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Zatozenia, cele i opis zajec:

Celem przedmiotu jest dostarczenie wiedzy i umiejetnosci dotyczacych:

(1) definicji, miejsc wystepowania, warunkéw tworzenia biofilmu, ktéry tworzg mikroorganizmy obecne w
tancuchu produkcyjnym zywosci;

(2) Charakterystyki biofilméw tworzacych sie na powierzchniach roboczych maszyn i urzadzen oraz na produktach
spozywczych;

(3) Charakterystyki i analizy ryzyka zwigzanego z tworzeniem wyzej wymienionych biofilméw;

(4) metod identyfikacji i oceny biofilmu;

(5) dziatan profilaktycznych i metod usuwania biofilmu.

Na zajeciach doktoranci bedg formutowac problem badawczy i wyszukiwac dane, ktére bedg poddane analizie i
dyskus;ji.

Forma dydaktyczna, liczba godzin:

Cwiczenia, 10 godzin

Metody dydaktyczne:

Wyszukiwanie i analiza danych dostepnych w domenie publicznej, dyskuzja, formutowanie wnioskéw i pisanie
ekspertyzy, prezentacja wynikow. Wykorzystanie metodologii przegladu systematycznego i/lub pozyskiwania
wiedzy eksperckiej (ang. Expert Knowledge Elicitation).

Efekty uczenia sie

WIEDZA - doktorant po zrealizowaniu zajec
zna i rozumie:

UMIEJETNOSCI - doktorant po zrealizowaniu zaje¢
potrafi:

KOMPETENCIJE - doktorant po zrealizowaniu zajec
jest gotowy do:

W zakresie umozliwiajagcym rewizje istniejacych
paradygmatéw w dziedzinie/w dyscyplinie — $wiatowy
dorobek, zbierajacy podstawy teoretyczne oraz ogélne i
wybrane szczegétowe zagadnienia

Dokonywac krytycznej oceny wynikdw badan naukowych
i dziatalnosci eksperckiej oraz ich wktadu w rozwoj
wiedzy dziedziny/dyscypliny

Krytycznej oceny dorobku reprezentowanej
dziedziny/dyscypliny

Gtéwne tendencje rozwojowe w dziedzinie/w dyscyplinie

Uznawania wiedzy w rozwigzywaniu probleméw
poznawczych i praktycznych charakterystycznych dla
obszaru badar (dziedziny/dyscypliny) oraz w ujeciu
interdyscyplinarnym

Podtrzymywania etosu srodowiska naukowego i
prowadzenia niezaleznej pracy badawczej

Sposob weryfikacji efektow uczenia sie:

Ocena pracy w trakcie zaje¢, ocena projektu.

Forma dokumentacji osigganych efetéw uczenia sie:

Protokdt ocen z zadan wykonywanych na ¢wiczeniach, dokumentacja projektu

Elementy i wagi oceny koricowej:

Ocena koncowa: sprawozdania z zadan wykonywanych na ¢wiczeniu — 30%, Ocena projektu (dokumentacja) — 40%,
egzamin —30%

Miejsce realizacji zajec:

Sala dydaktyczna

Limit oséb w grupie:

12

Literatura podstawowa i literatura uzupetniajaca
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Uwagi:

Brak

Szacunkowa liczba godzin pracy doktoranta niezbedna dla osiagniecia zaktadanych efektéw uczenia sie:

Odniesienie efektow uczenia sie do charakterystyk drugiego stopnia Polskiej Ramy Kwalifikacji (poziom kwalifikacji 8):
Symbol efektu: Efekty uczenia sie: 8 poziom PRK
W zakresie umozliwiajgcym rewizje istniejgcych paradygmatow w dziedzinie/w dyscyplinie — $wiatowy dorobek,
SD1_Kwo01 N i o !él Y . e i . / X baas Y P8S_WG
zbierajacy podstawy teoretyczne oraz ogdlne i wybrane szczegétowe zagadnienia
SD1_KWO02 Gtéwne tendencje rozwojowe w dziedzinie/w dyscyplinie P8S_WG




Dokonywac krytycznej oceny wynikdw badan naukowych i dziatalnosci eksperckiej oraz ich wktadu w rozwdj wiedzy

SERISKUOS dziedziny/dyscypliny ESRY

SD1_KKO1 Krytycznej oceny dorobku reprezentowanej dziedziny/dyscypliny P8S_KK
Uznawania wiedzy w rozwigzywaniu problemdéw poznawczych i praktycznych charakterystycznych dla obszaru

SD1_KK03 . . Lo . P8S_KK
badan (dziedziny/dyscypliny) oraz w ujeciu interdyscyplinarnym

SD1_KKO08 Podtrzymywania etosu srodowiska naukowego i prowadzenia niezaleznej pracy badawczej P8S_KR




