Zatqcznik nr 1.5 do Zarzqdzenia Rektora UR nr 61/2025

SYLABUS

dotyczy cyklu ksztatcenia 2025/2026-2028/2029

(skrajne daty)

Rok akademicki 2026/2027

1. PODSTAWOWE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

Nazwa przedmiotu

Mikrobiota i biodostepnos¢ sktadnikow zywnosci

Kod przedmiotu*

Nazwa jednostki . . .
prowadqucej kierunek Wydziat Technologiczno-Przyrodniczy
Nazwa jednostki Wydziat Technologiczno-Przyrodniczy

realizujgcej przedmiot

Zaktad Technologii Mleczarstwa

Kierunek studiow

Menedzer rozwoju produktu

Poziom studiow

studia pierwszego stopnia

Profil

ogolnoakademicki

Forma studiow

stacjonarna

Rok i semestr/y studiow

rok I, semestr 3

Rodzaj przedmiotu

kierunkowy do wyboru - Elektyw kierunkowy ||

Jezyk wyktadowy

jezyk polski

Koordynator

dr hab. inz. Agata Znamirowska-Piotrowska, prof. UR

Imie i nazwisko osoby
prowadzacej/ 0sob
prowadzacych

dr hab. inz. Agata Znamirowska-Piotrowska, prof. UR,
drinz. Katarzyna Szajnar, dr inz. Matgorzata Pawlos

* — 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
3 15 15 2

1.2. Sposab realizacji zajec
zajecia w formie tradycyjne;j

[ zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢

1.3 Forma zaliczenia przedmiotu (z toku): zaliczenie z ocena.

2.WYMAGANIA WSTEPNE

Przedmioty: Mikrobiologia ogdlna, chemia

3- CELE, EFEKTY UCZENIASIE, TRESCI PROGRAMOWE | STOSOWANE METODY DYDAKTYCZNE

3.1 Cele przedmiotu

C ZAPOZNANIE STUDENTOW Z ROLA MIKROORGANIZMOW W TRAWIENIU | ABSORPCJI SKEADNIKOW ZYWNOSCI
* ORAZ ICH WPLYW NA ZDROWIE CZtOWIEKA

C ZAPOZNANIE STUDENTOW Z TECHNIKAMI TRAWIENIA IN VITRO W CELU OKRESLENIA BIODOSTEPNOSCI
2 SKEADNIKOW ZYWNOSCI




3.2 Efekty uczenia sie dla przedmiotu

EK (efekt Odniesienie do
. Tres¢ efektu uczenia sie zdefiniowanego dla przedmiotu efektow
uczenia sie) kierunkowych *
EK_oa Student zna i rozumie mechanizm procesu trawienia oraz
biodostepnosci sktadnikdw zywnosci i jej wptyw na K_Wo2
zdrowie cztowieka
EK o2 Zna i rozumie funkcje sktadnikow produktow ich K_Wog
metabolizm i podstawy przyswajania
EK_o3 Ma zdolnos¢ do oceny i wyboru odpowiednich metod K_Uog
badawczych stosowanych w badaniach nad mikrobiota
i biodostepnoscig sktadnikdw zywnosci
EK_o4 Jest gotéw do odpowiedzialnego zwiekszania K_Kog
Swiadomosci spoteczenstwa w zakresie roli
mikroorganizmdw w trawieniu i absorpcji sktadnikow
ZyWnosCi

3.3 Tresci programowe
A. Problematyka wyktadu

Tresci merytoryczne

Wprowadzenie do mikrobioty i jej roli w trawieniu i absorpcji sktadnikdw zywnosci

Definicje i klasyfikacje mikroorganizmow

Rola mikroorganizmow w trawieniu i absorpcji sktadnikow zywnosci

Mikrobiota jelitowa i jej wptyw na zdrowie

Wptyw mikrobioty na biodostepnos¢ zywnosci

Biodostenos¢ sktadnikdw zywnosci i jej wptyw na zdrowie

B. Problematyka laboratoriow

Tresci merytoryczne

Metody badawcze w badaniach nad biodostepnoscia sktadnikow zywnosci

Przezywalnos¢ bakterii z produktow zywnosciowych w uktadzie pokarmowym

Wykorzystanie technik trawienia in vitro do oznaczania biodostepnosci

3.4 Metody dydaktyczne
Wyktad: wyktad z prezentacjg multimedialna
Laboratorium: praca w grupach, 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_o01-EK_o3 kolokwium W, lab.
EK_o4 obserwacja w trakcie zaje¢, dyskusja W, lab.

LW przypadku $ciezki ksztatcenia prowadzacej do uzyskania kwalifikacji nauczycielskich uwzgledni¢ réwniez efekty

uczenia sie ze standardow ksztatcenia przygotowujgcego do wykonywania zawodu nauczyciela.




4.2 Warunki zaliczenia przedmiotu (kryteria oceniania)

Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest osiggniecie wszystkich zatozonych efektdw uczenia sie.
Wyktad: kolokwium.

Cwiczenia: kolokwium, sprawozdanie.

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

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

- Srednia liczba godzin na zrealizowanie
Forma aktywnosci L
aktywnosci

Godziny z harmonogramu studiow 30
Inne z udziatem nauczyciela akademickiego
(udziat w konsultacjach, egzaminie) >
Godziny niekontaktowe — praca wtasna studenta
(przygotowanie do zaje¢, egzaminu, napisanie 20
referatu itp.)
SUMA GODZIN cs
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS 2

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

6. PRAKTYKI ZAWODOWE W RAMACH PRZEDMIOTU

wymiar godzinowy -

zasady i formy odbywania praktyk -
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Akceptacja Kierownika Jednostki lub osoby upowaznione;j




