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SYLABUS

DOTYCZY CYKLU KSZTALCENIA 2025/2026-2028/2029

(skrajne daty)
Rok akademicki 2027/2028

1. PODSTAWOWE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

Nazwa przedmiotu

Antyoksydanty w zywnosci

Kod przedmiotu*

nazwa jednostki , : .
prowaélzqcej kierunek Wydziat Technologiczno-Przyrodniczy
Nazwa jednostki Wydziat Technologiczno-Przyrodniczy

realizujgcej przedmiot

Instytut Technologii Zywnosci i Zywienia

Kierunek studiow

menedzer rozwoju produktu

Poziom studiow

studia pierwszego stopnia

Profil

ogolnoakademicki

Forma studiow

studia stacjonarnie

Rok i semestr/y studiow

rok lll, semestr 6

Rodzaj przedmiotu

specjalnosciowy do wyboru - Elektyw specjalnosciowy |
specjalnosc: Projektowanie i rozwdj produktu spozywczego

Jezyk wyktadowy

jezyk polski

Koordynator

prof. dr hab. Izabela Sadowska-Bartosz

Imie i nazwisko osoby
prowadzacej [ osob
prowadzacych

prof. dr hab. Izabela Sadowska-Bartosz

* -opcjonalnie, zgodnie z ustaleniami w Jednostce

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

Semestr . Inne Liczba pkt.
) Wykt. | Cw. | Konw. | Lab. | Sem. ZP Prakt. (jakie?) ECTS
6 15 1

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

1.3 Forma zaliczenia przedmiotu (z toku) (egzamin, zaliczenie z oceng, zaliczenie bez oceny)

ZALICZENIE Z OCENA

2.WYMAGANIA WSTEPNE

Chemia, Zywienie cztowieka




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

3.1 Cele przedmiotu

Ca Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z wiedzg o procesach utleniania w zywnosci, w

szczegolnosci procesach wolnorodnikowych. Przedstawione zostang zrédta powstawania
wolnych rodnikéw, zaréwno tlenowych, jak i z innymi nosnikami niesparowanego elektronu.

C2 Omowione zostang mechanizmy dziatania przeciwutleniaczy, ich struktura chemiczna,
wystepowanie w surowcach i produktach zywnosciowych, interakcje antyoksydantéw w
Zywnosci.

a3 Przedstawione zostana zagadnienia biodostepnosci naturalnych antyoksydantow oraz ich roli

w organizmie cztowieka. Studenci zapoznaja sie z metodami oznaczania zawartosci
przeciwutleniaczy (przygotowanie probki, ekstrakcja, metody spektroskopowe, metody
chromatografii) i metodami analizy zdolnosci antyoksydacyjne;j.

3.2 Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Odniesienie do

EK (efekt Tres¢ efektu uczenia sie zdefiniowanego dla przedmiotu .
uczeniasie) | Student: , efektow
kierunkowych *
EK_o1 Zna i rozumie funkcje antyoksydantdw, ich metabolizm i | K_Wo2, K_Wos
podstawy przyswajania oraz ich wptyw na jakos¢ w cyklu
zycia produktu spozywczego
EK_o2 Jest gotow do odpowiedzialnego petnienia rol | K_Kog

zawodowych z uwzglednieniem potrzeb spotecznych w
aspekcie tworzenia nowych produktéw spozywczych
zasobnych w antyoksydanty

3.3 Tresci programowe
A. Problematyka wyktadu

Tresci merytoryczne

Procesy utleniania w zywnosci i w organizmie cztowieka.

Antyoksydanty i mechanizm ich dziatania.

Naturalne i syntetyczne antyoksydanty — wystepowanie w zywnosci.

Biodostepnosc¢ naturalnych antyoksydantow, oddziatywania z innymi sktadnikami zywnosci.

Metody oznaczania catkowitej zdolnosci antyoksydacyjne;j.

3.4 Metody dydaktyczne

Wyktad: wyktad z prezentacjg multimedialng, dyskusja.




4. 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 test w formie pytan otwartych i zamknietych W
EK_o02 test w formie pytan otwartych i zamknietych, w
dyskusja

4.2 Warunki zaliczenia przedmiotu (kryteria oceniania)

Zaliczenie wykfadu: ocena na podstawie testu w formie pytan otwartych i zamknietych
obejmujacych materiat z czesci wyktadowe;j.

Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest osiggniecie wszystkich zatozonych efektow uczenia sie.
O ocenie pozytywnej decyduje liczba uzyskanych punktéw (>50% maksymalnej liczby
punktow): dst 51%, dst plus 65%, db 75%, db plus 85%, bdb 90%.

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

- Srednia liczba godzin na zrealizowanie
Forma aktywnosci L
aktywnosci
Godziny z harmonogramu studiow 15
Inne z udziatem nauczyciela akademickiego .
(udziat w konsultacjach, egzaminie)
Godziny niekontaktowe — praca wtasna
studenta (przygotowanie do zaje¢, egzaminu, 9
napisanie referatu itp.)
SUMA GODZIN 25
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS 1
* Nalezy uwzglednic, ze 1 pkt ECTS odpowiada 25-30 godzin catkowitego naktadu pracy
studenta.

6. PRAKTYKI ZAWODOWE W RAMACH PRZEDMIOTU

wymiar godzinowy nie dotyczy

zasady i formy odbywania praktyk nie dotyczy
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