produkty. Aplikacje przemystowe procesédw biotechnologicznych

Edycja tekstu, praca grupowa i publikowanie tresci- pakiet MS Office . Arkusz kalkulacyjny - wizualizacja
danych, obliczenia inzynierskie, obrébka statystyczna danych. Sie¢ i bezpieczehstwo danych. Sztuczna
inteligencja jako narzedzie pracy inzyniera. Podstawy programowania.

Matryca modutéw zaje¢ w odniesieniu do efektdw uczenia sie i tresci programowych

1BIO1

x

1BIO10

1BIO2

1BIO3

1BlO4

x

1BIO5

1BIO6

1BlO7

©® o
e 9
@ @
- =
X
X
X
X
X
X X
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Lp.

10

11

12

13

14

15

16

17

18

Nazwa przedmiotu

Matematyka Il

Fizyka Il z elementami biofizyki

Chemia organiczna

Mikrobiologia ogdlna

Programowanie dla
biotechnologéw

Dokumentacja techniczna

Jezyk angielski B2 modut |
Jezyk angielski B2+ modut |

Jezyk niemiecki B2 modut |

Jezyk angielski C1 modut |

Tresci programowe

Rachunek catkowy funkcji jednej zmiennej: catka niewtasciwa. Elementy prawdopodobienstwa. Wybrane
réwnania rézniczkowe. Rachunek rézniczkowy funkcji dwéch zmiennych: pochodne czastkowe i ekstrema
lokalne. Rachunek catkowy funkcji dwdch zmiennych: catka podwéjna.

Zjawisko indukgji elektromagnetycznej. Fale elektromagnetyczne i ich natura korpuskularno-falowa. Elementy
optyki falowej. Wstep do fizyki kwantowej i optyka kwantowa. Ciepto i energia, zjawiska termo i
fotoelektryczne. Elementy fizyki jadrowej. Wptyw promieniowania a, B i y na organizmy zywe. Opis
oddziatywan niewigzgcych w bioczasteczkach oraz oddziatywania materii z promieniowaniem
elektromagnetycznym.

Budowa, wiasciwosci i reaktywnos¢ zwiazkéw wegla (weglowodory i ich pochodne, alkohole, fenole, zwiazki
karbonylowe i ich pochodne) ze szczegdlnym naciskiem na strukture, funkcje i przemiany aminokwaséw,
peptydéw, biatek, weglowodandéw i lipiddw. Przedmiot wprowadza réwniez podstawy syntezy, identyfikacji i
analizy zwigzkéw organicznych istotnych z punktu widzenia biotechnologii.

Wprowadzenie do mikrobiologii - historia, znaczenie mikroorganizméw w przyrodzie. Klasyfikacja
mikroorganizméw: bakterie, archeony, grzyby mikroskopowe, wirusy, protisty. Metabolizm mikroorganizmdw:
oddychanie, fermentacje, strategie metaboliczne. Interakcje mikroorganizméw z cztowiekiem i Srodowiskiem.
Techniki podstawowe w mikrobiologii: obserwacje mikroskopowe, metody hodowli. Srodowiska bytowania
mikroorganizméw: woda, gleba, powietrze.

Wprowadzenie do algorytmiki. Programowanie w jezyku Python 3: Srodowisko uruchomieniowe, elementy
jezyka, typy i struktury danych, biblioteki standardowe. Zdobywanie umiejetnosci samodzielnego wykonania
obliczen inzynierskich przy uzyciu wlasnych programéw i oprogramowania wspomagajacego w réznych
srodowiskach obliczeniowych.

Podstawy rysunku technicznego maszynowego i praktyczne wykorzystanie oprogramowania wspomagajacego
projektowanie. Zasady rzutowania, wymiarowania i uproszczen rysunkowych. Zastosowanie narzedzi AutoCad
do sporzadzania rysunkéw wykonawczych elementdw maszyn i aparatury biotechnologicznej. Odczytywanie i
opracowywanie dokumentacji technicznej w oparciu o obowigzujace akty prawne i normy.

| cze$¢ lektoratu biznesowego z elementami jezyka branzowego; rozwijanie wszystkich umiejetnosci
jezykowych; rozwijanie i doskonalenie umiejetnosci miekkich zorientowanych wokét przysztego srodowiska
pracy absolwenta.

Matryca modutéw zaje¢ w odniesieniu do efektdw uczenia sie i tresci programowych

1BIO1

1BIO10

1Bl102

1BIO3

1BlO4

x

1BIO5

1BIO6

1BlO7
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Lp.

19

20

21

22

23

24

25

26

27

28

Nazwa przedmiotu

Biochemia z elementami genetyki

Mikrobiologia przemystowa

Chemia fizyczna

Zarzadzanie jakoscig i
bezpieczenstwem produktu

Chemia i analiza zywnosci

Pomiary i automatyka z
elementami termodynamiki

Jezyk angielski B2 modut Il

Jezyk angielski B2+ modut II

Jezyk niemiecki B2 modut Il

Jezyk angielski C1 modut Il

Tresci programowe

1BIO10
1Bl102
1BIO3
1BlO4
1BIO5
1BIO6
1BlO7

1BIO1

<
x
x

Budowa i funkcja bioczgsteczek: aminokwasow, peptydow, biatek, kwaséw nukleinowych; lipidéw, X
weglowodandw; biokataliza (budowa i klasyfikacja enzyméw); podstawowe szlaki metaboliczne i ich

integracje. Ekspresja genéw, procesy dojrzewania RNA, strategie terapeutyczne oparte o modyfikowane
nukleozydy, nukleotydy oraz oligonukleotydy RNA i DNA.

Program obejmuje sposoby odzywiania, procesy metaboliczne, wymagania pokarmowe i fizjologie wzrostu X X X
drobnoustrojow. Omawia wptyw czynnikéw Srodowiskowych, antybiotykdw i dezynfektantéw na

przezywalnos¢ mikroorganizméw. Przedstawia metody ilosciowego oznaczania drobnoustrojéw i biomasy oraz

zasady prognozowania ich rozwoju w bioproduktach i zywnosci. Zajecia laboratoryjne: analiza

mikrobiologiczna, diagnostyka, znaczenie interakcji mikroorganizméw w biotechnologii, ochronie srodowiska i

przemysle spozywczym.

Biotermodynamika: podstawowe prawa termodynamiki w uktadach biologicznych; entalpia, entalpia X X
swobodna, réwnowagi fazowe i chemiczne. Kinetyka chemiczna proceséw biologicznych: mechanizmy i

szybkos$¢ reakcji, modele kinetyczne oraz wptyw czynnikéw Srodowiskowych. Symulacje zachowan

bioczasteczek: metody obliczeniowe w chemii fizycznej, dokowanie molekularne.

Zasady systemu zarzadzania jakoScig. Prawo zywnoSciowe w zakresie systemu HACCP w UE i Polsce. X
Wymagania GMP/GHP w produkcji i obrocie zywnoscia. Terminologia i wymagania systemu HACCP wg Codex

Alimentarius i 1ISO 22000. Identyfikacja zagrozen, ocena ryzyka, dobér srodkéw nadzoru, typowanie CCP,

monitorowanie i dziatania korygujgce. Dokumentacja, ocena skutecznosci funkcjonowania i certyfikacja

systemu HACCP.

Budowa, wiasciwosci i wystepowanie podstawowych skfadnikéw odzywczych i wybranych sktadnikow X X X
nieodzywczych zywnosci oraz ich rola w zywieniu cztowieka. Przemiany sktadnikéw w czasie przetwarzania i

przechowywania zywnosci. Praktyczne wykorzystanie metod analitycznych do okreslenia sktadu i jakosci

wybranych surowcéw i produktéw pochodzenia roslinnego.

Kurs omawia podstawy pomiaréw i automatyzacji procesdw: sygnaty i standardy, btedy pomiarowe oraz X X X X
dobdr czujnikéw i aparatury. Przedstawia elementy sterowania i regulacji oraz zasady rejestracji danych.

Uzupetnia to termodynamika w obliczeniach inzynierskich, kwestie efektywnosci energetycznej, odzysku

ciepta i technologii niskoemisyjnych, w tym OZE.

Il czes¢ lektoratu biznesowego z elementami jezyka branzowego; rozwijanie wszystkich umiejetnosci X
jezykowych; rozwijanie i doskonalenie umiejetnosci miekkich zorientowanych wokét przysztego srodowiska
pracy absolwenta.

Matryca modutéw zaje¢ w odniesieniu do efektdw uczenia sie i tresci programowych

1BIO8
1BIO9

X
X
X
X X
81740



Lp.

29

30

31

32

33

34

35

36

Nazwa przedmiotu

Alergie i nietolerancje pokarmowe

Fakty i mity w zywieniu cztowieka

Biofilmy mikrobiologiczne

Mikrobiota cztowieka i jej funkcje

Dodatki do zywnosci

Biodegradowalne i bioaktywne

opakowania zywnosci

Biotechnologia ogdlina

Enzymologia

Tresci programowe

Opaczne reakcje na zywnos¢. Nietolerancje pokarmowe (choroby metaboliczne zwigzane z zaburzeniami
przemiany biatek, aminokwaséw, weglowodandw i ttuszczéw). Alergie pokarmowe. Mechanizm reakcji
alergicznej. Najczestsze alergeny pokarmowe. Zasady uktadania i bilansowania jadtospiséw eliminacyjnych.
Normy zywienia. Konsekwencje zdrowotne niezbilansowanej diety.

Cechy procesu naukowego w dietetyce opartej na dowodach. Wybrane btedy logiczne. Sita dowodu
naukowego w naukach o zywieniu cztowieka. Popularne diety. Codzienne wybory zywieniowe (mleko, mieso,
warzywa, cukier). Zywnoé¢ ekologiczna. Suplementy diety. Dziatanie rakotwércze i przeciwnowotworowe
wybranych substancji. Zywienie w wybranych chorobach. Alergie i nietolerancje, profilaktyka zywieniowa.

Biofilmy mikrobiologiczne: definicje, struktura i fizjologia. Mechanizmy adhezji oraz etapy tworzenia biofilmu.

Macierz zewnatrzkomdrkowa EPS - sktad i funkcje. Komunikacja komérkowa (quorum sensing), konsorcja
mikroorganizméw i interakcje w biofilmach. Biofilmy w srodowisku naturalnym, ich opornos¢ na czynniki
stresowe oraz znaczenie w biotechnologii.

Mikrobiota cztowieka. Osobnicze ksztattowanie sie ekosystemu jelitowego i jego funkcje. Charakterystyka
oraz metody okreslenia funkcji mikrobioty cztowieka. Zaburzenia fizjologicznej mikrobioty i jej zmiany.
Obserwacje mikroskopowe trwatych preparatéw skéry i innych narzadéw. Mikrobiologiczne badanie
mikrobiomu skéry oraz identyfikacja mikroorganizméw.

Dodatki technologiczne stosowane w produkcji zywnosci - podziat, charakterystyka i ich wtasciwosci
funkcjonalne. Akty prawne regulujace stosowanie dodatkéw do zywnosci, zasady dopuszczania dodatkéw do
stosowania w produkcji zywnosci. Praktyczne wykorzystanie dodatkéw technologicznych w otrzymywaniu
wybranych produktéw spozywczych i ocena ich wptywu na cechy produktu.

Opakowania aktywne, inteligentne (biosensory, indykatory), biodegradowalne, ich rola w ochronie produktu.
Biopolimery i bionanokompozyty. Barierowos¢. Biopolimerowe nosniki zw. bioaktywnych, bakteriofagéw,
enzyméw. Analiza uwalniania substancji bioaktywnych, ich wptyw na smak, zapach, jakos¢ produktéw.
Migracja sub. z opakowan do zywnosci, bezpieczenstwo konsumenta. Wptyw opakowan na planete.

Etapowos¢ procesu biotechnologicznego. Bioreaktor w bioprocesie. Kontrola i regulacja parametréw hodowli.
Izolacja i przechowywanie mikroorganizméw o znaczeniu aplikacyjnym. Metody hodowli. Stosowane surowce.

Wyodrebnianie, oczyszczanie i stabilizacja bioproduktéw. Aseptyka i bezpieczenstwo pracy. Ogdine aspekty
skalowania procesu. Podstawowe techniki pracy z materiatem biologicznym.

Mechanizmy dziatania enzyméw, kinetyka reakgji, racjonalny cykl badan biatek enzymatycznych: od izolacji,
0Czyszczania, po poznanie struktury przestrzennej, kryteria czystosci enzyméw i ich zastosowanie w
przemysle biotechnologicznym i pokrewnych oraz medycynie.

Matryca modutéw zaje¢ w odniesieniu do efektdw uczenia sie i tresci programowych
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37

38

39

40

41

42

43

44

45

46

Nazwa przedmiotu

Art of Presentation

Inzynieria bioproceséw i
biotechnologia $rodowiskowa

Biologia molekularna z
elementami epigenetyki

Procesy fermentacyjne w
przemysle spozywczym

Jezyk angielski B2 modut Il
Jezyk angielski B2+ modut IlI

Jezyk niemiecki B2 modut Il

Jezyk angielski C1 modut Ill

Projekt BioChallenge

Biotechnolog w sieci

Tresci programowe

Podstawy wystgpien publicznych: rodzaje form (plakat, prezentacja, kamera, pitch, TED), budowa krétkich i
dtugich wystgpien, elementy prezentacji naukowej i popularnonaukowej, etyczne korzystanie z literatury.
Dostosowanie tresci, ubioru i Srodkéw do odbiorcéw. Radzenie sobie ze stresem, problemami technicznymi
oraz odpowiadanie na pytania.

Podstawowe pojecia i definicje. Podstawy mechaniki ptynéw. Budowa i podziat bioreaktoréw. Kinetyka

bioreaktoréw idealnych. Metody membranowe w inzynierii bioreaktorowej. Wskazniki zanieczyszczen sciekéw.

Charakterystyka i metody oczyszczania Sciekéw. Osad czynny, ztoza biologiczne, stabilizacja osadéw
Sciekowych.

Regulacja ekspresji genéw, epigenetyczna regulacja transkrypcji, regulatory epigenetyczne, epimutacje,
epiterapeutyki, transdukcja sygnatéw, receptory btonowe i jadrowe; receptory i ich powigzania z chorobami
dieto-zaleznymi, cykl komdrkowy i rodzaje $Smierci komérkowej: mutageneza i mechanizmy naprawy DNA.
Najnowsze zagadnienia biologii molekularnej, innowacyjne strategie terapeutyczne.

Technologie fermentacji w przemysle spozywczym wykorzystywane do produkcji etanolu, kwasu
cytrynowego, drozdzy piekarskich, octu, wina, piwa, pieczywa, mlecznych produktéw fermentowanych,
kiszonek roslinnych, wedlin fermentowanych oraz fermentowanej zywnosci orientalnej. Charakterystyka
surowcdw i mikrobioty, monitorowanie procesu, identyfikacja i analiza zaktécen technologicznych, ocena
jakosci i stabilnosci produktéw z wykorzystaniem metod analitycznych.

Il cze$¢ lektoratu biznesowego z elementami jezyka branzowego; rozwijanie wszystkich umiejetnosci
jezykowych; rozwijanie i doskonalenie umiejetnosci miekkich zorientowanych wokét przysztego srodowiska
pracy absolwenta.

Projekt zespotowy oparty na Problem Based Learning. Studenci identyfikuja problemy biotechnologiczne,
projektuja i ewaluujg rozwigzania, rozwijajac kompetencje pracy zespotowej, komunikacji i krytycznego
myslenia. Prezentujg wyniki swoich prac majac mozliwos¢ prezentacji mocnych i obrony stabych stron swoich
propozycji.

Przeglad narzedzi cyfrowych wspierajgcych prace biotechnologa: profesjonalne serwisy spotecznosciowe,
wyszukiwanie literatury naukowej, zarzadzanie bibliografia i zadaniami, praca zespotowa, komunikacja oraz
prezentacja wynikéw online. Narzedzia uzyteczne w przygotowaniu grafiki, schematéw i map mysli.
Wykorzystanie narzedzi Al w badaniach i organizacji pracy.

Matryca modutéw zaje¢ w odniesieniu do efektdw uczenia sie i tresci programowych

1BIO1

1BIO10

1Bl102

1BIO3

1BlO4

1BIO5

1BIO6

1BlO7

x

©® o
e 9
@ o
-l -
X
X
X X
X
X
10/40



Lp.

47

48

49

50

51

52

53

54

55

56

Nazwa przedmiotu

Podstawy zréwnowazonego
rozwoju

Statystyka w biotechnologii

Inzynieria genetyczna

Technologie hodowli komérkowych
oraz immunotechniki

Biorafinerie

Aparatura i podstawy
projektowania w biotechnologii

Jezyk angielski B2 modut IV
Jezyk angielski B2+ modut IV

Jezyk niemiecki B2 modut IV

Jezyk angielski C1 modut IV

Tresci programowe

Zapoznanie z podstawami zréwnowazonego rozwoju w kontekscie globalnych wyzwan oraz znaczeniem w
dziatalnosci inzynierskiej i biotechnologicznej, w tym z rolg proceséw technologicznych, gospodarowaniem
zasobami, oceng wptywu na srodowisko oraz odpowiedzialnoscig spoteczna.

Statystyka opisowa i wizualizacja danych doswiadczalnych. Estymacja parametréw populacji. Testowanie
hipotez statystycznych dotyczacych parametréw populacji i postaci rozktadu. Analiza korelacji i regresji jednej
zmiennej, modele sprowadzalne do modelu liniowego. Wykorzystanie specjalistycznego oprogramowania
komputerowego wspomagajgcego analize statystyczna.

Metody izolacji, oczyszczania i analizy DNA. Klonowanie DNA m.in. z uzyciem Gibson assembly.
Bioinformatyczne narzedzia do wirtualnego klonowania. Systemy wektorowe i organizmy modelowe
wykorzystywane w modyfikacji genetycznej organizméw, w tym w syntezie biatek rekombinowanych.
Zastosowania inzynierii genetycznej w biotechnologii. Zasady pracy z genetycznie modyfikowanymi
mikroorganizmami.

Rodzaje hodowli komérek zwierzecych in vitro (pierwotne, linie prawidtowe i ciggte, komérki transformowane,
komadrki macierzyste, hodowle komérek 3D). Ich wykorzystanie w badaniach podstawowych, jako terapeutyki
oraz w przemysle, tj. badania przedkliniczne; wytwarzanie i inzynieria przeciwciat; hodowle komérek 3D w
celu wytworzenia produktéw odzwierzecych.

Zasady funkcjonowania i rodzaje biorafinerii. Pojecie biomasy oraz jej dostepnos¢ w Polsce i UE.
Charakterystyka sktadnikéw biomasy wykorzystywanych w biorafineriach. Technologie przetwarzania
surowcdw weglowodanowych, ttuszczowych i biatkowych. Klasyfikacja metod wstepnej obrébki biomasy.
Produkcja biodiesla, bioetanolu Il generacji oraz biogazu. Biorafinerie roslin oleistych i alg.

Projektowanie procesu biotechnologicznego, dobér aparatury, bilans masowy i energetyczny. Zasady
zréwnowazonego projektowania w biotechnologii. Aparatura do rozdrabniania, mieszania, wymiany ciepfa i
masy. Projektowanie bioreaktora do prowadzenia proceséw biotechnologicznych, projekt cyklonu do
oczyszczania powietrza, omdwienie i wykonanie projektu fermentora do wytwarzania biogazu z wybranego
surowca.

IV czes¢ lektoratu biznesowego z elementami jezyka branzowego; rozwijanie wszystkich umiejetnosci
jezykowych; rozwijanie i doskonalenie umiejetnosci miekkich zorientowanych wokét przysztego srodowiska
pracy absolwenta.

Matryca modutéw zaje¢ w odniesieniu do efektdw uczenia sie i tresci programowych
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57

58

59

60

61

62

63

64

Nazwa przedmiotu

Instrumentalne techniki analizy w
przemysle

Naturalne substancje
antyzywieniowe i toksyczne

Analiza sensoryczna zywnosci

Zagrozenia infekcyjne i

toksykologiczne

Analiza toksycznych sktadnikéw

zywnosci

Mleczne produkty narodéw Swiata

Naturalne barwniki w zywnosci

Ekstremofile w biotechnologii

Tresci programowe

1BIO1

Zastosowania technik instrumentalnych w analizie przemystowej; podstawy fizykochemiczne technik
instrumentalnych; chromatografia gazowa i cieczowa; spektrometria mas oraz techniki tagczone GC-MS i LC-
MS; jadrowy rezonans magnetyczny NMR; spektroskopia w podczerwieni IR i FTIR; przygotowanie i
oczyszczanie probek; izolacja grup zwigzkdw; dobdr parametréw analiz; opracowanie, interpretacja i
przygotowanie wynikéw analiz.

Substancje antyzywieniowe i toksyczne - definicja, struktura, wystepowanie i wptyw na zdrowie cztowieka.
Praktyczne wykorzystanie metod analitycznych stosowanych do okreslenia sktadu jakosSciowego réznych grup
substancji i sktadu ilosciowego wybranych zwigzkéw.

Laboratorium sensoryczne. Wrazliwos¢ sensoryczna w zakresie smaku i wechu. Selekcja i szkolenie
degustatoréw. Metody oceny smaku i zapachu. Profil sensoryczny produktéw spozywczych. Opracowywanie
nowych produktéw.

Epidemiologiczny i spoteczny aspekt zatru¢ pokarmowych. Chorobotwoérczos¢. Toksykoinfekcje i intoksykacje.
Drogi przedostania sie trucizny do organizmu. Zatrucia wywotane bakteriami, grzybami, lekami,
chemikaliami, roslinami. Choroby pasozytnicze. Zoonozy. Bioterroryzm. Diagnostyka laboratoryjna w
infekcjach i intoksykacjach. Rola mikroflory przewodu pokarmowego w stymulowaniu opornosci na czynniki
patogenne.

Chemiczne zanieczyszczenia srodowiska, wptyw zwigzkéw chemicznych na organizm, drogi wnikania i szlaki
metaboliczne. Toksyczne substancje naturalne i zanieczyszczenia zywnosci. Przemiany ksenobiotykdw.
Metody analizy: spektroskopowe, chromatograficzne, elektroanalityczne. Zapobieganie zagrozeniom i
kontrola skazenia.

Charakterystyka bakterii fermentacji mlekowej i starteréw przemystowych. Ocena mikrobiologiczna i
chemiczna komercyjnych produktéw mlecznych typowych dla réznych regiondw Swiata. Analiza produktéw
mleczarskich, z uwzglednieniem fermentowanych i niefermentowanych produktéw wytwarzanych na Swiecie
oraz w ramach zajec.

Charakterystyka naturalnych barwnikéw pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz substancji barwnych
powstatych w czasie przetwarzania zywnosci. Trwatos¢ i przemiany barwnikdw pod wptywem czynnikéw
fizycznych i chemicznych. Metody oznaczania zawartosci wybranych barwnikéw oraz ocena wptywu réznych
czynnikéw fizykochemicznych na ich trwatos¢.

Rodzaje i Zrédta ekstremofili oraz ekstremozyméw, ich potencjat biotechnologiczny oraz adaptacje X
strukturalno-kinetyczne. Zastosowanie ekstremozymoéw w réznych gateziach przemystu, w tym w produkcji
zywnosci. Zalety i ograniczenia wzgledem enzymdw konwencjonalnych oraz innowacyjne strategie

poszukiwania i ulepszania ekstremozymoéw o wysokim potencjale przemystowym

Matryca modutéw zaje¢ w odniesieniu do efektdw uczenia sie i tresci programowych
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65

66

67

68

69

70

71

72

Nazwa przedmiotu

Biotechnologia w produkcji
szczepionek nowej generacji

Polisacharydy otrzymywane
metodami biotechnologicznymi

Glony w biotechnologii

PCR jako podstawowe narzedzie
biologii molekularnej

Biopreparaty mikrobiologiczne w
biotechnologii

Zywnoé¢ i napoje fermentowane

Zywno$¢ i napoje fermentowane
réznych regionéw swiata

Drozdze jako biofabryki: procesy i
innowacje

Tresci programowe

Historia szczepien. Szczepionki I-Ill generacji. Innowacyjne szczepionki profilaktyczne i terapeutyczne, w tym
przeciwnowotworowe. Choroby wirusowe i nowe zagrozenia zakazne. Adiuwanty, nowe drogi podania,
wakcynomika, adwersomika, szczepionki spersonalizowane. Dobdr antygendw z uzyciem bioinformatyki,
genomiki, proteomiki, immunomiki.

Polisacharydy mikrobiologiczne: definicja, rodzaje oraz charakterystyka. Wtasciwosci i mozliwosci aplikacyjne
znanych polisacharydéw pochodzenia mikrobiologicznego, w tym bakteryjnej celulozy, dekstranu, alginianu,
pullulanu, lewanu, ksantanu, kurdlanu i kwasu hialuronowego. Etapy procesu fermentacyjnego i metody
oczyszczania polisacharydéw otrzymywanych na drodze biotechnologicznej.

Budowa, fizjologia i réznorodnos¢ glonéw oraz ich funkcjonowanie w srodowisku wodnym i ladowym.
Obserwacji mikroskopowych gatunkdw o znaczeniu biotechnologicznym. Rola glonéw w ochronie srodowiska,
w tym biomonitoring, oczyszczanie $ciekdw, bioremediacja i interakcje z ksenobiotykami. Zastosowania
glondw jako zrddta energii, cennych metabolitéw i zywnosci przysztosci.

Zagadnienia zwigzane z ré6znymi rodzajami PCR: RT-PCR, qPCR, multiplex PCR, digital PCR. Przeprowadzenie i
optymalizacja PCR, analiza wynikéw z uzyciem elektroforezy. Projektowanie starteréw, analiza wynikéw
sekwencjonowania metoda Sangera. Praktyczne zastosowania PCR w réznych gateziach biotechnologii.
Samodzielna analiza przypadku (analiza danych z PCR, rozwigzywanie problemdéw).

Definicja, podziat biopreparatéw i dotyczace ich regulacje prawne. Zasada dziatania i przyktady
biopreparatéw o réznym zastosowaniu. Sktad biopreparatéw, metody produkcji i kontroli jakosci. Wiasciwosci
mikroorganizmédw, roslin oraz dodatkowych sktadnikéw wykorzystywanych do produkcji biopreparatéw.
Metody badania skutecznosci dziatania biopreparatéw.

Technologie produkcji stodu, piwa, wina, napojow spirytusowych, pieczywa na zakwasie i innych wybranych
produktéw fermentowanych. Analiza jakos$ci surowcéw i produktéw przemystu fermentacyjnego.

Charakterystyka réznorodnosci oraz specyfiki produkcji zywnosci i napojéw fermentowanych swiata w
kontekscie uwarunkowan regionalnych i kulturowych. Prowadzenie proceséw fermentacyjnych w technologii
zywnosci i napojow orientalnych, obejmujace analize aktywnosci metabolicznej mikroorganizméw oraz
wynikajacych z niej przemian surowca i cech jakosciowych produktu koncowego.

Produkcja enzymédw, barwnikéw i ekstraktu drozdzowego. Biotechnologiczny potencjat drozdzy
probiotycznych Saccharomyces boulardii. Wytwarzanie naturalnych stodzikéw i aminokwaséw. Wykorzystanie
odpaddw z produkcji biodiesla do hodowli drozdzy. Charakterystyka technologiczna S. cerevisiae i S.
boulardii: hodowla, ocena aktywnosci fermentacyjnej i bilans biomasy.

Matryca modutéw zaje¢ w odniesieniu do efektdw uczenia sie i tresci programowych
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73

74

75

76

77

78

79

80

81

Nazwa przedmiotu

Metody wykrywania zafatszowan w
napojach alkoholowych

Przemystowe aplikacje proceséw
fermentacyjnych

Projekt inzynierski

Bioinformatyka

Praktyka w zaktadach
przemystowych

Praktyka w instytucjach
naukowych i badawczych

Seminarium dyplomowe

Praca dyplomowa

Projekt obieralny

Tresci programowe

Klasyfikacja napojéw alkoholowych oraz przyczyny i metody ich fatszowania, w tym nielegalne wykorzystanie
alkoholu skazonego. Zagrozenia dla konsumentéw i producentéw oraz regulacje prawne dotyczace
zafatszowanh zywnosci, w tym napojéw alkoholowych, oraz skazania alkoholu etylowego. Identyfikacja
zafatszowan z wykorzystaniem metod analitycznych, w tym technik chromatograficznych i
spektrometrycznych.

W ramach wyktadéw odbeda sie wizyty studyjne w wybranych zaktadach przemystu fermentacyjnego. Zajecia
projektowe bedg dotyczyty analizy proceséw technologicznych poznanych podczas wizyt.

Realizacja interdyscyplinarnego projektu zespotowego w obszarze biotechnologii, wykorzystujgcego wiedze z
wczesniejszych etapdw studidw. Projekt obejmuje m.in. planowanie, prowadzenie i finansowanie badan,
komercjalizacje wynikéw, wdrazanie produktéw na rynek oraz ocene ich wptywu na srodowisko.

Wprowadzenie do bioinformatyki. Przeglad baz danych bioinformatycznych dostepnych on-line. Pozyskiwanie
informacji z baz danych sekwencyjnych oraz baz enzymatycznych i metabolicznych. Uzycie i zasada dziatania
powszechnie stosowanego oprogramowania do wyszukiwania i analizy sekwencji biatek i gendw. Zasada
dziatania i zastosowania narzedzi do dopasowywania dwdch i wielu sekwencji, budowanie drzew
filogenetycznych.

Praktyczne zastosowanie wiedzy zdobytej w trakcie studiéw w warunkach funkcjonowania przedsiebiorstw
dziatajacych w obszarze biotechnologii. Zapoznanie z organizacja pracy, przebiegiem proceséw
produkcyjnych, obstuga i nadzorem aparatury, kontrola parametréw procesowych oraz analizg ich wptywu na
jakos¢ i wydajnos¢ produktu, z uwzglednieniem zasad BHP i pracy zespotowej.

Praktyczne zastosowanie wiedzy zdobytej w trakcie studiéw w warunkach rzeczywistej pracy badawczej w
instytucjach naukowo-badawczych dziatajgcych w obszarze biotechnologii. Zapoznanie z przebiegiem badan,
etapami planowania i realizacjg eksperymentéw, obstugg aparatury laboratoryjnej, analiza i interpretacja
wynikéw, dokumentowaniem badan, zasadami BHP oraz pracy zespotowe;j.

Omowienie techniki pisania i prezentowania prac naukowych. Przygotowanie i referowanie przegladu
literatury zwigzanej z tematem pracy dyplomowej. Sposoby przygotowania dokumentacji naukowej.
Referowanie zatozen, zakresu i sposobu rozwigzywania problemu badawczego. Metodologia badan.
Prezentacja i ocena wynikéw badan. Opracowanie wnioskéw. Dyskusje merytoryczne.

Realizacja interdyscyplinarnego ztozonego zadania projektowego w formule case study powigzanej z wizyta
studyjng w zaktadzie produkcyjnym. Obejmuje analize rzeczywistych proceséw technologicznych,
identyfikacje problemdw i opracowanie ich rozwigzan, pozwalajgce na pogtebienie i doskonalenie kompetencji
zdobytych w toku studidw, w tym podczas realizacji projektu inzynierskiego.

Matryca modutéw zaje¢ w odniesieniu do efektdw uczenia sie i tresci programowych
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83

84

85

86
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88

89

90

Nazwa przedmiotu
Inicjatywy dla otoczenia

spoteczno-gospodarczego

Aspekty prawne i etyczne w

biotechnologii

Mikrobiologia techniczna

Strategie walki z drobnoustrojami

Bakteriofagi w biotechnologii

Zapewnienie jakosci badan
mikrobiologicznych

Probioza i prebioza

Seminarium dyplomowe

Praca dyplomowa

Tresci programowe

Budowanie relacji organizacji z otoczeniem, mapowanie interesariuszy w tym uczelni wyzszych, komunikacja
z réznymi grupami. Popularyzacja wiedzy o biotechnologii. Studenci realizujg projekty, seminaria i
konferencje oraz rozwigzania badawcze Wydziatu. Celem wspétpracy z przedstawicielami otoczenia
spoteczno-gospodarczego jest budowanie kapitatu relacyjnego w regionie tédzkim.

Podstawy prawa i etyki w biotechnologii. Ramy prawne krajowe i miedzynarodowe, bioetyka badan,
odpowiedzialno$¢ naukowca i ochrona wiasnosci intelektualnej. Biotechnologie podwdjnego zastosowania
(dual-use), biosafety i biosecurity. Regulacje GMO, edycji genomu i biologii syntetycznej. Etyczne i spoteczne
konsekwencje rozwoju biotechnologii, analiza przypadkéw i dyskusja probleméw etyczno-prawnych.

Mikroorganizmy pochodzace z surowcéw, wody i sSrodowiska produkcyjnego a jakos¢ i bezpieczenstwo
zywnosci. Czynniki wzrostu i inaktywacji drobnoustrojéw, metody kontroli higieny produkcji, procesy mycia i
dezynfekcji. Zastosowanie bakterii, drozdzy i grzybéw w wybranych procesach biotechnologicznych. Wizyty
studyjne w firmach zwigzanych z branza biotechnologiczna.

Bron biologiczna. Najnowsze patogeny ludzi i zwierzat. Metody usuwania mikroorganizmdw i wiruséw w
przestrzeniach publicznych i zaktadach produkcyjnych. Mechanizmy opornosci mikroorganizméw na zwigzki
biobdjcze. Antybiotyki vs dezynfektanty - réznice i podobiefstwa. Syntetyczne i naturalne zwigzki
przeciwdrobnoustrojowe. R6zne formy morfologiczne drobnoustrojéw a skutecznos¢ dziatania zwigzkéw
biobdjczych.

Charakterystyka, klasyfikacja i izolacja bakteriofagdw, endolizyny, synergiczne dziatanie bakteriofagéw z
innymi Srodkami przeciwdrobnoustrojowymi, zastosowanie bakteriofagdw w medycynie, kosmetologii,
bioochronie $rodowiska, dezynfekcji i produkcji zywnosci, regulacje prawne w UE, zalety i wady stosowania
bakteriofagéw

Laboratorium mikrobiologiczne, wymagania ogdine, zasady dobrej praktyki laboratoryjnej. Ocena jakosci
pozywek mikrobiologicznych. Charakterystyka metod badan ilosciowych i jakosciowych. Btedy w badaniach
mikrobiologicznych. Szacowanie niepewnosci metody ptytkowej. Wyznaczanie przedziatu ufnosci.

Podstawowe pojecia i definicje z zakresu prebiozy i probiozy. Cechy probiotyczne szczepéw wg wytycznych
FAO/WHO. Cechy prebiotyczne zwigzkdw chemicznych wg FAO/WHO. Ocena cech probiotycznych szczepéw
bakterii z rodzaju Lactobacillus: - cechy fenotypowe - cechy biochemiczne - typ metabolizmu - zdolnos¢ do

syntezy polisacharydéw - zdolnos¢ do przezycia w niekorzystnych warunkach.

Omdwienie techniki pisania i prezentowania prac naukowych. Przygotowanie i referowanie przegladu
literatury zwigzanej z tematem pracy dyplomowej. Sposoby przygotowania dokumentacji naukowej.
Referowanie zatozen, zakresu i sposobu rozwigzywania problemu badawczego. Metodologia badan.
Prezentacja i ocena wynikéw badan. Opracowanie wnioskdw. Dyskusje merytoryczne.

Matryca modutéw zaje¢ w odniesieniu do efektdw uczenia sie i tresci programowych
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Lp.

91

92

93

94

95

96

97

98

Nazwa przedmiotu

Systemy ekspresyjne w produkcji
enzymoéw

Inzynieria enzymow in silico

Biotechnologia materiatéw
polimerowych

Immobilizacja enzyméw w

przemysle

Biokataliza i inzynieria enzyméw

Seminarium dyplomowe

Praca dyplomowa

Zywnoé¢ funkcjonalna

Tresci programowe

1BIO1

Przeglad systeméw ekspresyjnych wykorzystywanych w produkcji enzyméw (systemy oparte na E. coli, X
drozdzach, owadzich i ssaczych linach komérkowych, w tym systeméw bezkomérkowych). Jednoczesna

ekspresja wielu biatek i biatek membranowych. Samodzielna analiza danych (parametry fizykochemiczne

biatek, chromatogramy), dobér systemu do produkcji wybranego enzymu na podstawie dostepnych

informacji.

Analiza budowy przestrzennej enzymdw. Powigzanie mechanizmu katalizowanych przez enzymy reakcji z X
budowa przestrzenng centrum aktywnego. Wptyw mutacji punktowych na kierunek katalizowanych reakcji.
Projektowanie mutacji punktowych w celu osiggniecia pozadanego efektu enzymatycznego. Wizualizacja
przestrzenna oddziatywan biatko-ligand z wykorzystaniem strukturalnych baz danych i programéw

graficznych.

Biopolimery i biomateriaty: definicje, rodzaje, pochodzenie oraz podstawowe wtasciwosci. Metody X
biotechnologiczne otrzymywania wybranych materiatéw polimerowych. Ukierunkowane modyfikacje

wlasciwosci materiatéw polimerowych. Perspektywy rozwoju i aktualne trendy. Potencjat aplikacyjny
biopolimeréw pochodzenia mikrobiologicznego i ich kompozytéw w medycynie, farmacji, biotechnologii,

ochronie srodowiska i przemysle spozywczym.

Metody unieruchamiania enzymdw. Nosniki, warunki operacyjne oraz zalety, ograniczenia i aspekty X
ekonomiczne. Klasyczne metody unieruchamiania enzymoéw. Nowoczesne strategie unieruchamiania z
wykorzystaniem m.in. nanomateriatéw, no$nikéw magnetycznych, matryc hydrozelowych oraz systeméw

CLEA. Zastosowania immobilizowanych enzymdéw w procesach przemystowych.

Skrining pozadanych aktywnosci enzymatycznych. Izolacja i oczyszczanie bioproduktéw, w tym enzymoéw X
natywnych i rekombinowanych. Kontrola procesu oczyszczania. Molekularne metody identyfikacji
mikroorganizméw i analizy DNA (PCR, sekwencjonowanie, markery molekularne, metody biofizyczne). Analiza
struktur enzyméw, bazy PDB, centra aktywne, mechanizmy katalizy oraz oddziatywanie enzym-inhibitor.

Omowienie techniki pisania i prezentowania prac naukowych. Przygotowanie i referowanie przegladu
literatury zwigzanej z tematem pracy dyplomowej. Sposoby przygotowania dokumentacji naukowej.
Referowanie zatozen, zakresu i sposobu rozwigzywania problemu badawczego. Metodologia badan.
Prezentacja i ocena wynikéw badan. Opracowanie wnioskdw. Dyskusje merytoryczne.

Definicje i uwarunkowania prawne zywnosci funkcjonalnej. Rynek zywnosci funkcjonalnej, funkcjonalne X
sktadniki zywnosci. Rola zywnosci funkcjonalnej w chorobach dietozaleznych. Produkcja napojéw

funkcjonalnych i ich analiza pod katem wybranych skfadnikéw funkcjonalnych oraz potencjatu
antyoksydacyjnego.

Matryca modutéw zaje¢ w odniesieniu do efektdw uczenia sie i tresci programowych
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Lp.

99

100

101

102

103

104

Nazwa przedmiotu

Bioaktywne produkty naturalne

Naturalne substancje toksyczne

Aktywnos¢ przeciwnowotworowa
fitozwigzkéw

Farmakologia bioaktywnych

fitozwigzkow

Seminarium dyplomowe

Praca dyplomowa

Tresci programowe

Rynek bioaktywnych produktéw naturalnych - superzywnos¢, nutraceutyki, preparaty ziotowe i ich
zastosowanie w profilaktyce i leczeniu chordb. Powigzanie aktywnosci prozdrowotnej produktu z jego
sktadem. Okreslenie wtasciwosci biologicznych wybranych produktéw.

Wystepowanie i molekularny mechanizm dziatania toksycznego wobec organizmu substancji naturalnych
obecnych w produktach spozywczych. Zapoznanie z badaniami toksykologicznymi (w praktyce in vitro
prowadzonymi z wykorzystnaniem linii komérkowych oraz dedykowanymi programami/narzedziami on-line),
analizg ADME oraz aspektami prawnymi.

Mechanizm molekularny dziatania wyizolowanych fitozwigzkéw majacych dziatanie prewencyjne przeciwko
nowotworzeniu wobec komorek zwierzecych w badaniach in vitro (badania przedkliniczne). Dobér modelu
komérkowego oraz narzedzi testowych do okreslenia wptywu preparatéw na aktywnos¢ biologiczna, w tym
cytotoksycznos$¢, podziaty komérkowe, stres oksydacyjny, indukowanie $mierci komérkowej, migracje i
morfologie komdrek, itp.

Budowa, wiasciwosci i wystepowanie réznych grup zwigzkdw bioaktywnych, metody ich izolacji i analizy.
Procesy biotechnologiczne w produkcji i modyfikacji zwigzkéw bioaktywnych. Biodostepnos¢ i wptyw
bioaktywnych zwigzkéw na zdrowie cztowieka. Analiza sktadu ilosciowego i jakosciowego, okreslenie
aktywnosci biologicznej wybranych grup zwigzkéw bioaktywnych szczegélnie w modelach in vitro.

Omowienie techniki pisania i prezentowania prac naukowych. Przygotowanie i referowanie przegladu
literatury zwigzanej z tematem pracy dyplomowej. Sposoby przygotowania dokumentacji naukowej.
Referowanie zatozen, zakresu i sposobu rozwigzywania problemu badawczego. Metodologia badan.
Prezentacja i ocena wynikéw badan. Opracowanie wnioskéw. Dyskusje merytoryczne.

Matryca modutéw zaje¢ w odniesieniu do efektdw uczenia sie i tresci programowych
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ECTS - przedmioty

Przedmioty z dziedziny nauk

Lp. Nazwa przedmiotu ECTS humanistycznych i nauk Przedmioty obieralne Przedmioty profilowe Zajecia w jezyku

spotecznych obcym

1 Matematyka | 8 8
2 Fizyka | 3 3
3 Chemia ogdlna i nieoorganiczna 8 8
4 Biologia komdrki 3 3
5 Rozwdj kompetencji osobistych w srodowisku akademickim 2 2 2

6 Swiadome studiowanie i rozwéj kompetencji przysztosci 2 2 2

7 Wstep do biotechnologii 3 3
8 Informatyka inzynierska i podstawy technologii cyfrowych 3 3
9 Matematyka Il 5 5
10  Fizyka Il z elementami biofizyki 4 4
11  Chemia organiczna 8 8
12 Mikrobiologia ogdlna 5 5
13 Programowanie dla biotechnologéw 3 3
14  Dokumentacja techniczna 3 3
15  Jezyk angielski B2 modut | 2 2

16  Jezyk angielski B2+ modut | 2 2

17  Jezyk niemiecki B2 modut | 2 2

18 Jezyk angielski C1 modut | 2 2

19  Biochemia z elementami genetyki 8 8
20  Mikrobiologia przemystowa 4 4
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Przedmioty z dziedziny nauk

Lp. Nazwa przedmiotu ECTS humanistycznych i nauk Przedmioty obieralne Przedmioty profilowe Zajecia w jezyku

spotecznych obcym
21  Chemia fizyczna 3 3
22 Zarzadzanie jakoscia i bezpieczenstwem produktu 2 2
23 Chemia i analiza zywnosci 5 5
24 Pomiary i automatyka z elementami termodynamiki 4
25  Jezyk angielski B2 modut Il 2 2
26  Jezyk angielski B2+ modut Il 2 2
27  Jezyk niemiecki B2 modut Il 2 2
28  Jezyk angielski C1 modut Il 2 2
29  Alergie i nietolerancje pokarmowe 2 2 2
30  Fakty i mity w zywieniu cztowieka 2 2 2
31  Biofilmy mikrobiologiczne 2 2 2
32  Mikrobiota cztowieka i jej funkcje 2 2 2
33 Dodatki do zywnosci 2 2 2
34  Biodegradowalne i bioaktywne opakowania zywnosci 2 2 2
35  Biotechnologia ogdlna 5 5
36  Enzymologia 3 3
37  Artof Presentation 2 2 2
38 Inzynieria bioproceséw i biotechnologia srodowiskowa 6 6
39 Biologia molekularna z elementami epigenetyki 3 3
40  Procesy fermentacyjne w przemysle spozywczym 5 5
41  Jezyk angielski B2 modut IlI 2 2
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Przedmioty z dziedziny nauk

Lp. Nazwa przedmiotu ECTS humanistycznych i nauk Przedmioty obieralne Przedmioty profilowe Zajecia w jezyku

spotecznych obcym
42  Jezyk angielski B2+ modut IlI 2 2
43 Jezyk niemiecki B2 modut IlI 2 2
44 Jezyk angielski C1 modut Il 2 2
45  Projekt BioChallenge 4 4 4
46  Biotechnolog w sieci 4 4 4
47  Podstawy zréwnowazonego rozwoju 4 4 4
48  Statystyka w biotechnologii 3 3
49  Inzynieria genetyczna 6 6
50 Technologie hodowli komdrkowych oraz immunotechniki 3 3
51 Biorafinerie 3 3
52  Aparatura i podstawy projektowania w biotechnologii 5 5
53  Jezyk angielski B2 modut IV 3 3
54  Jezyk angielski B2+ modut IV 3 3
55  Jezyk niemiecki B2 modut IV 3 3
56 Jezyk angielski C1 modut IV 3 3
57 Instrumentalne techniki analizy w przemysle 3 3
58  Naturalne substancje antyzywieniowe i toksyczne 2 2 2
59  Analiza sensoryczna zywnosci 2 2 2
60  Zagrozenia infekcyjne i toksykologiczne 2 2 2
61  Analiza toksycznych sktadnikéw zywnosci 2 2 2
62  Mleczne produkty narodéw Swiata 2 2 2
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Lp.

63

64

65

66

67

68

69

70

71

72

73

74

75

76

77

78

79

80

81

82

83

Nazwa przedmiotu

Naturalne barwniki w zywnosci

Ekstremofile w biotechnologii

Biotechnologia w produkcji szczepionek nowej generacji
Polisacharydy otrzymywane metodami biotechnologicznymi
Glony w biotechnologii

PCR jako podstawowe narzedzie biologii molekularnej
Biopreparaty mikrobiologiczne w biotechnologii

Zywnoé¢ i napoje fermentowane

Zywno$¢ i napoje fermentowane réznych regionéw $wiata
Drozdze jako biofabryki: procesy i innowacje

Metody wykrywania zafatszowah w napojach alkoholowych
Przemystowe aplikacje proceséw fermentacyjnych

Projekt inzynierski

Bioinformatyka

Praktyka w zaktadach przemystowych

Praktyka w instytucjach naukowych i badawczych
Seminarium dyplomowe

Praca dyplomowa

Projekt obieralny

Inicjatywy dla otoczenia spoteczno-gospodarczego

Aspekty prawne i etyczne w biotechnologii

ECTS - przedmioty

Przedmioty z dziedziny nauk
ECTS humanistycznych i nauk
spotecznych

Przedmioty obieralne

15

Przedmioty profilowe obcym

15

Zajecia w jezyku
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84
85
86
87
88
89
90
91
92
93
94
95
96
97
98
99
100
101
102
103

104

ECTS -

Nazwa przedmiotu

Mikrobiologia techniczna

Strategie walki z drobnoustrojami

Bakteriofagi w biotechnologii

Zapewnienie jakosci badah mikrobiologicznych
Probioza i prebioza

Seminarium dyplomowe

Praca dyplomowa

Systemy ekspresyjne w produkcji enzyméw
Inzynieria enzymow in silico

Biotechnologia materiatéw polimerowych
Immobilizacja enzyméw w przemysle
Biokataliza i inzynieria enzyméw

Seminarium dyplomowe

Praca dyplomowa

Zywnosé¢ funkcjonalna

Bioaktywne produkty naturalne

Naturalne substancje toksyczne

Aktywnos$¢ przeciwnowotworowa fitozwigzkéw
Farmakologia bioaktywnych fitozwigzkdw
Seminarium dyplomowe

Praca dyplomowa

przedmioty

Przedmioty z dziedziny nauk
ECTS humanistycznych i nauk
spotecznych

15

Przedmioty obieralne

15

15

15

Zajecia w jezyku

Przedmioty profilowe obcym

15
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Wskazniki ECTS

Nazwa

taczna liczba punktéw ECTS, ktérg student musi uzyska¢ w ramach zajec
podlegajacych wyborowi przez studenta (w wymiarze nie mniejszym niz 30%
liczby punktéw ECTS koniecznych do uzyskania kwalifikacji odpowiadajacej
poziomowi ksztatcenia)

taczna liczba punktéw ECTS, ktéra student musi uzyska¢ w ramach zajec z
dziedziny nauk humanistycznych lub nauk spotecznych

taczna liczba punktéw ECTS, ktérg student musi uzyska¢ w ramach zajec
powigzanych z badaniami prowadzonymi na uczelni w wymiarze wiekszym niz
50% liczby punktéw ECTS wymaganej do ukonczenia studiéw na danym
poziomie

Wskazniki ECTS

Sciezka dyplomowania:
Zywnos¢ i napoje
fermentowane

55/210 (26.19%)

187/210 (89.05%)

Sciezka dyplomowania:

Mikrobiologia
techniczna

55/210 (26.19%)

187/210 (89.05%)

Sciezka dyplomowania:

Biokataliza i inzynieria
enzymow

55/210 (26.19%)

187/210 (89.05%)

Sciezka dyplomowania:
Farmakologia
bioaktywnych
fitozwiazkow

55/210 (26.19%)

187/210 (89.05%)
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Sposoby weryfikacji i oceny efektow uczenia sie

Weryfikacja osiggnietych efektéw uczenia sie wymaga zastosowania zréznicowanych form oceniania studentéw, adekwatnych do
kategorii wiedzy, umiejetnosci i kompetencji spotecznych, ktérych te efekty dotycza. Dobér odpowiednich narzedzi zalezy réwniez od
specyfiki przedmiotu oraz formy prowadzenia zajec i jest kazdorazowo opisany w kartach poszczegélnych przedmiotéw. Osiggniecie
wymaganych efektéw uczenia sie sprawdza sie za pomoca:

prac pisemnych (egzaminy, kolokwia, sprawozdania, eseje, projekty, plakaty, praca dyplomowa, itp.);

wypowiedzi ustnych (ustne sprawdziany wiedzy, wystgpienia publiczne np. wygtoszenie referatu, prezentacji, itp.);
zadan praktycznych i/lub projektowych (zespotowych i indywidualnych);

obserwacji i oceny aktywnosci studentéw podczas zaje¢;

samooceny i oceny wzajemnej studentéw (zwtaszcza w przypadku projektéw zespotowych);

egzaminu kompetencyjnego i egzaminu dyplomowego.

oue,wNE

Weryfikacja moze miec charakter formujacy (czastkowy, wielokrotnie w toku zaje€) i/lub sumujacy (ocena kohcowa). Koncowy wynik
weryfikacji podawany jest w skali ocen aktualnie obowigzujgce;.

Kierownik przedmiotu lub prowadzacy zajecia na pierwszych zajeciach z przedmiotu zobowigzany jest do omdwienia karty przedmiotu
oraz do sformutowania i udokumentowanego podania do wiadomosci studentéw metod weryfikacji i warunkéw przeprowadzania
sprawdzianéw uzyskania efektéw uczenia sie.

Sposoby weryfikacji i oceny efektéw uczenia sie 24 /40



Praktyki zawodowe
Wymiar: 6 tygodni
Uzyskiwane punkty ECTS: 6

Praktyki realizowane zgodnie z programem studiéw w formie dostosowanej do profilu i specyfiki kierunku oraz wedtug zasad
okreslonych na wydziale oraz w Uczelni.

Praktyki zawodowe 25/40



Specjalnosci/sciezki dyplomowania oferowane w ramach programu studiow
Sciezka dyplomowania: Zywnoé¢ i napoje fermentowane

Sciezka dyplomowania: Mikrobiologia techniczna

Sciezka dyplomowania: Biokataliza i inzynieria enzyméw

Sciezka dyplomowania: Farmakologia bioaktywnych fitozwigzkéw

Specjalnosci/sciezki dyplomowania oferowane w ramach programu 26 /40
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Charakterystyka kierunku

Sylwetka absolwenta

Absolwent kierunku Biotechnologia to osoba przygotowana do pracy w obszarze technologii krytycznych, kluczowych dla rozwoju
nowoczesnej gospodarki, bezpieczenstwa zdrowotnego i ochrony srodowiska. Skutecznie funkcjonuje na styku biologii
eksperymentalnej, nowoczesnych technologii i przemystu, taczac wiedze biologiczng z mysleniem inzynierskim i analitycznym. Jest
przygotowany do praktycznego wykorzystania wspotczesnych metod biologii eksperymentalnej, pracy z materiatem biologicznym oraz
obstugi nowoczesnej aparatury badawczej i urzadzen technologicznych. Rozumie przebieg proceséw biotechnologicznych i potrafi
uczestniczy¢ w ich projektowaniu, optymalizacji oraz kontroli, z uwzglednieniem aspektéw ekonomicznych, prawnych, etycznych i
srodowiskowych.

Absolwent jest przygotowany do organizacji i prowadzenia proceséw produkcyjnych nie tylko w przemysle biotechnologicznym i
sektorach pokrewnych (m.in. spozywczym, farmaceutycznym, paszowym, ochrony Srodowiska), lecz takze do udziatu w projektach
badawczo-rozwojowych, wdrazania innowacyjnych rozwigzan technologicznych oraz prowadzenia wtasnej dziatalnosci gospodarczej.
Potrafi pracowac w zespotach interdyscyplinarnych, wspétpracujgc ze specjalistami z réznych dziedzin i podejmowad wyzwania
wynikajgce z dynamicznego rozwoju technologii krytycznych i biogospodarki.

Dzieki elastycznemu przygotowaniu, umiejetnosci uczenia sie oraz otwartosci na nowe rozwigzania technologiczne jest gotowy zaréwno
do kontynuowania ksztatcenia na studiach Il stopnia, jak i do wejscia na krajowy i miedzynarodowy rynek pracy. To absolwent, ktdry
rozumie znaczenie biotechnologii jako jednej z kluczowych technologii wspétczesnego Swiata i potrafi aktywnie uczestniczy¢ w jej
rozwoju.

Zwiazek kierunku studiow ze strategia uczelni

Kierunek Biotechnologia pozostaje w Scistym zwigzku z misjg i strategig uczelni poprzez realizacje nowoczesnego programu studiow
opartego na szerokiej wiedzy, umiejetnosciach praktycznych oraz kompetencjach spotecznych. Zapewnienie wysokiej jakosci ksztatcenia
na kierunku Biotechnologia stanowi jeden z priorytetéw Wydziatu Biotechnologii i Nauk o Zywnoéci Politechniki £édzkiej i jest
realizowane m.in. poprzez:

e polityke kadrowg ukierunkowang na zatrudnianie do prowadzenia zaje¢ dydaktycznych najlepszych nauczycieli akademickich,
prowadzacych badania naukowe na najwyzszym poziomie;

e doskonalenie warsztatu dydaktycznego kadry poprzez state podnoszenie kompetencji w zakresie nowoczesnych metod
nauczania, aktualnej wiedzy, rozwoju technologicznego i trendéw w nauce;

e ciggte udoskonalanie oferty dydaktycznej, w tym form ksztatcenia uzupetniajacego, odpowiadajacej na wyzwania otoczenia
spoteczno-gospodarczego;

e rozwijanie przyjaznej studentom infrastruktury edukacyjnej, lokalowej i wspierajace;.

Program studiéw, odpowiadajgcy na aktualne potrzeby dynamicznie zmieniajgcego sie rynku pracy, posiada wysoki potencjat
aplikacyjny. Umozliwia on nie tylko udoskonalanie istniejacych technologii i produktéw, lecz takze tworzenie - czesto w duchu
zréwnowazonego rozwoju - zupetnie nowych rozwigzan biotechnologicznych. Dla wyrdzniajacych sie studentdw, program studiéow
przewiduje réwniez mozliwos¢ indywidualizacji Sciezki ksztatcenia oraz realizacji zaproponowanego przez studenta tematu pracy
dyplomowej, co sprzyja rozwojowi potencjatu badawczego i zawodowego. Nowoczesne formy edukacji, w tym aktywna wspoétpraca z
jednostkami gospodarczymi, umozliwiaja studentom zdobywanie cennych kompetencji praktycznych i przygotowuja ich do pracy w
wysoko wyspecjalizowanych sektorach gospodarki opartej na wiedzy.

Cele ksztatcenia oraz mozliwosci zatrudniania i kontynuacji studiéw

Celem ksztatcenia na kierunku Biotechnologia pierwszego stopnia jest kompleksowe przygotowanie absolwenta do podjecia pracy
zawodowej w przemysle biotechnologicznym oraz w sektorach gospodarki wykorzystujacych procesy biotechnologiczne i/lub ich
produkty. Ksztatcenie ma charakter zaréwno teoretyczny, jak i praktyczny, co umozliwia zdobycie solidnych podstaw naukowych oraz
rozwiniecie kluczowych umiejetnosci zawodowych, niezbednych w pracy biotechnologa w przemysle oraz laboratoriach badawczych i
diagnostycznych.

Program studiéw ukierunkowany jest na przekazanie interdyscyplinarnej wiedzy z zakresu nauk biologicznych, chemicznych i
inzynieryjnych, przedstawionej w szerokim kontekscie proceséw biologicznych zachodzacych w $rodowisku naturalnym i przemystowym.
Absolwenci nabywajg kompetencje pozwalajace na projektowanie, prowadzenie i analizowanie proceséw biotechnologicznych, a takze
na wdrazanie innowacyjnych rozwigzan. Istotnym elementem ksztatcenia jest aktywny udziat pracodawcéw i partneréw przemystowych
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w realizacji procesu dydaktycznego, poprzez wizyty studyjne, wycieczki dydaktyczne m.in. w zaktadach przemystu rolno-spozywczego,
ochrony $rodowiska i osrodkach naukowo-badawczych. Dzieki zaangazowaniu otoczenia gospodarczego studenci uzyskuja kompetencje
zgodne z oczekiwaniami rynku pracy.

Absolwent kierunku Biotechnologia | stopnia jest przygotowany do pracy w réznych gateziach przemystu, w szczegélnosci w przemysle
spozywczym, paszowym, farmaceutycznym, chemii gospodarczej, a takze w sektorach zwigzanych z rolnictwem, ochrong zdrowia i
srodowiska. Moze znalez¢ zatrudnienie w laboratoriach badawczych, kontrolnych i diagnostycznych, w zapleczu naukowo-badawczym
przemystu oraz w jednostkach naukowych. Posiada umiejetnos¢ pracy z materiatem biologicznym, zna obstuge aparatury badawczej i
urzadzen technologicznych, potrafi rozwigzywac problemy techniczne i efektywnie wspétpracowaé w zespotach, réwniez w Srodowisku
miedzynarodowym.

Dzieki elastycznemu i interdyscyplinarnemu przygotowaniu absolwent jest specjalistg poszukiwanym na rynku pracy zaréwno w kraju,
jak i za granicg, a takze potrafi dostosowac sie do wymagan pracy w innych dziedzinach pokrewnych. Moze réwniez rozwija¢ wtasng
dziatalno$¢ produkcyjno-handlowa. Jednoczesnie studia pierwszego stopnia stanowig solidng podstawe do dalszego ksztatcenia -
absolwent ma mozliwos¢ kontynuowania nauki na studiach drugiego stopnia oraz uczestnictwa w studiach podyplomowych i kursach
specjalistycznych, co pozwala na dalszy rozwéj kompetencji zawodowych i naukowych.

Opis przebiegu i wyniku konsultacji proponowanego programu studiéw z otoczeniem spoteczno-gospodarczym

Projekt zmodyfikowanego programu studiéw na kierunku Biotechnologia (stopien 1) zostat poddany konsultacjom z przedstawicielami
otoczenia spoteczno-gospodarczego, w tym firm biotechnologicznych, przedsiebiorstw sektora farmaceutycznego, rolno-spozywczego.
Konsultacje odbyly sie w formie spotkan roboczych oraz dyskusji podczas posiedzen Rady Biznesu dziatajgcej przy Wydziale. W trakcie
konsultacji analizowano zgodnos$¢ proponowanych efektdw uczenia sie z aktualnymi potrzebami rynku pracy, ze szczegdélnym
uwzglednieniem kompetencji praktycznych, umiejetnosci pracy projektowej, znajomosci narzedzi cyfrowych oraz aspektdéw zwigzanych z
komercjalizacjag wynikéw badan i regulacjami prawnymi w sektorze biotechnologicznym. Przedstawiciele otoczenia gospodarczego
podkreslali znaczenie ksztatcenia absolwentdw faczacych wiedze biologiczng z kompetencjami inzynierskimi, umiejetnoscia pracy w
$rodowisku przemystowym.

W wyniku konsultacji wzmocniono w programie studiéw komponent zaje¢ praktycznych, zwiekszono liczbe godzin laboratoriéw oraz
uwzgledniono elementy ksztatcenia projektowego realizowanego we wspétpracy z partnerami przemystowymi.

Opis kompetencji oczekiwanych od kandydata ubiegajacego sie o przyjecie na studia

Zgodnie z uchwatg rekrutacyjng na dany rok akademicki.

Jednostka organizujaca ksztatcenie

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci
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Plan studiow

Semestr 1
Przedmiot Liczba godzin Punkty ECTS Forma weryfikacji Obligatoryjnos¢
Matematyka | Cwiczenia: 75 8 Egzamin Przedmioty
Wyktad: 30 obowigzkowe
Fizyka | Cwiczenia: 15 3 Zaliczenie na ocene Przedmioty
Wyktad: 15 obowigzkowe
Chemia ogdlna i nieoorganiczna Cwiczenia: 30 8 Egzamin Przedmioty
Zajecia laboratoryjne: 50 obowigzkowe
Wyktad: 30
Biologia komdrki Zajecia laboratoryjne: 30 3 Zaliczenie na ocene Przedmioty
Wyktad: 15 obowigzkowe
Przedmiot obieralny 1 2 Zaliczenie na ocene Obowigzkowa
grupa
Rozwdj kompetencji osobistych w Srodowisku akademickim Zajecia projektowe: 30 2 Zaliczenie na ocene Przedmioty do
wyboru
Swiadome studiowanie i rozwdj kompetencji przysztosci Zajecia projektowe: 30 2 Zaliczenie na ocene Przedmioty do
wyboru
Wstep do biotechnologii Wyktad: 30 3 Zaliczenie na ocene Przedmioty
obowigzkowe
Informatyka inzynierska i podstawy technologii cyfrowych Zajecia laboratoryjne: 30 3 Zaliczenie na ocene Przedmioty
E-learning: 15 obowigzkowe
Suma 395 30
Semestr 2

Plan studiéw
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Przedmiot Liczba godzin Punkty ECTS Forma weryfikacji Obligatoryjnos¢
Matematyka Il Cwiczenia: 45 5 Egzamin Przedmioty
Wyktad: 25 obowigzkowe
Fizyka Il z elementami biofizyki Zajecia laboratoryjne: 40 4 Zaliczenie na ocene Przedmioty
Wyktad: 20 obowigzkowe
Chemia organiczna Cwiczenia: 30 8 Egzamin Przedmioty
Zajecia laboratoryjne: 45 obowigzkowe
Wyktad: 30
Mikrobiologia ogdina Zajecia laboratoryjne: 45 5 Egzamin Przedmioty
Wyktad: 30 obowigzkowe
Programowanie dla biotechnologéw Zajecia laboratoryjne: 30 3 Zaliczenie na ocene Przedmioty
Wyktad: 10 obowigzkowe
Dokumentacja techniczna Zajecia projektowe: 30 3 Zaliczenie na ocene Przedmioty
Wyktad: 10 obowigzkowe
Jezyk obcy modut 1 2 Zaliczenie na ocene Obowigzkowa
grupa
Student wybiera 1 modut z grupy
Jezyk angielski B2 modut | Cwiczenia: 30 2 Zaliczenie na ocene Przedmioty do
wyboru
Jezyk angielski B2+ modut | Cwiczenia: 30 2 Zaliczenie na ocene Przedmioty do
wyboru
Jezyk niemiecki B2 modut | Cwiczenia: 30 2 Zaliczenie na ocene Przedmioty do
wyboru
Jezyk angielski C1 modut | Cwiczenia: 30 2 Zaliczenie na ocene Przedmioty do
wyboru
Wychowanie fizyczne 1 Cwiczenia: 30 0 Zaliczenie Przedmioty
obowigzkowe
Suma 450 30

Plan studiéw
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Semestr 3

Przedmiot

Liczba godzin

Punkty ECTS

Forma weryfikacji

Obligatoryjnos¢

Biochemia z elementami genetyki

Mikrobiologia przemystowa

Chemia fizyczna

Zarzadzanie jakoscia i bezpieczenstwem produktu

Chemia i analiza zywnosci

Pomiary i automatyka z elementami termodynamiki

Jezyk obcy modut 2

Student wybiera 1 modut z grupy

Jezyk angielski B2 modut Il

Jezyk angielski B2+ modut II

Jezyk niemiecki B2 modut Il

Jezyk angielski C1 modut Il

Wychowanie fizyczne 2

Plan studiéw

Zajecia laboratoryjne: 30
Zajecia projektowe: 30
Wyktad: 45

Zajecia laboratoryjne: 35
Wyktad: 15

Cwiczenia: 15
Zajecia laboratoryjne: 15
Wyktad: 10

Zajecia projektowe: 15
Wyktad: 15

Zajecia laboratoryjne: 45
Wyktad: 25

Cwiczenia: 15
Zajecia laboratoryjne: 30
Wyktad: 20

Cwiczenia: 30

Cwiczenia: 30

Cwiczenia: 30

Cwiczenia: 30

Cwiczenia: 30

8

Egzamin

Egzamin

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie

Przedmioty
obowigzkowe

Przedmioty
obowigzkowe

Przedmioty
obowigzkowe

Przedmioty
obowigzkowe

Przedmioty
obowigzkowe

Przedmioty
obowigzkowe

Obowigzkowa
grupa

Przedmioty do
wyboru

Przedmioty do
wyboru

Przedmioty do
wyboru

Przedmioty do
wyboru

Przedmioty
obowigzkowe
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Przedmiot

Liczba godzin

Punkty ECTS

Forma weryfikacji

Obligatoryjnos¢

Przedmiot obieralny 2

Student wybiera 1 przedmiot

Alergie i nietolerancje pokarmowe

Fakty i mity w zywieniu cztowieka

Biofilmy mikrobiologiczne

Mikrobiota cztowieka i jej funkcje

Dodatki do zywnosci

Biodegradowalne i bioaktywne opakowania zywnosci

Suma

Semestr 4

Przedmiot

Zajecia projektowe: 30
Zajecia projektowe: 30
Zajecia laboratoryjne: 15

Wyktad: 15

Zajecia laboratoryjne: 15
Wyktad: 15

Zajecia laboratoryjne: 15
Wyktad: 15

Zajecia laboratoryjne: 15
Wyktad: 15

450

Liczba godzin

2

30

Punkty ECTS

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Forma weryfikacji

Obowigzkowa
grupa

Przedmioty do
wyboru

Przedmioty do
wyboru

Przedmioty do
wyboru

Przedmioty do
wyboru

Przedmioty do
wyboru

Przedmioty do
wyboru

Obligatoryjnosc

Biotechnologia ogdlna

Enzymologia

Art of Presentation

Plan studiéw

Zajecia laboratoryjne: 45
Wyktad: 30

Zajecia laboratoryjne: 15
Wyktad: 30

Zajecia projektowe: 15

5

Egzamin

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Przedmioty
obowigzkowe

Przedmioty
obowigzkowe

Przedmioty
obowigzkowe
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Przedmiot

Liczba godzin

Punkty ECTS

Forma weryfikacji

Obligatoryjnos¢

Inzynieria bioproceséw i biotechnologia srodowiskowa

Biologia molekularna z elementami epigenetyki

Procesy fermentacyjne w przemysle spozywczym

Jezyk obcy modut 3

Student wybiera 1 modut z grupy

Jezyk angielski B2 modut IlI

Jezyk angielski B2+ modut IlI

Jezyk niemiecki B2 modut IlI

Jezyk angielski C1 modut IlI

Wychowanie fizyczne 3

Przedmiot obieralny 3

Student wybiera 1 przedmiot

Projekt BioChallenge

Biotechnolog w sieci

Podstawy zréwnowazonego rozwoju

Suma

Plan studiéw

Cwiczenia: 15

Zajecia laboratoryjne: 30
Zajecia projektowe: 15
Wyktad: 30

Zajecia projektowe: 15
Wyktad: 45

Zajecia laboratoryjne: 45
Wyktad: 30

Cwiczenia: 30

Cwiczenia: 30

Cwiczenia: 30

Cwiczenia: 30

Cwiczenia: 30

Zajecia projektowe: 30

Zajecia projektowe: 30

Zajecia projektowe: 30

450

6

30

Egzamin

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Przedmioty
obowigzkowe

Przedmioty
obowigzkowe

Przedmioty
obowigzkowe

Obowigzkowa
grupa

Przedmioty do
wyboru

Przedmioty do
wyboru

Przedmioty do
wyboru

Przedmioty do
wyboru

Przedmioty
obowigzkowe

Obowigzkowa
grupa

Przedmioty do
wyboru

Przedmioty do
wyboru

Przedmioty do
wyboru
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Semestr 5

Przedmiot

Liczba godzin

Punkty ECTS

Forma weryfikacji

Obligatoryjnos¢

Statystyka w biotechnologii

Inzynieria genetyczna

Technologie hodowli komérkowych oraz immunotechniki

Biorafinerie

Aparatura i podstawy projektowania w biotechnologii

Jezyk obcy modut 4

Student wybiera 1 modut z grupy

Jezyk angielski B2 modut IV

Jezyk angielski B2+ modut IV

Jezyk niemiecki B2 modut IV

Jezyk angielski C1 modut IV

Instrumentalne techniki analizy w przemysle

Przedmiot obieralny 4

Student wybiera 1 przedmiot

Naturalne substancje antyzywieniowe i toksyczne

Plan studiéw

Zajecia laboratoryjne: 45

Zajecia laboratoryjne: 45
Wyktad: 30

Zajecia projektowe: 15
Wyktad: 30

Zajecia laboratoryjne: 30
Wyktad: 15

Zajecia projektowe: 45
Wyktad: 30

Cwiczenia: 30

Cwiczenia: 30

Cwiczenia: 30

Cwiczenia: 30

Zajecia laboratoryjne: 30
Wyktad: 15

Zajecia laboratoryjne: 15
Wyktad: 15

3

Zaliczenie na ocene

Egzamin

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Egzamin

Egzamin

Egzamin

Egzamin

Egzamin

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Przedmioty
obowigzkowe

Przedmioty
obowigzkowe

Przedmioty
obowigzkowe

Przedmioty
obowigzkowe

Przedmioty
obowigzkowe

Obowigzkowa
grupa

Przedmioty do
wyboru

Przedmioty do
wyboru

Przedmioty do
wyboru

Przedmioty do
wyboru

Przedmioty
obowigzkowe

Obowigzkowa
grupa

Przedmioty do
wyboru
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Przedmiot

Liczba godzin

Punkty ECTS

Forma weryfikacji

Obligatoryjnos¢

Analiza sensoryczna zywnosci

Zagrozenia infekcyjne i toksykologiczne

Analiza toksycznych sktadnikéw zywnosci

Mleczne produkty narodéw Swiata

Naturalne barwniki w zywnosci
Przedmiot obieralny 5

Student wybiera 1 przedmiot

Ekstremofile w biotechnologii

Biotechnologia w produkcji szczepionek nowej generacji
Polisacharydy otrzymywane metodami biotechnologicznymi
Glony w biotechnologii

PCR jako podstawowe narzedzie biologii molekularnej

Biopreparaty mikrobiologiczne w biotechnologii

Suma

Semestr 6

Plan studiéw

Zajecia laboratoryjne: 15
Wyktad: 15

Zajecia laboratoryjne: 15
Wyktad: 15

Zajecia laboratoryjne: 15
Wyktad: 15

Zajecia laboratoryjne: 15
Wyktad: 15

Zajecia laboratoryjne: 15
Wykfad: 15

Zajecia laboratoryjne: 15
Wyktad: 15

Zajecia projektowe: 15
Wyktad: 15

Zajecia laboratoryjne: 15
Wyktad: 15

Zajecia laboratoryjne: 15
Wyktad: 15

Zajecia laboratoryjne: 15
Wyktad: 15

Zajecia laboratoryjne: 15
Wyktad: 15

420

2

30

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Przedmioty do
wyboru

Przedmioty do
wyboru

Przedmioty do
wyboru

Przedmioty do
wyboru

Przedmioty do
wyboru

Obowigzkowa
grupa

Przedmioty do
wyboru

Przedmioty do
wyboru

Przedmioty do
wyboru

Przedmioty do
wyboru

Przedmioty do
wyboru

Przedmioty do
wyboru
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Przedmiot

Liczba godzin

Punkty ECTS

Forma weryfikacji

Obligatoryjnos¢

Projekt inzynierski

Bioinformatyka

Obieralne praktyki studenckie

Student wybiera 1 przedmiot

Praktyka w zaktadach przemystowych

Praktyka w instytucjach naukowych i badawczych

Suma

Sciezka dyplomowania: Farmakologia bioaktywnych fitozwiazkéw

Przedmiot

Zajecia projektowe: 105

Zajecia laboratoryjne:

Wyktad: 15

Praktyka: 0

Praktyka: 0

135

Liczba godzin

15

8

17

Punkty ECTS

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie

Zaliczenie

Zaliczenie

Forma weryfikacji

Przedmioty
obowigzkowe

Przedmioty
obowigzkowe

Obowigzkowa
grupa

Przedmioty do
wyboru

Przedmioty do
wyboru

Obligatoryjnos¢

Przedmioty obieralne

Student wybiera 1 przedmiot

Zywno$¢ funkcjonalna

Bioaktywne produkty naturalne

Naturalne substancje toksyczne

Aktywnos¢ przeciwnowotworowa fitozwigzkéw

Farmakologia bioaktywnych fitozwigzkéw

Suma

Plan studiéw

Zajecia laboratoryjne:

Wyktad: 15

Zajecia laboratoryjne:

Wyktad: 15

Zajecia laboratoryjne:

Wyktad: 15

Zajecia laboratoryjne:

Wyktad: 15

Seminarium: 15

Zajecia laboratoryjne:

Wyktad: 45
180

15

15

15

15

90

4

13

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Egzamin

Obowigzkowa
grupa

Przedmioty do
wyboru

Przedmioty do
wyboru

Przedmioty do
wyboru

Przedmioty do
wyboru

Obowigzkowe
specjalnosciowe
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Sciezka dyplomowania: Biokataliza i

Przedmiot

inzynieria enzymow

Liczba godzin

Punkty ECTS

Forma weryfikacji

Obligatoryjnos¢

Przedmioty obieralne

Student wybiera 1 przedmiot

Systemy ekspresyjne w produkcji enzyméw

Inzynieria enzyméw in silico

Biotechnologia materiatéw polimerowych

Immobilizacja enzyméw w przemysle

Biokataliza i inzynieria enzymow

Suma

Zajecia laboratoryjne: 15
Wyktad: 15

Zajecia laboratoryjne: 15
Wyktad: 15

Zajecia laboratoryjne: 15
Wyktad: 15

Zajecia laboratoryjne: 15
Wyktad: 15

Seminarium: 15
Zajecia laboratoryjne: 90
Wyktad: 45

180

Sciezka dyplomowania: Mikrobiologia techniczna

Przedmiot

Liczba godzin

4

13

Punkty ECTS

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Egzamin

Forma weryfikacji

Obowigzkowa
grupa

Przedmioty do
wyboru

Przedmioty do
wyboru

Przedmioty do
wyboru

Przedmioty do
wyboru

Obowigzkowe
specjalnoSciowe

Obligatoryjnos¢

Mikrobiologia techniczna

Przedmioty obieralne

Student wybiera 1 przedmiot

Strategie walki z drobnoustrojami

Plan studiéw

Seminarium: 15
Zajecia laboratoryjne: 90
Wyktad: 45

Zajecia laboratoryjne: 15
Wyktad: 15

9

Egzamin

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Obowigzkowe
specjalnosciowe

Obowigzkowa
grupa

Przedmioty do
wyboru
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Przedmiot

Liczba godzin

Punkty ECTS

Forma weryfikacji

Obligatoryjnos¢

Bakteriofagi w biotechnologii

Zapewnienie jakosci badanh mikrobiologicznych

Probioza i prebioza

Suma

Zajecia laboratoryjne: 15
Wyktad: 15

Zajecia laboratoryjne: 15
Wyktad: 15

Zajecia laboratoryjne: 15
Wyktad: 15

180

Sciezka dyplomowania: Zywnos$< i napoje fermentowane

Przedmiot

Liczba godzin

4

13

Punkty ECTS

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Forma weryfikacji

Przedmioty do
wyboru

Przedmioty do
wyboru

Przedmioty do
wyboru

Obligatoryjnos¢

Zywno$¢ i napoje fermentowane

Przedmioty obieralne

Student wybiera 1 przedmiot

Zywno$¢ i napoje fermentowane réznych regionéw $wiata
Drozdze jako biofabryki: procesy i innowacje

Metody wykrywania zafatszowan w napojach alkoholowych
Przemystowe aplikacje proceséw fermentacyjnych

Suma

Semestr 7

Plan studiéw

Seminarium: 15
Zajecia laboratoryjne: 90
Wyktad: 45

Zajecia laboratoryjne: 15
Wyktad: 15

Zajecia laboratoryjne: 15
Wyktad: 15

Zajecia laboratoryjne: 15
Wyktad: 15

Zajecia projektowe: 15
Wykfad: 15

180

9

13

Egzamin

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Obowigzkowe
specjalnosciowe

Obowigzkowa
grupa

Przedmioty do
wyboru

Przedmioty do
wyboru

Przedmioty do
wyboru

Przedmioty do
wyboru
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Przedmiot

Liczba godzin

Punkty ECTS

Forma weryfikacji

Obligatoryjnos¢

Projekt obieralny

Inicjatywy dla otoczenia spoteczno-gospodarczego

Aspekty prawne i etyczne w biotechnologii

Suma

Sciezka dyplomowania: Farmakologia bioaktywnych fitozwiazkéw

Przedmiot

Zajecia projektowe: 30

Zajecia projektowe: 20

Seminarium: 30

80

Liczba godzin

4

Punkty ECTS

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Forma weryfikacji

Przedmioty
obowigzkowe

Przedmioty
obowigzkowe

Przedmioty
obowigzkowe

Obligatoryjnos¢

Seminarium dyplomowe

Praca dyplomowa

Suma

Seminarium: 30

Praca dyplomowa: 0

30

Sciezka dyplomowania: Biokataliza i inzynieria enzyméw

Przedmiot

Liczba godzin

6

15

21

Punkty ECTS

Zaliczenie na ocene + egzamin

Zaliczenie

Forma weryfikacji

Przedmioty
obowigzkowe

Przedmioty
obowigzkowe do
wyboru

Obligatoryjnos¢

Seminarium dyplomowe

Praca dyplomowa

Suma

Seminarium: 30

Praca dyplomowa: 0

30

Sciezka dyplomowania: Mikrobiologia techniczna

Plan studiéw

6

15

21

Egzamin/zaliczenie na ocene

Zaliczenie

Przedmioty
obowigzkowe

Przedmioty

obowigzkowe do
wyboru
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Przedmiot

Liczba godzin

Punkty ECTS

Forma weryfikacji

Obligatoryjnos¢

Seminarium dyplomowe

Praca dyplomowa

Suma

Seminarium: 30

Praca dyplomowa: 0

30

Sciezka dyplomowania: Zywnos$¢ i napoje fermentowane

Przedmiot

Liczba godzin

6

15

21

Punkty ECTS

Zaliczenie na ocene + egzamin

Zaliczenie

Forma weryfikacji

Przedmioty
obowigzkowe

Przedmioty
obowigzkowe do
wyboru

Obligatoryjnos¢

Seminarium dyplomowe

Praca dyplomowa

Suma

Plan studiéw

Seminarium: 30

Praca dyplomowa: 0

30

6

15

21

Zaliczenie na ocene + egzamin

Zaliczenie

Przedmioty
obowigzkowe

Przedmioty

obowigzkowe do
wyboru
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