Zatqcznik nr 5 do dokumentacji programowej

KARTA PRZEDMIOTU

Cykl ksztatcenia od roku akademickiego: 2023/2024

I Dane podstawowe

Nazwa przedmiotu Enzymologia

Nazwa przedmiotu w jezyku angielskim Enzymology

Kierunek studiéw Biotechnologia

Poziom studiéw (I, I, jednolite magisterskie) I

Forma studidw (stacjonarne, niestacjonarne) stacjonarne

Dyscyplina Nauki biologiczne

Jezyk wyktadowy jezyk polski

Koordynator przedmiotu dr hab. Konrad Kubinski prof. KUL

Forma zaje¢ (katalog Liczba godzin semestr Punkty ECTS
zamkniety ze stownika)

Wykfad 30 v 7

konwersatorium

¢wiczenia 45 \Y;

laboratorium

warsztaty

seminarium

proseminarium

Lektorat

Praktyki

zajecia terenowe

pracownia dyplomowa

translatorium

wizyta studyjna

| Wymagania wstepne | Zaliczony kurs z biochemii

. Cele ksztatcenia dla przedmiotu

C1. Zapoznanie studentéw z budowg, funkcjg i mechanizmami dziatania enzymow, rodzajami
biokatalizatoréw oraz zastosowaniami biokatalizy w medycynie i biotechnologii

C2. Teoretyczne zapoznanie studentdw z wybranymi technikami stosowanymi podczas izolacji,
identyfikacji oraz badania aktywnosci enzymoéw i metodami immobilizacji

C3. Praktyczne zapoznanie studenta z podstawowymi technikami laboratoryjnymi stosowanymi
podczas pracy z enzymami.

C4. Wyksztatcenie umiejetnosci obserwacji, zadawania pytan, projektowania doswiadczen,
omowienia wynikow i przedstawienia wnioskow.

C5. Wyrobienie umiejetnosci postugiwania sie specyficznym stownictwem i terminologig stosowang
w enzymologii

M. Efekty uczenia sie dla przedmiotu wraz z odniesieniem do efektéw kierunkowych
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Symbol

Opis efektu przedmiotowego

Odniesienie do efektu
kierunkowego

WIEDZA

w_01

Student zna podstawowg terminologie stosowang w
enzymologii, rozumie i potrafi zdefiniowa¢ podstawowe
zjawiska i procesy biokatalizy zachodzgce w organizmie zywym

K_wWo1

W_02

przedstawia zagadnienia z zakresu enzymologii niezbedne do
zrozumienia i interpretacji podstawowych zjawisk i procesow
waznych dla biotechnologii w tym budowy i wtasciwosci
enzymow

K_W02

W_03

Zna metody wykrywania aktywnosci i identyfikacji enzymow
oraz metody stosowane przy izolowaniu i oznaczaniu enzymow

K_WO05

W_04

Ma podstawowg wiedze z zakresu enzymologii niezbedng do
praktycznego wykorzystania w procesach biotechnologicznych
stosowanych w przemysle spozywczym i farmaceutycznym

K_WO08

W_05

prezentuje zasady bezpieczenstwa, higieny pracy i ergonomii,

K_WO09

UMIEJETNOSCI

u_o1

Stosuje podstawowe techniki i narzedzia badawcze w zakresie
enzymologii

K_U01

u_02

Potrafi zaproponowac uzycie odpowiedniej techniki badawczej
w celu osiggniecia danego rezultatu

K_U02

U_03

Czyta ze zrozumieniem instrukcje wykonywania eksperymentu i
obstugi sprzetu laboratoryjnego w jezyku polskim i angielskim

K_U03

U_04

przygotowuje raport na podstawie danych doswiadczalnych,
wykazujagc zdolnosé prawidtowej dokumentacji pracy badawczej
pozwalajgcej na powtdrzenie eksperymentu; stosuje analize
statystyczna

K_U05

U_05

Przeprowadza obserwacje i wykonuje podstawowe pomiary i
analizy z zakresu enzymologii

K_U13

U_06

uczy sie samodzielnie w sposdb ukierunkowany w zakresie
obejmujacym zagadnienia z enzymologii, aktualizuje wiedze i
umiejetnosci, stosuje nowe techniki badawcze oraz planuje
swoj rozwoj zawodowy

K_U15

u_o7

poprawnie wnioskuje na podstawie danych pochodzacych z
roznych zrodet

K_U16

KOMPETENCJE SPOtECZNE

K_01

wykazuje odpowiednie nawyki niezbedne do pracy w
laboratorium badawczym postepuje zgodnie z zasadami
bezpieczenstwa i higieny pracy, umie postepowaé w stanach
zagrozenia

K_K04

V.

Opis przedmiotu/ tresci programowe

Wyktad: Krétka historia enzymologii. Klasyfikacja i nomenklatura enzyméw. Metody modyfikowania
enzyméw. Enzymy monomeryczne, oligomeryczne i kompleksy wieloenzymowe — ich struktury i
funkcje. Kofaktory enzymoéw. Mechanizmy katalizy: efekty entropowe, efekt deformacji substratu,
kataliza kwasowo-zasadowa, kataliza kowalencyjna. Kinetyka reakcji enzymatycznych z jednym
substratem. Reakcje enzymatyczne z wiecej niz jednym substratem. Rodzaje inhibicji. Enzymy i
efektory allosteryczne: enzymy klasy K i klasy V, interakcje homo- i heterotropowe. Czynniki

wptywajgce na aktywnos¢ enzymodw. Mechanizmy wewngtrzkomdrkowej

degradacji biatek.

Przemystowe i kliniczne aspekty enzymologii. Ekstremozymy i mimetyki enzyméw. Biokataliza w
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srodowisku niewodnym. Zasady izolowania i oczyszczania enzyméw. Metody badania grup
funkcyjnych.

Cwiczenia: Poréwnanie dziatania enzyméw i katalizatoréw nieorganicznych. Ogélna charakterystyka
enzyméw: budowa chemiczna i mechanizm dziatania. Klasyfikacja i nomenklatura enzymow.
Jednostki enzymatyczne. ldentyfikacja i iloSciowe oznaczanie aktywnosci wybranych enzymow.
Badanie wtasciwosci enzyméw. Okreslanie specyficznosci dziatania enzymdéw na przyktadzie
wybranych hydrolaz. Wptyw temperatury, pH Srodowiska, aktywatordw i inhibitoréw na aktywnos¢
enzymatyczng. Kinetyka reakcji enzymatycznej. Wptyw stezenia substratu i stezenia enzymu na
reakcje enzymatyczng. Poczgtkowa szybkosé reakcji. Model Michaelisa-Menten. Wyznaczanie statej
Michaelisa (Km) i predkosci maksymalnych (Vmax) wybranych reakcji enzymatycznych w obecnosci i
bez inhibitora.

V. Metody realizacji i weryfikacji efektow uczenia sie
Symbol Metody dydaktyczne Metody weryfikacji Sposoby dokumentacji
efektu (lista wyboru) (lista wyboru) (lista wyboru)
WIEDZA
w_o01, Wyktad konwencjonalny, Egzamin pisemny, Karta egzaminacyjna
W_02 Analiza laboratoryjna, Kolokwium/test; Uzupetnione i ocenione
W_03 kolokwium/test;
W_04 protokat,
W_05
UMIEJETNOSCI
U 01 Cwiczenia laboratoryjne Obserwacja; sprawdzenie Raport z obserwaciji,
U 02 umiejetnosci praktycznych, wydruk sprawozdania,
U 03 sprawozdanie
U_04
U_05
U_06
u_o7
KOMPETENCJE SPOLECZNE
K_01 Cwiczenia laboratoryjne Sprawdzenie umiejetnosci Wydruk sprawozdania
praktycznych
VL. Kryteria oceny, wagi
Pod uwage brane sg oceny z egzaminu pisemnego, 2 kolokwia oraz sprawozdan. Wskazany
poziom znajomosci tresci ksztatcenia dotyczy kazdego ocenianego elementu.
Ocena Kryteria oceny
bardzo dobra (5) student realizuje zaktadane | wykazuje znajomos¢ tresci ksztatcenia na
efekty ksztatcenia w poziomie 95-100 %
stopniu bardzo dobrym
ponad dobra (4,5) student realizuje zaktadane | wykazuje znajomos¢ tresci ksztatcenia na
efekty ksztatcenia w poziomie 85-94 %
stopniu ponad dobrym
dobra (4) student realizuje zaktadane | wykazuje znajomos¢ tresci ksztatcenia na
efekty ksztatcenia w poziomie 75-84%
stopniu dobrym
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dos¢ dobra (3,5)

student realizuje zaktadane
efekty ksztatcenia w
stopniu do$¢ dobrym

wykazuje znajomos¢ tresci ksztatcenia na
poziomie ponizej 65-74%

dostateczna (3)

student realizuje zaktadane
efekty ksztatcenia w
stopniu dostatecznym

wykazuje znajomos¢ tresci ksztatcenia na
poziomie 51-64%

niedostateczna (2)

student realizuje zaktadane
efekty ksztatcenia w
stopniu niedostatecznym

wykazuje znajomos¢ tresci ksztatcenia na
poziomie ponizej 51%

VII. Obcigzenie pracg studenta

Forma aktywnosci studenta

Liczba godzin

Liczba godzin kontaktowych z nauczycielem 75

Liczba godzin indywidualnej pracy studenta

100

VIII. Literatura

Literatura podstawowa

1. Berg J.M., Stryer L., Tymoczko L.W., Biochemia, PWN, Warszawa, 2021

2. Ktyszejko-Stefanowicz L. (red.), Cwiczenia z biochemii, Wydawnictwo Naukowe PWN, 2003.
3. Bereta J., Koj A., Zarys Biochemii., Seria Wydawnicza WBBIiB UJ, Krakéw 2009

4. Strumito S., Tylicki A., Enzymologia. Podstawy., PWN, 2020

Literatura uzupetniajaca

1. Doonan S., Biatka i peptydy, Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa, 2008.
2. Fisher J., Arnold J.R.P., Krotkie wyktady, Chemia dla biologdéw, Wydawnictwo Naukowe PWN,

Warszawa, 2008




