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: Zaawansowane metody analizy sensorycznej ECTS |4
Nazwa zaje¢ w j. angielskim: Advanced Methods of Sensory Analysis of Food
Zajecia dla kierunku studiow: Zywienie Cztowieka i Ocena Zywnosci

Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidéw: 1 stopien

Forma [] stacjonarne
studiow: niestacjonarne

Numer semestru: 8 [ semestr zimowy

semestr letni

[ obowiazkowe
do wyboru

Status zaje¢: [ podstawowe
kierunkowe

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2021/2022 | Numer katalogowy: | 2CZ-ZC-1Z-08L-53.1_21

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajec:

Dostarczenie wiedzy o kompleksowych metodach analizy sensorycznej zywnosci stosowanych w badaniach analitycznych
(sensorycznych) i konsumenckich, ich praktycznym wykorzystaniem oraz planowaniem i realizacjg badan sensorycznych w
pracach naukowych i praktyce przemystowej. Ksztattowanie umiejetnosci z zakresu wyznaczenia krytycznych punktéw
kontroli w badaniach sensorycznych, zagadnienia zwigzane z badaniami immersyjnymi, rolg kontekstu w postrzeganiu
jakosci produktéw i positkéw oraz badaniami elektrofizjologicznymi.

Wyktady: Typologia i systematyka wybranych metod stosowanych w badaniach sensorycznych ze wzgledu na przedmiot
oceny, zadanie oceny, liczbe wyrdznikéw sktadajgcych sie na jednostkowa ocene oraz uwzglednienie czasu trwania wrazenia
i emocji jako parametru oceny. Wybrane metody analizy opisowej: koncepcja, warianty, przyktady zastosowan w badaniach.
Metody dynamiczne uwzgledniajace przebieg wrazen w czasie: ogdlna charakterystyka, parametry pomiaru i zastosowanie
w badaniach. Sensoryczne badania konsumenckie - specyfika, kierunki zastosowan, miejsca prowadzenia badan, wybér
grupy konsumentdw (kryteria). System zapewniania jakosci produktéw poprzez ustalenie krytycznych punktéw kontroli
(SQCCP) — zatozenia i realizacja. Charakterystyka wybranych metod statystycznych stosowanych do interpretacji wynikéw
sensorycznych. Wrazenia wizualne i emocjonalne w ocenie jakosci produktéw (metodologia i zastosowanie). Planowanie
eksperymentu w badaniach sensorycznych i konsumenckich. Badania elektrofizjologiczne w ocenie jako$ci sensorycznej
produktéw. Techniki immersyjne oraz wirtualna rzeczywisto$¢ w okreslaniu percepcji i roli czynnikéw warunkujgcych wybor
produktéw/positkow przez konsumentéw z uwzglednieniem kontekstu.

Cwiczenia: Quizy sensoryczne oparte na opisywaniu cech jakosciowych produktéw. Protokoty z realizacji badan
sensorycznych i konsumenckich w praktyce przemystowej. Wykrywanie réznic w intensywnosci smaku (smakowitosci)
réznych produktéw. Wptyw rodzaju zastosowanej metody na charakter wnioskéw z badarn sensorycznych. Metoda analizy
opisowej (profilowa): wybor wyrdznikdw, sesje ocen i interpretacja wynikdw. Kompleksowe metody oparte na réznicowaniu
prébek w jakosci sensorycznej. Okreslanie rodzaju emocji w stosunku do produktéw. ,,Quick sensory methods” w projektach
i praktyce przemystowej. Prezentacja projektéw dotyczacych wykorzystania metod w ocenie jakosci produktow z
uwzglednieniem konkretnego problemu badawczego.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  wyktad; liczba godzin 14
b)  ¢wiczenia; liczba godzin 12

Metody dydaktyczne:

Wyktady: Prezentacja multimedialna. Cwiczenia: laboratoryjne, pracowania analizy sensorycznej wraz z wyposazeniem,
rozwigzywanie problemoéw zwigzanych z tematyka przedmiotu, praca studentéw w podgrupach (3-4 osobowych)

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

brak

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tresé efektu przypisanego do zajec: do efektu of Kier*
kierunkowego )
Wiedza: W1 zna zaawansowane metody stosowane w badaniach sensorycznych analitycznych i K_W03 2
(absolwent zna i rozumie) konsumenckich do oceny produktow spozywczych
U1 potrafi dobra¢ metody analizy sensorycznej i badan konsumenckich w projektach K_U04, 2,2
Umiejetnosci: badawczych i praktyce przemystowej K_Uo7
(absolwent potrafi) K_Uo04, 2,2
U2 potrafi interpretowac i przedstawia¢ wyniki badan sensorycznych i konsumenckich K_U07
Kompetencje: K1 jest gotow do realizacji badan sensorycznych i konsumenckich produktow K_K04 1
(absolwent jest gotéw do) spozywczych z wykorzystaniem zaawansowanych i nowoczesnych metod

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Przedmiot zwigzany jest z dostarczeniem wiedzy, kompetencji i umiejetnosci z zakresu wykorzystywania zaawansowanych
metod analizy sensorycznej w ocenie jakosci produktéw zywnosciowych, ze szczegdlnym uwzglednieniem aspektow
metodologicznych w kontekscie aplikacyjnosci w projektach naukowych oraz praktyce zawodowej

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Wyktady: egzamin z tresci wyktadowych
Cwiczenia: obserwacja pracy studenta na ¢wiczeniach, weryfikacja przedstawiania i omawiania wynikéw uzyskanych na
¢wiczeniach




Szczegoty dotyczace sposobow

weryfikacji i form dokumentacji Prezentacja multimedialna praktycznego rozwigzania zadania problemowego, protokét z egzaminu

osigganych efektéw uczenia sie:

Elementy i wagi majace wptyw Ocena z prezentacji dotyczacy praktycznego wykorzystania zaawansowanych metod w ocenie jakosci produktéw - 40%;
na ocene koricowa: egzamin - 60%

Miejsce realizacji zajec: Sala wyktadowa, laboratorium

I

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:
1.
2.

Artykuty z biezgcego pismiennictwa dotyczace tematyki przedmiotu.

Delarue J. Lawlor B. Rogeaux M.: 2015. Rapid Sensory Profiling Techniques and related methods. Applications in New Product Development and

Consumer Research. Elsevier.

. Civille G. V., Carr B. T.: 2015. Sensory Evaluation Techniques. CRC Press.

. Moskowitz H.R., Beckley J.H., Resurreccion A.V.A.: 2012. Sensory and Consumer Research in Food Product Design and Development. Wiley-Blackwell.

. Kostyra E., Barytko-Pikielna N.: 2010. Towaroznawstwo zywnosci przetworzonej. [w:] Swiderski F. i Waszkiewicz-Robak B. (red.): Analiza sensoryczna w
towaroznawczej ocenie zywnosci, rozdziat 4, 55-84. Warszawa.

. Barytko-Pikielna N., Matuszewska I.: 2009. Sensoryczne Badania Zywnosci. Podstawy — Metody — Zastosowania, Wyd. Naukowe PTTZ, Krakéw.

. Kostyra E.: 2009. Wybrane zagadnienia z analizy zywnosci. [w:] Obiedziriski M. (red.): Ocena jakosci sensorycznej produktéw zywnosciowych. Wyd.
SGGW, rozdziat 15, 186-208. Warszawa.

. Barytko-Pikielna N., Kostyra E.: 2007. Sensoryczna analiza zywnosci. [w:] Gawecki J. i Barytko-Pikielna N. (red.): Zmysty, a jakos¢ zywnosci i zywienia. Wyd. Akademii

Rolniczej, rozdziat 11, 143-169. Krakdw.

UWAGI
Przedmiot realizowany w formie 3-godzinnych ¢éwiczen w 5 blokach tematycznych
inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje, egzaminy............ ), liczba godzin 4

*)

3 —zaawansowany i szczegdtowy, 2 — znaczacy, 1 — podstawowy

Wskazniki ilosciowe charakteryzujace modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy witasnej) niezbedna dla osiggniecia zaktadanych dla zaje¢ 100 h
efektéw uczenia sig - na tej podstawie nalezy wypetnié¢ pole ECTS:

taczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub 1ECTS
innych oséb prowadzacych zajecia:



http://eu.wiley.com/WileyCDA/Section/id-302479.html?query=Howard+R.+Moskowitz
http://eu.wiley.com/WileyCDA/Section/id-302479.html?query=Jacqueline+H.+Beckley
http://eu.wiley.com/WileyCDA/Section/id-302479.html?query=Anna+V.+A.+Resurreccion

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:

Zywno$¢ specjalnego przeznaczenia zywieniowego ECTS |4

Nazwa zaje¢ w j. angielskim:

Dietary Foods for Special Medical Purposes

Zajecia dla kierunku studiow:

Zywienie Cztowieka i Ocena Zywnosci

Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidéw: 1 stopien
Forma [ stacjonarne Status zaje¢: [ podstawowe [ obowigzkowe Numer semestru: 8 [ semestr zimowy
studiow: niestacjonarne kierunkowe do wyboru semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2021/2022 | Numer katalogowy: | 2CZ-ZC-1Z-08L-53.4_21

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajec:

Celem przedmiotu jest dostarczenie wiedzy i umiejetnosci z zakresu klasyfikacji pod wzgledem sktadu, wartosci odzywczej i
jakosci sensorycznej, asortymentu zywnosci specjalnego zywieniowego przeznaczenia znajdujacej zastosowanie w
dietoprofilaktyce i dietoterapii oraz poznanie zasad prawidtowego znakowania réznych grup ZSPZ, formutowania dla nich
wtasciwych oswiadczen zywieniowych oraz przygotowywania dokumentacji niezbednej do wprowadzenia produktu do
obrotu handlowego. Zapoznanie sie z zywnoscig dietetyczng i medycznego przeznaczenia.

Wyktady: Zywno$¢ specjalnego przeznaczenia zywieniowego — wprowadzenie. Uwarunkowania stosowania o$wiadczen
zywieniowych i zdrowotnych. Dietetyczne Srodki spozywcze specjalnego przeznaczenia medycznego — charakterystyka,
wymagania, o$wiadczania. Srodki spozywcze specjalnego przeznaczenia medycznego dla oséb z fenyloketonuria,
mukowiscydoza. Srodki spozywcze specjalnego przeznaczenia medycznego dla oséb z kacheksja i w okresie
rekonwalescencji oraz w przygotowaniu do i po zabiegach operacyjnych. Srodki spozywcze specjalnego przeznaczenia
medycznego dla kobiet w cigzy i w okresie laktacji. Preparaty do poczatkowego zywienia niemowlat i preparaty do dalszego
zywienia niemowlat. Preparaty do poczatkowego zywienia niemowlat i preparaty do dalszego zywienia niemowlat z
galaktozemig i alergia na biatka mleka krowiego. Zywno$¢ dla niemowlat i matych dzieci, w tym produkty bezglutenowe.
Charakterystyka zywnosci bezglutenowej. Charakterystyka zywnosci o ograniczonej zawartosci energii, w celu redukcji masy
ciata. Zywno$¢ niskoenergetyczna i wysokobtonnikowa. Charakterystyka zywnosci przeznaczonej dla 0séb o zwiekszonym
wysitku fizycznym i umystowym, w tym dla sportowcéw. Srodki spozywcze niskosodowe, w tym sole dietetyczne o niskiej
zawartosci sodu lub bezsodowe. Charakterystyka preparatéw wapniowych i witaminowych (wit. D i K) w profilaktyce i
leczeniu osteoporozy. Charakterystyka produktéw dla diabetykéow

Cwiczenia: Charakterystyka i poréwnanie wtasciwosci produktéw wykorzystywanych w redukcji masy. Srodki spozywcze
przeznaczone dla niemowlat i matych dzieci, w tym preparaty do poczatkowego zywienia niemowlat i preparaty do dalszego
7ywienia niemowlat. O$wiadczenia zdrowotne i zywieniowe. Srodki spozywcze zbozowe przetworzone i inne $rodki
spozywcze przeznaczone dla niemowlat i matych dzieci. Oswiadczenia zdrowotne i zywieniowe. Dietetyczne $rodki
spozywcze specjalnego przeznaczenia medycznego. Wykorzystanie preparatéow wapniowych w produktach stosowanych w
profilaktyce osteoporozy. Charakterystyka sktadu i technologii produkcji zywnosci bezglutenowej.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  Wykitad; liczba godzin 14;
b)  Cwiczenia; liczba godzin 12

Metody dydaktyczne:

Wyktady z wykorzystaniem pomocy multimedialnych i audiowizualnych. Zajecia laboratoryjne, umozliwiajgce samodzielne
przygotowanie i ocene produktéw w skali laboratoryjnej z wykorzystaniem substancji bioaktywnych, w tym rozwigzywanie
podstawowych problemoéw technologicznych oraz cena rynkowych preparatéw rynkowych specjalnego zywieniowego i
medycznego przeznaczenia oraz materiatéw informacyjnych producentéw — prace zakoriczone dyskusjg i omdwieniem
metod rozwigzywania problemdw technologicznych.

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Podstawowa wiedza na temat sktadu surowcowego i wartosci odzywczej oraz technologii otrzymywania produktow dla oséb
o0 szczegd6lnym zapotrzebowaniu zywieniowym.

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu of Kier*
kierunkowego )
W1 | zna definicje i kategorie produktdw specjalnego przeznaczenia zywieniowego K_WO01 3
Wiedza: | wy |2 .zfalsad\_/ racjonalnego zywienia cztowieka w profilaktyce wybranych choréb K_W01, 22
(absolwent zna i rozumie) cywilizacyjnych K_WO04
ma wiedze na temat kryteridw oceny jakosci produktéw specjalnego przeznaczenia
W3 ma wie € Y Y ) p pecjalnego p K_W03 2
zywieniowego
U1 posiada umiejetnos¢ oszacowania wartosci odzywczej produktéw spozywczych dla K U0l 2
Umiejetnogci: specjalnych potrzeb zywieniowych —
(absolwent potrafi) U2 posiada umiejetnos¢ poprawnego znakowania i formutowania oswiadczen K_U02, 22
zywieniowych K_U07 !
(absolweﬁ?gfzsg‘:vcii; K1 potrafi wysuwacé i formutowaé wnioski z poczynionych obserwacji K_KO01 2




Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Przedmiot zwigzany jest z dostarczaniem wiedzy, kompetencji i umiejetnosci z zakresu oceny jakosci i wartosci odzywczej
oraz zastosowania zywnosci przeznaczonej dla niemowlat i matych dzieci oraz zywnosci specjalnego przeznaczenia
medycznego i srodkéw spozywczych zastepujgcych catodzienng diete, do kontroli masy ciata oraz zywnosci dla oséb o
specjalnych wymaganiach klinicznych.

Sposéb weryfikacji efektow uczenia
sie:

Wyktady - na podstawie pisemnego rozwigzania zadania problemowego lub testu (egzamin);
Cwiczenia - na podstawie pisemnych kolokwiéw z kazdego realizowanego w ramach ¢wiczen tematu oraz sprawozdan z
wykonywanych badan w ramach indywidualnej i/lub zespotowej pracy studentow

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

Kolokwia na zajeciach ¢éwiczeniowych, egzamin z tresci wyktadowych, ocena poprawnosci zadar wykonywanych w trakcie
zajec oraz sprawozdan przygotowanych w ramach pracy zespotowej studentéw.

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

Ocena z egzaminu — 50%;

Srednia ocena z kolokwidw z kazdego realizowanego tematu — 30%, $rednia ocena ze sprawozdan z realizowanych ¢wiczen —
20%

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa; laboratorium

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

1. Aktualne akty prawne dotyczace zywnosci wzbogacanej, zywnosci specjalnego przeznaczenia zywieniowego, oswiadczen zdrowotnych i zywieniowych.
2. Artykuty z biezacego pismiennictwa dotyczace tematyki przedmiotu.

3. Materiaty Komisji Europejskiej dotyczace zywnosci dla 0s6b o specyficznych potrzebach zywieniowych
http://ec.europa.eu/food/safety/labelling_nutrition/special_groups_food/

4. Shi J., Mazza G.: Functional Foods, CRC PRES. London. 2002.

5. Swiderski F. (red.): Zywnos¢ wygodna i zywnosé¢ funkcjonalna. WNT, Warszawa.2003.

UWAGI

Inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje, egzaminy...), liczba godzin - 16

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

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy witasnej) niezbedna dla osiggniecia zaktadanych dla zaje¢ 109 h
efektéw uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic pole ECTS:

taczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub 1.0 ECTS
innych os6b 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: Zywienie a odpornos$¢ organizmu ECTS |2
Nazwa zaje¢ w j. angielskim: Nutrition and Immunity
Zajecia dla kierunku studiow: Zywienie Cztowieka i Ocena Zywnosci

Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidéw: 1 stopien

Forma [] stacjonarne

studiow: niestacjonarne

Numer semestru: 8 [Isemestr zimowy

Xsemestr letni

[ obowiazkowe
X do wyboru

Status zaje¢: [ podstawowe
X kierunkowe

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2021/2022 | Numer katalogowy: | 2CZ-ZC-1Z-08L-53.7_21

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajec:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentdw z aktualnymi pogladami na temat roli wybranych sktadnikéw pokarmowych,
produktéw oraz diet na modulowanie odpornosci cztowieka.

Wyktady: Zywienie kobiety ciezarnej i w okresie laktacji a ksztattowanie sie immunokompetencji u jej potomstwa w
pdzniejszym okresie zycia. Wptyw wybranych sktadnikéw pokarmowych i diet na GALT. Charakterystyka réznych diet i
modeli zywienia pod wzgledem wptywu na uktad odpornosciowy. Wptyw wybranych witamin i skladnikdw mineralnych,
prebiotykéw, probiotykéw i synbiotykéw na funkcjonowanie uktadu odpornosciowego. Rola wybranych aminokwaséw,
glutationu, wielonienasyconych kwaséw ttuszczowych, szczegdlnie z rodziny omega-3 w modulowaniu aktywnosci uktadu
odpornosciowego. Wptyw wybranych uzywek na funkcjonowanie uktadu odpornosciowego. Immunomodulacyjne dziatanie
wybranych ziét oraz produktéw pszczelarskich. Wptyw uzywek na funkcjonowanie uktadu odpornosciowego.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  wyktad; liczba godzin 14

Metody dydaktyczne:

Wyktad z wykorzystaniem multimediow

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Podstawowa wiedza z zakresu anatomii cztowieka oraz biochemii

Odniesienie Sita dia
Efekty uczenia sie: tresc efektu przypisanego do zajec: do efektu of kier*
kierunkowego )
zna i rozumie podstawowe mechanizmy uktadu odpornosciowego zwigzane z
w1 P Y P gozwia K_Wo01 1
uktadem pokarmowym -
Wiedza: zna i rozumie role sktadnikéw pokarmowych w ksztattowaniu proceséw
wiedza: W2 odpornosciowych cztowieka w aspekcie mozliwos¢ ich wykorzystania do zapewnienia | K_ W01 1
(absolwent zna i rozumie) | —
lub poprawy stanu zdrowia
zna i rozumie role zywienia w okresie cigzy oraz okresu laktacji w ksztattowaniu
w3 |’ e zywienia azy ) K_WO01 1
immunokompetencji organizmu cztowieka -
Umiejetnosci: U1 potrafi wyszukac i krytycznie analizowac informacje dotyczace wptywu réznych K U0l 1
(absolwent potrafi) rodzajow diet na modulowanie odpowiedzi immunologicznej —
Kompetencje: K1 jest gotowy do uznawania znaczenia wiedzy dotyczacej wptywu zywienia na K K02 1
(absolwent jest gotéw do) funkcjonowanie uktadu odpornosciowego i ksztattowanie zdrowia -

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Przedmiot zwigzany jest z dostarczeniem wiedzy, kompetencji i umiejetnosci odnosnie roli wybranych sktadnikow
pokarmowych oraz diet w modulowaniu odpornosci cztowieka, istotnych z punktu widzenia planowania zywienia w
placéwkach gastronomicznych i hotelarskich

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Egzamin z tre$ci wyktadowych

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

Arkusze egzaminacyjne wraz z odpowiedziami

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

Ocena z egzaminu (100%)

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

1. Publikacje naukowe dotyczace wptywu zywienia na uktad odpornosciowy

2. Male D., Brostoff J., Roth D.B., Roitt I.: Immunologia, Wyd. Il, Wyd. Elsevier Urban & Partner, Wroctaw, 2008.

3. Gotab J., Jakdbisiak M., Lasek W., Stoktosa T.: Immunologia, Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa, 2002 (lub nowsze wydanie).
4. Ptak W., Ptak M., Szczepanik M.: Podstawy immunologii, Wyd. Lekarskie PZWL, Warszawa, 2010.

UWAGI

Inne godziny kontaktowe (konsultacje, egzamin), 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 osiagniecia zaktadanych dla zajec so0h
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 0.6 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: Zywnos¢ funkcjonalna ECTS |4
Nazwa zaje¢ w j. angielskim: Functional Food
Zajecia dla kierunku studiow: Zywienie Cztowieka i Ocena Zywnosci
Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidéw: 1 stopien
Forma [ stacjonarne Status zaje¢: [ podstawowe [ obowigzkowe Numer semestru: 8 [ semestr zimowy

studiow: niestacjonarne

kierunkowe do wyboru

semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2021/2022 | Numer katalogowy:

2CZ-2C-12-08L-53.8_21

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajec:

Celem przedmiotu jest dostarczenie wiedzy i ksztattowanie umiejetnosci z zakresu: rozpoznawania i znajomosci zasad
klasyfikowania zywnosci jako funkcjonalnej, sktadu i metod oceny towaroznawczo-zywieniowej wybranych grup zywnosci
funkcjonalnej, badania wtasciwosci funkcjonalnych réznych sktadnikdw warunkujacych klasyfikacje produktéw do zywnosci
funkcjonalnej, zasad prawidtowosci oznakowania zywnosci funkcjonalnej i jej wprowadzania na rynek, zgodnie z

obowigzujgcymi przepisami prawnymi

Wykiady: Zywno$¢ funkcjonalna: definicje, kryteria podziatu, podziat i charakterystyka zywnosci funkcjonalnej, przepisy
prawne z zakresu towaroznawczej oceny jakosci, znakowania i zasad wprowadzania na rynek. Czynniki charakteryzujace
jakos¢ i trwatosé zywnosci, w tym zywnosci funkcjonalnej. Warunki przechowywania i zasady ustalania okresu przydatnosci
do spozycia funkcjonalnych produktéw spozywczych. Nowoczesne technologie utrwalania Zywnosci — wykorzystanie
wysokich cisnien w przetwérstwie zywnosci. Kriogenika i nanotechnologia w przemysle spozywczym. Nanoemulsje jako
sktadniki nosnikowe dla sktadnikéw funkcjonalnych zywnosci. Nowoczesne techniki separacji, rozdziatu i techniki filtracyjne.
Podziat, wystepowanie, zawartos¢ w surowcach i charakterystyka oddziatywania prozdrowotnego substancji bioaktywnych z
grupy zwigzkéw polifenolowych. Owoce i warzywa jako zrdédto sktadnikdw bioaktywnych. Napoje funkcjonalne —
technologia produkcji oraz stosowane sktadniki bioaktywne. Bioaktywne sktadniki funkcjonalne pochodzenia ttuszczowego.
Mleko kobiece jako sktadnik zywnosci funkcjonalnej. Mieso i jaja jako zywnos¢ funkcjonalna i zrédto sktadnikow
bioaktywnych. Nie-niezbedne sktadniki zywnosci — nutraceutyki, prebiotyki i probiotyki oraz ich znaczenie zywieniowe.
Produkty pochodzenia roslinnego i zwierzecego jako zrédto sktadnikdw o dziataniu immunomodulujgcym i adaptogennym.

Charakterystyka wybranych grup zywnosci funkcjonalnej — zywnos$¢ wegetariariska, zywnos¢ wzbogacana, zywnos$¢

dietetyczna, zywno$¢ Fast i Slow Food.

Cwiczenia: Wykorzystanie cieczy wrzgcych w przemysle spozywczym. Mozliwosci zastosowania w projektowaniu zywnosci

dietetycznej. Towaroznawczo-zywieniowa ocena jakosci wybranych napojéw funkcjonalnych, w tym izotonicznych,
energetycznych i energetyzujacych. Badanie wptywu réznych sktadnikéw zywnosci na cisnienie osmolalne ptynéw.

Bioaktywne sktadniki funkcjonalne pochodzenia ttuszczowego. Zrédta, technologie pozyskiwania oraz charakterystyka
technologiczno-zywieniowa réznych preparatéw biatkowych, réznych frakcji btonnikowych oraz mozliwosci ich

zastosowania w projektowaniu zywnosci funkcjonalnej.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  wyktad; liczba godzin 14;
b)  ¢wiczenia laboratoryjne; liczba godzin 12

Metody dydaktyczne:

Wyktad z wykorzystaniem multimedidw, zadania problemowe - samodzielne przygotowanie i ocena towaroznawczo-

zywieniowa produktéw w skali laboratoryjnej lub péttechnicznej

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Podstawowa wiedza zdobyta podczas studiowania przedmiotéw wprowadzajacych dotyczaca zywnosci pochodzenia

roslinnego, zwierzecego, towaroznawstwa zywnosci, chemii zywnosci

Odniesienie

Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu ::rak:ilf*
kierunkowego )
zna surowce spozywcze, metody, narzedzia i technologie wykorzystywane w taficuchu dostaw | K \W(02 1
W1 zywnosci (produkcji, przechowywaniu, dystrybucji oraz konsumpcji zywnosci w zywieniu -
zbiorowym i indywidualnym);
Wiedza: W2 zna czynniki determinujace jakos¢ i bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci o réznym stopniu K_wo3 1
(absolwent zna i rozumie) przetworzenia oraz zagrozenia zdrowotne zwigzane z zywnosciag
zna i rozumie role wartosci energetycznej, sktadnikdw odzywczych i innych zwigzkéw K W04 1
w3 bioaktywnych zawartych w produktach zywnosciowych, i ich znaczenie w rozwoju i -
funkcjonowaniu organizmu cztowieka oraz zapewnieniu zdrowia publicznego
potrafi pozyskiwac, przetwarzac i analizowa¢ informacje pochodzace z rozmaitych zrédet, wtym | K UQ1 1
Ul dotyczace réznych aspektéw zywienia cztowieka, produkcji zywnosci, prawa w ochronie -
zdrowia, gospodarczego i ochrony konsumenta
U2 potrafi oceni¢ wartos¢ energetyczng i odzywczg produktow spozywczych oraz okreslic ich K_U02 1
Umiejetnosci: wptyw na wzrost, rozwdj, funkcjonowanie i zdrowie organizmu
(absolwent potrafi) potrafi podejmowac dziatania dotyczgce doboru materiatéw, metod, technik, narzedzi i K Uo4 1
u3 technologii wykorzystywanych do zadan inzynierskich stosowanych w przetwdrstwie zywnosci, -
jej przechowywaniu, dystrybucji oraz w konsumpcji
U4 potrafi planowaé i wykonywac samodzielnie lub w zespole pod okiem opiekuna proste zadania K_U09 1
projektowe dotyczgce oceny zywnosci, zywienia cztowieka oraz zachowarn konsumentéw




. K1
Kompetencje:

jest gotow do krytycznej oceny skutkéw dziatan inzynierskich, w produkcji zywnosdci i zasiggania | K KO1 1
opinii ekspertow w celu wypracowania optymalnych rozwigzan B

(absolwent jest gotéw do)

K2

jest gotéw do nawigzywania relacji interpersonalnych i wptywania na wtasciwe postawy K K02 1
Zywieniowe w spoteczenstwie B

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Przedmiot zwigzany jest z dostarczeniem wiedzy, kompetencji i umiejetnosci z zakresu rozpoznawania i klasyfikowania
zywnosci funkcjonalnej, oceny towaroznawczo-zywieniowej, wtasciwosci funkcjonalnych réznych sktadnikéw bioaktywnych
oraz mozliwosci ich zastosowania w projektowaniu zywnosci funkcjonalnej.

Sposob weryfikacji efektéow uczenia
sie:

Egzamin z tre$ci wyktadowych - zaliczenie testu i pisemne rozwigzanie zadania problemowego;
Zaliczenie czesci ¢wiczeniowej (laboratoryjnej), na ktére sktadaja sie:

a) kolokwia czastkowe z teorii i zaje¢ laboratoryjnych/praktycznych;

b) sprawozdania z zaje¢ laboratoryjnych

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

Arkusze egzaminacyjne, kolokwia czastkowe, sprawozdania pisemne z zajec¢ laboratoryjnych

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

Ocena z egzaminu — 60% i ocena z zaliczenia czesci ¢wiczeniowej — 40% (kolokwia czastkowe —30%, sprawozdania — 10%)

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa — aula, sala laboratoryjna (¢wiczenia)

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

1. Artykuty z biezagcego pismiennictwa dotyczace tematyki przedmiotu.

2. Swiderski F., Waszkiewicz-Robak B.: 2010: Towaroznawstwo zywnosci przetworzonej z elementami technologii. Wyd. SGGW, Warszawa
3. Swiderski F.: 2003: Zywnos¢ wygodna i zywnosé funkcjonalna. WNT, Warszawa.

4. Shi J., Mazza G.:2002: Functional Foods, CRC PRES, London.

UWAGI

Inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje, egzaminy), liczba godzin — 16

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

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy witasnej) niezbedna dla osiggniecia zaktadanych dla zaje¢ 105 h
efektéw uczenia sig - na tej podstawie nalezy wypetnié¢ pole ECTS:

taczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub 1ECTS
innych oséb prowadzacych zajecia:




