Zatgcznik nr 1.5 do Zarzqgdzenia Rektora UR nr 7/2023

SYLABUS
DOTYCZY CYKLU KSZTAECENIA 2023/2024-2026/2027
(skrajne daty)
Rok akademicki 2024/2025

1. PODSTAWOWE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

Nazwa przedmiotu Bioprocesy w technologii zywnosci

Kod przedmiotu*

Nazwa jednostki

prowadzacej kierunek Kolegium Nauk Przyrodniczych

Nazwa jednostki Kolegium Nauk Przyr_odniczych _
realizujacej przedmiot Instytut Technologii Zywnosci i Zywienia
Kierunek studiow technologia zywnosci i zywienie cztowieka
Poziom studiow | stopnia

Profil ogolnoakademicki

Forma studiow stacjonarne

Rok i semestr/y studidw | rok Il, semestr 4

Rodzaj przedmiotu kierunkowy

Jezyk wyktadowy j. polski

Koordynator prof. dr hab. Izabela Sadowska-Bartosz

Imie i nazwisko osoby
prowadzacej/ osob
prowadzacych

prof. dr hab. Grzegorz Bartosz
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.
(nr) Wykt. Cw. | Konw.| Lab. | Sem. ZP | Prakt. (jakie?) ECTS
4 15 30 3

1.2. Sposab realizacji zajec
zajecia w formie tradycyjnej
O 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

Podstawowe wiadomosci z zakresu przedmiotdw: chemia, biochemia, czy mikrobiologia.




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

3.1 Cele przedmiotu

C1 | Zapoznanie studentdw z podstawowymi bioprocesami w technologii zywnosci tj.:
biosynteza, biotransformacja, biohydroliza, fermentacja, biotugowanie, czy
biodegradacja.

C2 Zapoznanie studentow z czynnikami wptywajacymi na ciemnienie nieenzymatycznei
enzymatyczne zywnosci. Zwrocenie uwagi studentow na aktywnosc antyoksydacyjna
produktow ciemnienia nieenzymatycznego oraz chemiczng i biochemiczng inhibicje
ciemnienia nieenzymatycznego.

C3 | Zapoznanie studentéw z przemianami oksydacyjnymi i hydrolitycznymi oraz ich
znaczeniem dla zmian struktury, tekstury, koloru i smakowitosci zywnosci

C4 | Zapoznanie studentow z zasadg dziatania, wymaganiami i kryteriami bioreaktorow.

C5 | Zapoznanie z procesem syntezy mikrobiologicznej witamin.

3.2 Efekty uczenia sie dla przedmiotu

EK (ef.ekt. Tres¢ efektu uczenia sie zdefiniowanego dla przedmiotu dO:21I‘:IS<Ite(’)n\/Ive
uczenia sie) Student: kierunkowych
EK_oa zna teorie wyjasniajgce mechanizmy procesow K_Wo2
biochemicznych zachodzacych w zywnosci i organizmie
cztowieka.
EK_o2 zna i rozumie przemiany sktadnikéw zywnosci podczas jej K_Wo7
wytwarzania i przechowywania
EK_o3 potrafi planowac i organizowac prace indywidualna K_Uos

i w zespole w celu zrealizowania zadania projektowego
i/lub badawczego z technologii zywnosci oraz poprawnie
formutowad wnioski.

EK_o4 jest gotow do odpowiedzialnego petnienia rol K_Kog
zawodowych, przestrzegania zasad etyki zawodowe]
i wymagania tego od innych

3.3 Tresci programowe
A. Problematyka wykfadu

Tresci merytoryczne

Wprowadzenie do przedmiotu ,Biopreocesy w technologii zywnosci”.
Bioprocesy: biosynteza, biotransformacja, biohydroliza, fermentacja,
biotugowanie, biodegradacja.

Ciemnienie nieenzymatyczne:
Etapy i mechanizm reakcji Maillarda.
Reakcja karbonylaminowa, przegrupowanie Amadori, reakcja Streckera.

Utlenianie kwasu askorbinowego.
Aktywnos¢ antyoksydacyjna produktdw ciemnienia nienzymatycznego.
Chemiczna i biochemiczna inhibicja ciemnienia nieenzymatycznego.

Ciemnienie enzymatyczne. Oksydazy polifenolowe u roslin, specyficznosc i inhibicja.
Zwigzki fenolowe w zywnosci, pochodne kwasu cynamonowego, flawonoidy.




Oksydaza polifenolowa w fermentacji herbaty. Metody kontroli ciemnienia enzymatycznego.

Bioreaktory: zasada dziatania, wymagania, kryteria podziatu, kryteria zmiany skali.

Synteza mikrobiologiczna witamin.

Procesy fermentacji i biosyntezy w przemysle spozywczym.
Fermentacja alkoholowa na przykfadzie przemystu browarniczego i winiarskiego.

Praktyczne wykorzystanie bakterii kwasu mlekowego.
Biosynteza sktadnikow zywnosci - biosynteza dekstranu.
Enzymatyczna modyfikacja sktadnikow zywnosci na przyktadzie sacharydow

B. Problematyka cwiczen laboratoryjnych

Tresci merytoryczne

o1 | 26.2 | Regulamin, bhp, detoksykacja, pipetowanie
02 | 5.3 | Oznaczanie szczawianow i tiocyjanianow
03 | 12.3 | Oznaczanie zawartosci polifenoli, antocyjanin i karotenoidow
o4 | 19.3 | Oksydaza polifenolowa i katalaza

o5 | 26.3 | Hamowanie oksydazy fenolowe;

06 | 2.4 | Generacja H202 przez herbaty

07 | 9.4 | Peroksydacja lipidow

08 | 16.4 | Glikoksydacja biatek

09 | 6.5 | Aktywnosc antyoksydacyjna

10 | 14.5 | Hydroliza skrobiisacharozy

3.4 Metody dydaktyczne

Wyktad — prezentacja multimedialna, dyskusja
Laboratorium: praca w 2 osobowych zespotach (liczebnos¢ zespotow zalezna od obecnosci
studentow).

4. METODY | KRYTERIA OCENY

4.1 Sposoby weryfikacji efektow uczenia sie

Metody oceny efektdw uczenia sie Forma zajec
Symbol efektu (np.: kolokwium, egzamin ustny, egzamin pisemny, | dydaktycznych
projekt, sprawozdanie, obserwacja w trakcie zajec) (w, ¢w, ...)
EK_o1 Kolokwium, wykonanie ¢wiczen w, ¢w. lab.
EK_o2 Sprawozdanie z realizacji ¢wiczen, obserwacja ciggta ¢w. lab.
EK_o3 Obserwacja ciggta ¢w. lab
Ek_os4 Obserwacja ciggta ¢w. lab.




4.2 Warunki zaliczenia przedmiotu (kryteria oceniania)

Zaliczenie laboratorium:

Zaliczenie z ocena: przeprowadzenie doswiadczen, przygotowanie sprawozdan z wykonanych

doswiadczen, przygotowanie referatu/prezentacji, kolokwium. O ocenie pozytywnej z cwiczen
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%.

Zaliczenie wyktadu:

Zaliczenie: na podstawie testu w formie pytan otwartych i zamknietych obejmujacych
materiat z czesci wyktadowej. O ocenie pozytywnej decyduje liczba uzyskanych punktéw
(>50% maksymalnej liczby punktow): dst 51%, dst plus 65%, db 75%, db plus 85%, bdb 90%.

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

. Srednia liczba godzin na zrealizowanie
Forma aktywnosci .
aktywnosci

Godziny z harmonogramu studiow 45/1,5
Inne z udziatem nauczyciela akademickiego 2/0,06
(udziat w konsultacjach, egzaminie)
Godziny niekontaktowe — praca wtasna Przygotowanie do zajec: 33/1,1
studenta Przygotowanie referatu: 10/0,34
(przygotowanie do zaje¢, egzaminu, napisanie
referatu itp.)
SUMA GODZIN 90
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS 3

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

. PRAKTYKI ZAWODOWE W RAMACH PRZEDMIOTU

wymiar godzinowy nie dotyczy

zasady i formy odbywania praktyk nie dotyczy
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