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SYLABUS
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(skrajne daty)
Rok akademicki 2023/2024

1. PODSTAWOWE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

Nazwa przedmiotu

SUBSTANCIJE BIOAKTYWNE W PROCESACH PRODUKCIJI
| PRZECHOWYWANIA ZYWNOSCI

Kod przedmiotu*

Nazwa jednostki
prowadzacej kierunek

Kolegium Nauk Przyrodniczych

Nazwa jednostki
realizujacej przedmiot

Kolegium Nauk Przyrodniczych

Kierunek studiow

LOGISTYKA W SEKTORZE ROLNO-SPOZYWCZYM

Poziom studiow

pierwszego stopnia

Profil

ogolnoakademicki

Forma studiow stacjonarne

Rok i semestr/y studiow | rok lll, semestr 5

Rodzaj przedmiotu kierunkowy

Jezyk wyktadowy jezyk polski

Koordynator prof. dr hab. Izabela Sadowska-Bartosz

Imie i nazwisko osoby
prowadzacej/ osob
prowadzacych

prof. dr hab. Izabela Sadowska-Bartosz; dr hab. inz. Ireneusz
Kapusta, prof. UR; drinz. Michalina Grzesik-Pietrasiewicz, mgr
Kacper Kut

* - opcjonalnie, zgodnie z ustaleniami w Jednostce

1.1. Formy zajec¢ dydaktycznych, wymiar godzin i punktow ECTS

Semestr . Inne Liczba pkt.
(nr) Wykt. | Cw. | Konw. | Lab. | Sem. | ZP | Prakt. (jakie?) ECTS
5 15 30 4

1.2. Sposob realizacji zajec
zajecia w formie tradycyjne;j
L] zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢

1.3. Forma zaliczenia przedmiotu (z toku) (egzamin, zaliczenie z oceng, zaliczenie bez oceny)
WYKEAD: ZALICZENIE BEZ OCENY
LABORATORIA: ZALICZENIE Z OCENA

2. WYMAGANIA WSTEPNE

rolno-spozywczych

Zakres tresci z przedmiotu: Ksztattowanie jakosci zywnosci / Optymalizacja jakosci produktow




. CELE, EFEKTY UCZENIA SIE, TRESCI PROGRAMOWE | STOSOWANE METODY DYDAKTYCZNE

3.1. Cele przedmiotu

Przekazanie studentom podstawowej wiedzy z zakresu substancji bioaktywnych

= w procesach produkcji i przechowywania zywnosci istotnego dla logistyki.

Co Zapoznanie studentéw z zagadnieniami dotyczacymi eliminacji sktadnikéw
niepozadanych, np. ttuszczu, cholesterolu lub stosowanie ich zamiennikow.

C Zapoznanie studentéw z zagadnieniami dotyczacymi wptywu proceséw obrdbki

3 zywnosci (obrébka termiczna, sterylizacja) na bioaktywne skfadniki zywnosci.

Przekazanie studentom podstawowej wiedzy o produktach reakcji Maillarda -

Cq4 niekorzystnych zwigzkach bioaktywnych tworzacych sie podczas proceséw
technologicznych (dfugotrwatego przechowywania zywnosci).

Cs Wprowadzenie studentéw w dziedzine zastosowan analizy biochemicznej zywnosci

w kontekscie logistyki produkcji i przechowywania zywnosci.

3.2. Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Odniesienie do

EK (efekt Tres¢ efektu uczenia sie zdefiniowanego dla przedmiotu cfektow
uczenia sie) Student: kierunkowych
zna i rozumie zasady wykorzystania substanc;ji
EK_01 bioaktywnych w procesach logistyki produkcji K_Wob
EK 02 zna i rozumie znaczenie substancji bioaktywnych K_Wo7

w procesach produkcji i przechowywania zywnosci

EK_o3

potrafi planowac¢ i wykonywac¢ zadania w zakresie
oznaczania substancji bioaktywnych w zywnosci oraz K_Uo2
interpretowac otrzymane wyniki

EK_o4

potrafi wykorzystywa¢ zdobyta wiedze z zakresu
stosowania substancji bioaktywnych w procesach K_Uo3
produkgji i przechowywania zywnosci

EK_og

potrafi dobra¢ optymalne procesy oraz systemy
przechowywania niezbedne do zapewnienia wysokiej K_Uog4
jakosci zywnosci

EK_o6

jest gotow do zasiegniecia opinii ekspertow w przypadku
trudnosci z samodzielnym rozwigzaniem problemow
dotyczacych poznanych mozliwosci stosowania substanc;ji K_Ko2
bioaktywnych w procesach produkcji i przechowywania
Zywnosci

3.3.Tresci programowe
A. Problematyka wyktadu

Tresci merytoryczne

Substancje bioaktywne odzywcze (biatka, cukry, weglowodany) i nieodzywcze (polifenole,
oksydanty, antyoksydanty) w zywnosci i metody ich oznaczania.




Badania interakcji zwigzkéw bioaktywnych ze sktadnikami Zzywnosci w procesach
przetworczych.

Zywno$¢ funkcjonalna przerobiona, eliminacja sktadnikéw niepozadanych, np. ttuszczu,
cholesterolu lub stosowanie ich zamiennikow.

Wptyw procesdéw obrobki zywnosci (obrobka termiczna, sterylizacja) na bioaktywne sktadniki
Zywnosci.

Wptyw warunkow przechowywania na bioaktywne sktadniki zywnosci.

Przechowywanie warzyw i owocow: czy lodowka to idealne miejsce?

Zmiany wartosci odzywczych w procesach przetwarzania zywnosci.

Produkty reakcji Maillarda - niekorzystne zwiazki bioaktywne tworzace sie podczas procesow
technologicznych (dtugotrwatego przechowywania zywnosci).

B. Problematyka ¢wiczen laboratoryjnych

Tresci merytoryczne

Znaczenie substancji bioaktywnych w logistyce w sektorze rolno-spozywczym.

Oznaczanie zawartosci podstawowych odzywczych substancji bioaktywnych w zywnosci.

Oznaczanie zawartosci wybranych antyoksydantdw w zywnosci Swiezej i przechowywanej.

Polisacharydy w procesie produkcji cukru.

Oznaczanie zawartosci oksydantow w zywnosci przechowywane;.

Oznaczenie zawartosci produktow Maillarda w zywnosci (dtugotrwate przechowywanie
ZyWnosci).

Oznaczanie zawartosci akryloamidu i hydroksymetylofurfural w wybranych produktach
zywnosciowych.

Wptyw obrdbki termicznej na zawartos¢ wybranych substancji bioaktywnych w zywnosci.

Wptyw warunkow przechowywania na zawartos¢ wybranych substancji bioaktywnych
W Zywnosci.

3.4. Metody dydaktyczne
Wyktad: wyktad z prezentacjg multimedialna
Laboratoria: wykonywanie doswiadczen, praca wgrupach (rozwigzywanie zadan,
dyskusja)

. METODY | KRYTERIA OCENY

4.1. Sposoby weryfikacji efektow uczenia sie

Metody oceny efektow uczenia sie Forma zajec
Symbol efektu (np.: kolokwium, egzamin ustny, egzamin pisemny, dydaktycznych
projekt, sprawozdanie, obserwacja w trakcie zajec) (w., ¢w., ...)
Ek_o1 kolokwium w.
Ek_o2 kolokwium w.
Ek_o3 obserwacja w trakcie zaje¢, sprawozdanie lab.
Ek_o4 obserwacja w trakcie zaje¢, sprawozdanie lab.
Ek_os kolokwium lab., w.
Ek_o06 obserwacja w trakcie zajec lab., w.




4.2. Warunki zaliczenia przedmiotu (kryteria oceniania)

Wyktad: zaliczenie bez oceny (kolokwium).

Laboratoria: zaliczenie z oceng na podstawie ocen czastkowych z kolokwiow zaliczeniowych
oraz aktywnosci na zajeciach i sprawozdania z poszczegdlnych blokéw tematycznych
realizowanych na zajeciach.

Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest osiggniecie wszystkich zatozonych efektow uczenia sie.

O ocenie pozytywnej z przedmiotu decyduje liczba uzyskanych punktow (>50% maksymalnej
liczby punktow): dst 51-60%, dst plus 61-70 %, db 71-80%, db plus 81-90 %, bdb 91-100%.

. CALKOWITY NAKEAD PRACY STUDENTA POTRZEBNY DO OSIAGNIECIA ZALOZONYCH
EFEKTOW W GODZINACH ORAZ PUNKTACH ECTS

- Srednia liczba godzin na zrealizowanie
Forma aktywnosci L
aktywnosci

Godziny kontaktowe wynikajace
z harmonogramu studiow 45
Inne z udziatem nauczyciela akademickiego
(udziat w konsultacjach, egzaminie) 4
Godziny niekontaktowe — praca wtasna
studenta (przygotowanie do zaje¢, egzaminu, 52
napisanie referatu itp.)
SUMA GODZIN 101
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS 4

* Nalezy uwzglednic, ze 1 pkt ECTS odpowiada 25-30 godzin catkowitego naktadu pracy studenta.

. PRAKTYKI ZAWODOWE W RAMACH PRZEDMIOTU

wymiar godzinowy -

zasady i formy odbywania praktyk -
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Akceptacja Kierownika Jednostki lub osoby upowaznionej




