Zatgcznik nr 1 do Uchwaly nr - 2020/2021 z dnia 2021 r.
w sprawie wytycznych dla tworzenia i zmian programow studiow pierwszego stopnia, drugiego stopnia
oraz jednolitych studiow magisterskich rozpoczynajqcych sig od roku akademickiego 2021/2022.

Nazwa zajec: Nutrition and Health ECTS |4
Nazwa zaje¢ w j. angielskim: Nutrition and Health
Zajecia dla kierunku studiow: Zywienie Cztowieka i Ocena Zywnosci

Jezyk wyktadowy: angielski Poziom studidw: 2 stopien

Forma [ stacjonarne
studiow: niestacjonarne

Status zajec: Numer semestru: 2 [1 semestr zimowy

X semestr letni

[ obowigzkowe
X do wyboru

[ podstawowe
X kierunkowe

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2021/2022 | Numer katalogowy: | 2CZ-ZC-2Z-02L-20.1_21

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajec:

Studenci poprzez ¢wiczenia i wiasng prace zdobywaja wiedze z zakresu wptywu zywienia na zdrowie cztowieka w jezyku
angielskim. Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw ze stownictwem angielskim w naukach zywieniowych.

Wyktady: Prozdrowotne wtasciwosci fermentowanych produktéw roslinnych. Urozmaicenie diety a stan odzywienia Przerost
bakteryjny jelita cienkiego. Potencjat antyoksydacyjny. Alkohol a zdrowie. Jakoé¢ diety a zdrowie. Zywienie niemowlat.
Cwiczenia: Prozdrowotne wiasciwosci fermentowanych produktéw roslinnych. Urozmaicenie diety a stan odzywienia
Przerost bakteryjny jelita cienkiego. Potencjat antyoksydacyjny. Alkohol a zdrowie. Jakoé¢ diety a zdrowie. Zywienie
niemowlat

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  Wyktad; liczba godzin 7
b)  ¢wiczenia; liczba godzin 14.

Metody dydaktyczne:

Wyktad z wykorzystaniem technik multimedialnych. Cwiczenia audytoryjne z wykorzystaniem technik multimedialnych.
Praca samodzielna studenta polegajaca na opracowaniu zadania problemowego z wykorzystaniem analizy i interpretacji
tekstow Zrodtowych w jezyku angielskim

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Student powinien mie¢ ogdlng wiedze z zakresu nauk o zywieniu cztowieka

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu. of Kier*
kierunkowego )
zna i rozumie pojecia w jezyku angielskim dotyczgce wptywu wybranych produktéw
. w1 . o . . K_wo1 2
Wiedza: spozywczych oraz sktadnikow pokarmowych na zdrowie cztowieka
(absolwent zna i rozumie) charakteryzuje w jezyku angielskim zywnos¢é pod wzgledem jej wtasciwosci pro- i
w2 . K_W02 2
antyodzywczych -
Umiejetnosci: U1 potrafi wykorzystywac jezyk angielski w przygotowaniu fachowych informacji z K U0l )
(absolwent potrafi) zakresu wptywu zywnosci na zdrowie cztowieka -
. K1 rozumie potrzebe uczenia sie przez cate zycie K_KO01 2
Kompetencje: -
(absolwent jest gotow do) - rozumie znaczenie jezyka angielskiego w poszerzaniu wiedzy o konsekwencjach K Ko4 2
zdrowotnych spozywania zywnosci -

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Przedmiot ma za zadanie zapozna¢ studentéw z fachowym stownictwem stosowanym w nauce o zywieniu cztowieka,
szczegdlnie w zakresie wptywu zywienia na zdrowie. Studenci beda pracowac w grupach nad zadaniami problemowymi
stosujac jezyk angielski, z wykorzystaniem tresci wyktadowych oraz z literatury Swiatowej, co rozwinie takze ich
umiejetnosci weryfikacji i syntezy informaciji, jak i rGwniez kompetencji pracy w grupie.

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

W1, W2 — dyskusja w trakcie zajec
U1, U2, K1, K2 — ocena wykonania zadania problemowego

Szczegoty dotyczace sposobow
weryfikacji i form dokumentacji
osigganych efektéw uczenia sie:

Protokot ocen i raporty studentéw

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

Egzamin 40%; Ocena wykonania zadan problemowych na poszczegdlnych zajeciach— 60%

Miejsce realizacji zajec:

MS Teams/Sala lekcyjna ze sprzetem audiowizualnym.

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Irkin R., Songun G.E. (2012): Application of probiotic bacteria to the vegetable pickle products. Sci. Revs. Chem. Commun., 2(4):562-567.

2. Steinkraus K.H. (2002): Fermentations in World Food Processing. Compreh. Rev. Food Sci. Food Safety., 1:23-32.

3. Jarosz M., Sekuta W., and Rychlik E. (2013): Trends in Dietary Patterns, Alcohol Intake, Tobacco Smoking, and Colorectal Cancer in Polish Population in 1960—
2008. BioMed Res. Intern. Article ID 183204; http://dx.doi.org/10.1155/2013/183204

4. Zelner I., Koren G. (2013): Alcohol consumption among women. J. Popul. Ther. Clin. Pharmacol., 20(2):201-206.
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/24002587

5. Cashman K.D. (2007): Diet, nutrition and bone health. J.Nutr., 137:25075-2512S



http://dx.doi.org/10.1155/2013/183204
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/24002587

6. Wirt A, Collins CE. (2009): Diet quality--what is it and does it matter? Public Health Nutr., 12(12):2473-2492.
7. Literatura na biezaco podawana przez prowadzacego

UWAGI
Inne godziny kontaktowe nieujete w pensum (konsultacje, egzaminy, ...). Liczba godzin: 5

*) 3 — zaawansowany i szczegotowy, 2 — znaczacy, 1 — podstawowy

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wiasnej) niezbedna dla osiggniecia zaktadanych dla zaje¢

efektéw uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic pole ECTS: 100k
taczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub 0.8 ECTS
innych oséb prowadzacych zajecia: !




Zatgcznik nr 1 do Uchwaly nr - 2020/2021 z dnia 2021 r.
w sprawie wytycznych dla tworzenia i zmian programow studiow pierwszego stopnia, drugiego stopnia
oraz jednolitych studiow magisterskich rozpoczynajqcych sig od roku akademickiego 2021/2022.

Nazwa zajec:

Advanced Food Technology ECTS |4

Nazwa zaje¢ w j. angielskim:

Advanced Food Technology

Zajecia dla kierunku studiow:

Zywienie Cztowieka i Ocena Zywnosci

Jezyk wyktadowy: angielski Poziom studidw: 2 stopien
Forma [ stacjonarne Status zaje¢: [ podstawowe [ obowigzkowe Numer semestru: 2 [J semestr zimowy
studiow: niestacjonarne X kierunkowe X do wyboru X semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2021/2022 | Numer katalogowy: | 2CZ-ZC-2Z-02L-20.2_21

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajeé:

Studenci poprzez wyktady i wtasng prace zdobywajg wiedze na temat nowoczesnych technologii w produkcji zywnosci.
Celem przedmiotu jest pogtebienie wiedzy z obszaru produkcji zywnosci za pomocg najnowszych technologii spotykanych w
produkcji zywnosci w ujeciu Swiatowym.

Wyktady: Kapsutkowanie sktadnikdéw bioaktywnych; Ogrzewanie produktéw spozywczych za pomocg mikrofal i fal
radiowych; Systemy ultradZzwiekowe do przetwarzania zywnosci; Nanotechnologia w przetwdérstwie zywnosci;
Przetwarzanie zywnosci za pomoca pulsacyjnego pola elektrycznego; Przetwarzanie materiatéw spozywczych pod wysokim
ci$nieniem; Technologie przetwarzania zywnosci za pomocg podczerwieni; Zimna plazma w przetwdrstwie zywnosci;
Nowatorskie techniki pakowania zywnosci.

Cwiczenia: Cwiczenia bedg oparte na podejiciu problem-based learning w potaczeniu z praca grupowa. W ramach wtasnej
pracy studenci beda pracowac nad projektem zwigzanym z rozwigzaniem studium przypadku, ktére moze wystgpi¢ w
praktyce przemystowej lub naukowej. Studenci pracujg w ramach ¢wiczen zgodnie ze schematem sformutowania problemu,
rozpoznania go, okreslenia przeszkdd i ograniczen, opracowanie rozwigzan oraz wybdr i sprawdzenie rozwigzania. Ostatnie
etapy obejmuja rowniez prace laboratoryjna.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  wyktady; liczba godzin 7;
b)  ¢wiczenia; liczba godzin 14

Metody dydaktyczne:

Potaczenie wyktaddw i ¢wiczer seminaryjnych, dyskusja, analiza i interpretacja tekstow i materiatéw multimedialnych,
samodzielna praca studenta (indywidualna i zespotowa) z wykorzystaniem analizy i interpretacji tekstéw Zrédtowych, np.
publikacji naukowych, doswiadczenia i eksperymenty

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Student powinien mie¢ ogdlng wiedze z zakresu technologii zywnosci i podstawowych technologii stosowanych w przemysle
spozywczym.

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu of kier*
kierunkowego )
otrafi oceni¢ wptyw réznych proceséw technologicznych na jakos¢ i wartosé
Wiedsa: | W2 P e wply yenp gicznych naj K_Wo01 2
iedza: odzywczg 2ywnosci
(absolwent zna i rozumie) . K B . .
W2 | posiada wiedze na temat zaawansowanych technologii w produkcji zywnosci K_W02 2
u1 potrafi wykorzystywac i analizowac informacje oraz oceniaé wartos¢ zrédet K U0l 2
Umiejetnosci: informacji o technologii zywnosci -
(absolwent potrafi) U2 demonstruje umiejetnos¢ przedstawiania informacji o zaawansowanych K UO0S 2
technologiach zywnosci w jezyku polskim wraz ze stownictwem w jezyku angielskim —
Kompetencje: | potrafi pracowac w grupie tematycznej poswieconej rozwigzaniu problemu w K Ko4 2
(absolwent jest gotéw do) produkcji zywnosci -

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Przedmiot ma za zadanie zapozna¢ studentdw z technologiami stosowanymi w technologii zywnosci w krajach o wysokim
stopniu uprzemystowienia, tacznie z technologiami bedgcymi aktualnie w sferze koncepcyjnej oraz pilotazowej. Studenci
beda pracowac w grupach nad projektami na temat nowoczesnych technologii przy uzyciu literatury Swiatowej, co rozwinie
ich umiejetnosci weryfikacji i syntezy informacji, jak i rowniez kompetencji pracy w grupie.

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

W1, W2 — egzamin pisemny
U1, U2, K1 — oceny wynikajace z obserwacji na zajeciach (udziat w dyskusjach), oceny ze studidéw przypadkéw

Szczegoty dotyczace sposobow
weryfikacji i form dokumentacji
osigganych efektow uczenia sie :

Protokot ocen i raporty studentéw

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

Pytania egzaminacyjne —40%
Ocena raportow studenckich z éwiczen — 60%

Miejsce realizacji zajec:

Sala lekcyjna ze sprzetem audiowizualnym i komputerami / tabletami podtgczonymi do sieci

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:
1. Bhattacharya, S. (Ed.). (2014). Conventional and advanced food processing technologies. John Wiley & Sons.
2. Sahu, J. K. (Ed.). (2014). Introduction to advanced food process engineering. CRC Press.




3. Reference Module in Food Science, Elsevier

UWAGI
Inne godziny kontaktowe nieujete w pensum (konsultacje, egzaminy, ..). Liczba godzin: 5

*) 3 — zaawansowany i szczegétowy, 2 — znaczacy, 1 — podstawowy

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wiasnej) niezbedna dla osiagniecia zaktadanych dla zajeé 95 h
efektéw uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic pole ECTS:

taczna liczba punktow ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub 0.8 ECTS
innych oséb prowadzacych zajecia: !




