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Informacje o przedmiocie
Semestr 1
Liczba punktów ECTS do zdobycia 3 
Typ przedmiotu obowiązkowy
Język nauczania polski
Sylabus opracował dr inż. Anna Gawrońska

Formy zajęć
Forma zajęć Liczba godzin w semestrze 

(stacjonarne)
Liczba godzin w tygodniu 
(stacjonarne)

Liczba godzin w semestrze 
(niestacjonarne)

Liczba godzin w tygodniu 
(niestacjonarne)

Forma zaliczenia

Wykład 15 1 - - Zaliczenie na 
ocenę

Laboratorium 15 1 - - Zaliczenie na 
ocenę

Cel przedmiotu
Przekazanie wiedzy w zakresie zagadnień związanych z występującymi w żywności pochodzenia roślinnego i zwierzęcego substancjami aktywnymi pro zdrowotnymi  oraz  
szkodliwymi.

Wymagania wstępne
Znajomość treści przedmiotów: chemia, biochemia.

Zakres tematyczny
Laboratoria:

Zasady bhp w pracy z substancjami niebezpiecznymi.

Metody instrumentalne stosowane w analizie jakościowej i ilościowej substancji biologicznie czynnych.

Wykrywanie obecności substancji biologicznie czynnych oraz analiza ilościowa tych związków w surowcach i produktach spożywczych.

Oszacowanie wyników wykonanych analiz w aspekcie poprawy zdrowia i zagrożenia dla zdrowia potencjalnego konsumenta.

Krótkie prezentacje prac kontrolnych, zaliczenia.

Wykłady:

Rola substancji aktywnych biologicznie w organizmie roślin i zwierząt.

Charakterystyka aktywnych substancji roślinnych: prozdrowotnych a także  antyodżywczych i trucizn.

Charakterystyka aktywnych substancji zwierzęcych: prozdrowotnych a także antyodżywczych i trucizn. 

Substancje aktywne prozdrowotne i toksyczne powstające w procesie produkcji i przechowywania.

Zagrożenia dla zdrowia ludzkiego w wyniku kontaktu, ze szczególnym uwzględnieniem drogi pokarmowej i możliwości przeciwdziałania.

Metody kształcenia
wykład informacyjny

ćwiczenia laboratoryjne

dyskusja związana z wykładem

odpowiedź ustna i pisemna  (kolokwium) sprawdzająca opanowanie materiału

http://www.wnb.uz.zgora.pl/
http://www.wnb.uz.zgora.pl/
http://www.wnb.uz.zgora.pl/


prezentacja referatu i jego prezentacja

 

 

Efekty uczenia się i metody weryfikacji osiągania efektów uczenia się
Opis efektu Symbole efektów Metody weryfikacji Forma zajęć
Student ma pogłębioną wiedzę dotyczącą substancji biologicznie aktywnych 
obecnych w surowcach roślinnych i zwierzęcych, metodologię badań tych 
substancji oraz zna przyczyny ich obecności w tych produktach oraz drogi ich 
przemieszczania się w łańcuchach troficznych

K2A_W02 kolokwium Wykład

Student uznaje znaczenie wiedzy w rozwiązywaniu problemów poznawczych i 
praktycznych i jest także zdolny do krytycznej oceny odbieranych treści 

K2A_U07
K2A_K01
K2A_K03

aktywność w trakcie zajęć
dyskusja
obserwacje i ocena 
umiejętności praktycznych 
studenta

Laboratorium

Student pracuje w grupie przyjmując w niej różne role i obiektywnie ocenia efekty 
pracy własnej i innych 

K2A_K02 dyskusja
obserwacja i ocena 
aktywności na zajęciach

Laboratorium

Student w swojej pracy stosuje zasady etyki oraz ma świadomość ryzyka i 
odpowiedzialności za realizowane zadania, wdraża innowacyjne pomysły jest 
kreatywny i obiektywny

K2A_U03
K2A_K01
K2A_K03

aktywność w trakcie zajęć
kolokwium
odpowiedź ustna
wykonanie sprawozdań 
laboratoryjnych

Laboratorium

Student rozumie potrzebę ciągłego rozwoju dorobku zawodowego, wyznacza cele i 
je realizuje

K2A_W02
K2A_K01

dyskusja
przygotowanie referatu

Laboratorium

Prawidłowo stosuje zaawansowane techniki i narzędzia, umie samodzielnie 
izolować i przygotowywać próbki oraz planować analizy

K2A_W12
K2A_U01
K2A_U03

aktywność w trakcie zajęć
kolokwium
wykonanie sprawozdań 
laboratoryjnych

Laboratorium

Warunki zaliczenia
Laboratoria: uczestnictwo w zajęciach, przygotowanie się do zajęć i pozytywne zaliczenie kolokwium lub otrzymanie pozytywnej oceny z odpowiedzi ustnej, przygotowanie 
pozytywnie ocenionej pracy kontrolnej (referatu) i jej prezentacja, pozytywnie oceniona współpraca w grupie - ocena końcowa z laboratorium stanowi 50% oceny końcowej

Wykłady: uczestnictwo w zajęciach, studiowanie literatury naukowej, pozytywnie zaliczone kolokwium pisemne z treści wykładów- ocena końcowa z wykładów stanowi 50% 
oceny końcowej
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Uwagi
Ćwiczenia łączone 2x1,5h
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