Zatgcznik nr 1 do Uchwaty 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:

Media w upowszechnianiu wiedzy zywieniowej ECTS 4

Nazwa zaje¢ w j. angielskim:

Media in the Dissemination of Nutritional Knowledge

Zajecia dla kierunku studiow:

Dietetyka

Jezyk wyktadowy:

polski Poziom studidw: 1 stopien

Forma
studiow:

O stacjonarne

niestacjonarne

Status zajec: O obowiazkowe Numer semestru: 5 semestr zimowy

do wyboru

] podstawowe

kierunkowe [ semestr letni

2022/2023

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): Numer katalogowy: 2CZ-D-12-05Z-41_21

Koordynator zajec:

Prof. dr hab. Dominika Guzek

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajec:

Celem przedmiotu jest dostarczenie wiedzy i umiejetnosci zwigzanych z przekazywaniem wiedzy zywieniowej zwigzanej z
wybranymi zagadnieniami Zzywieniowymi z zastosowaniem réznego rodzaju form komunikacji medialnej, ze szczegélnym
uwegleniem social-mediow.

Wyktady: Rola mediéw w komunikacji spotecznej zwigzanej z wiedzg zywieniowa. Istota, obszary, funkcje spoteczne i cele
komunikowania. Formy, sposoby i typy komunikacji medialnej. Specyfika nadawcéw, odbiorcéw i komunikatéw medialnych.
Mody w dietach odchudzajacych na przestrzeni lat i ich potencjalne konsekwencje zdrowotne. Czy kto$ jeszcze wierzy w
diete cud? — ekstremalne koncepcje dietetyczne promowane w mediach. Diety oczyszczajace i gtoddwki oczyszczajgce —
rzeczywisty wptyw na mase ciata i stan zdrowia. Spozycie biatka w diecie sportowcéw — fakty i mity zwigzane z koniecznosciag
zwiekszenia podazy. Czy istnieje dieta przeciwnowotworowa? Diety, diety, diety..... - jak pogodzi¢ doniesienia medialne na
ich temat? Zakwaszenie organizmu i dieta alkalizujgca — ocena faktycznych potrzeb cztowieka zdrowego w kontekscie
informacji przekazywanych w mediach. Zespdt nieszczelnego jelita — czy rzeczywiscie istnieje i jakg dietoterapie stosowac.
Zalecenia stosowania suplementacji w dietoprofilaktyce — rzeczywista potrzeba, czy moda? Olej palmowy, sél himalajska,
itp. — czy istniejq produkty spozywcze zapewniajace zdrowie? Zasady skutecznego komunikowania sie w mediach a
rzetelnos¢ informacji. Zarzadzanie informacjg w kontekscie upowszechniania wiedzy zywieniowe;j.

Cwiczenia: Opracowanie form i sposobéw komunikacji medialnej w przekazywaniu informacji o dietach przy uwzglednieniu
specyfiki nadawcéw, odbiorcédw i komunikatéw medialnych. Wybor tematdéw projektdw. Uzasadnienie naukowe podjetych
teamoéw projektow. Analiza rzeczywistych i deklarowanych potrzeb grup docelowych (odbiorcéw). Wizualny wsparcie
przekazywanych komunikatéw medialnych dotyczacych upowszechnienia wiedzy zywieniowej w mediach. Opracowanie
spojnosc tresci i formy komunikatu a mozliwosci odziatywania na odbiorcéw komunikatu. Opracowanie zarzadzania
informacjg w kontekscie upowszechniania wiedzy zywieniowej — na przyktadzie zrealizowanych przez studentéw projektéw
(feedback odbiorcéw).

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

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

Metody dydaktyczne:

Wyktad z wykorzystaniem multimedidw, przygotowanie projektéw, analiza studium przypadku, analiza materiatow
zrodtowych

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

brak

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu of kier*
kierunkowego
. zna i rozumie informacje z zakresu upowszechnienia wiedzy zywieniowej w mediach, | K W04 2
Wledzgz W1 | wtym te zwigzane z podstawowymi zagadnieniami z zakresu zywienia cztowieka i -
(absolwent zna i rozumie) . .
dietetyki
potrafi interpretowac zagadnienia z zakresu upowszechnienia wiedzy zywieniowejw | K_U01 2
Ul | mediach, w tym samodzielnie wyszukiwa¢ informacje na temat zjawisk i proceséw w
Umiejetnosci: gastronomii i hotelarstwie, oraz twoérczo je interpretowac
(absolwent potrafi) potrafi komunikowac sie z otoczeniem w obszarze komunikacji elektronicznej z K_U09 1
U2 | wykorzystaniem mediow, w tym medidw spotecznosciowych, postugujgc sie jezykiem
polskim i obcym na poziomie B2
jest gotow do krytycznej oceny skutkdéw dziatan inzynierskich, w tym tworzonych K_KO1 2
. komunikatédw zwigzanych z upowszechnianiem wiedzy na temat przetwarzania
(absolwgc:jr:g:;fér‘:vcfji; K1 | zywnoscii produkcji potraw oraz funkcjonowania obiektéw hotelarskich i
gastronomicznych, jak réwniez jest gotowy do zasiegania opinii ekspertow w
przypadku zaistniatych probleméw

Tresci programowe zapewniajace
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Przedmiot zwigzany jest z dostarczeniem wiedzy, kompetencji i umiejetnosci z zakresu upowszechniania wiedzy zywieniowe;j
z zastosowaniem réznego rodzaju form komunikacji medialnej, ze szczegdlnym uwzglednieniem mediéw spotecznosciowych




Sposob weryfikacji efektow uczenia | Wyktady: egzamin z tresci wyktadowych z pytaniami problemowymi
sie: Cwiczenia: opracowanie komunikacji spotecznej zwigzanej z wiedzg zywieniowa (projekt)

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

Wyktady: arkusze egzaminacyjne,
Cwiczenia: projekt komunikatu z zakresu upowszechniania wiedzy zywieniowej

Elementy i wagi majgce wptyw

, Ocena egzaminu (50%), ocena z projektu (50%).
na ocene koricowa:

Miejsce realizacji zaje¢: Sala wyktadowa, sala ¢wiczeniowa

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

1. Artykuty z biezacego pismiennictwa dotyczace tematyki przedmiotu.

2. Jarosz M.: Normy zywienia dla populacji polskiej — nowelizacja. Wyd. 12Z, Warszawa, 2017.
3. WHO/FAO: Diet, Nutrition and Prevention of Chronic Diseases. Geneva, 2003.

4. Bendich H.: Preventive Nutrition. Humana Press, New Jersey, 2005.

UWAGI

*) 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 zajec¢ 26h
efektéw uczenia sig - na tej podstawie nalezy wypetnic¢ pole ECTS:

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




Zatgcznik nr 1 do Uchwaty 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$¢ funkcjonalna ECTS |4
Nazwa zaje¢ w j. angielskim: Functional Food
Zajecia dla kierunku studiow: Dietetyka
Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidw: 1 stopien
Forma [ stacjonarne Status zaje¢: [ podstawowe [ obowigzkowe Numer semestru: 5 X semestr zimowy

studiow:

X niestacjonarne

X kierunkowe X do wyboru

[ semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2022/2023 | Numer katalogowy:

ZCZ-D-12-05Z-41_21

Koordynator zajec:

Dr inz. Katarzyna Najman

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajeé:

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 sktadnikéw warunkujacych klasyfikacje produktéw do zywnosci
funkcjonalnej, zasad prawidtowosci oznakowania zywnosci funkcjonalnej i jej wprowadzania na rynek, zgodnie z

obowigzujgcymi przepisami prawnymi

Wyktady: Zywnoéé 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 trwatos¢ zywnosci, w tym zywnosci funkcjonalnej. Warunki przechowywania i zasady ustalania okresu przydatnosci
do spozycia funkcjonalnych produktéw spozywczych. Nowoczesne technologie utrwalania zywnosci — wykorzystanie
wysokich cisnier 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, zawarto$¢ w surowcach i charakterystyka oddziatywania prozdrowotnego substancji bioaktywnych z
grupy zwigzkow polifenolowych. Owoce i warzywa jako zrédto sktadnikdw bioaktywnych. Napoje funkcjonalne —
technologia produkcji oraz stosowane sktadniki bioaktywne. Bioaktywne sktadniki funkcjonalne pochodzenia ttuszczowego.
Mileko kobiece jako sktadnik zywnosci funkcjonalnej. Mieso i jaja jako zywnos¢ funkcjonalna i zrédto sktadnikéw
bioaktywnych. Nie-niezbedne sktadniki zywnosci — nutraceutyki, prebiotyki i probiotyki oraz ich znaczenie zywieniowe.
Produkty pochodzenia roslinnego i zwierzecego jako zrédto sktadnikdw o dziataniu immunomodulujagcym i adaptogennym.

Charakterystyka wybranych grup zywnosci funkcjonalnej — zywnos¢ wegetarianska, zywnosé wzbogacana, zywnosé

dietetyczna, zywnos¢ Fast i Slow Food.

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

dietetycznej. Towaroznawczo-zywieniowa ocena jakosci wybranych napojow funkcjonalnych, w tym izotonicznych,
energetycznych i energetyzujgcych. Badanie wptywu réznych sktadnikéw zywnosci na cisnienie osmolalne ptyndéw.

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 funkcjonalne;j.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

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

Metody dydaktyczne:

Wyktad z wykorzystaniem multimediéw, 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 Sita dla
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu of kier*
kierunkowego
zna surowce spozywcze, metody, narzedzia i technologie wykorzystywane w K_wWo02 1
W1 |fancuchu dostaw zywnosci (produkcji, przechowywaniu, dystrybucji oraz konsumpcji
Zywnosci w zywieniu zbiorowym i indywidualnym)
Wiedza: W2 zna czynniki determinujgce jakosc¢ i bezpieczernistwo zdrowotne zywnosci o réznym K_W03 1
(absolwent zna i rozumie) stopniu przetworzenia oraz zagrozenia zdrowotne zwigzane z zywnoscia
zna i rozumie role wartosci energetycznej, sktadnikéw 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 analizowac informacje pochodzgce z rozmaitych K_U01 1
U1 zrédet, w tym dotyczgce réznych aspektéw zywienia cztowieka, produkcji zywnosci,
prawa w ochronie zdrowia, gospodarczego i ochrony konsumenta
Umiejetnosci: U2 potrafi oceni¢ wartos$é energetyczng i odzywcza produktéw spozywczych oraz K_U02 1
(absolwent potrafi) okresli¢ ich wptyw na wzrost, rozwdj, funkcjonowanie i zdrowie organizmu
potrafi podejmowac dziatania dotyczgce doboru materiatéw, metod, technik, K_Uo4 1
u3 narzedzi i technologii wykorzystywanych do zadan inzynierskich stosowanych w

przetwdrstwie zywnosci, jej przechowywaniu, dystrybucji oraz w konsumpcji




U4

potrafi planowad i wykonywaé samodzielnie lub w zespole pod okiem opiekuna
proste zadania projektowe dotyczace oceny zywnosci, zywienia cztowieka oraz
zachowan konsumentéw

K_U09

K1
Kompetencje:

jest gotow do krytycznej oceny skutkdéw dziatan inzynierskich, w produkcji zywnosci i
zasiegania opinii ekspertow w celu wypracowania optymalnych rozwigzan

K_KO01

(absolwent jest gotéw do)

K2

jest gotow do nawigzywania relacji interpersonalnych i wptywania na witasciwe
postawy zywieniowe w spoteczenstwie

K_K02

Tresci programowe zapewniajace
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 tresci wyktadowych - zaliczenie testu i pisemne rozwigzanie zadania problemowego;
Zaliczenie czesci ¢wiczeniowej (laboratoryjnej), na ktére sktadajg sie:

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

b) sprawozdania z zaje¢ laboratoryjnych

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

Arkusze egzaminacyjne, kolokwia czastkowe, sprawozdania pisemne z zaje¢ 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 biezgcego pismiennictwa dotyczace tematyki przedmiotu.
2. Swiderski F., Waszkiewicz-Robak B.: 2010: Towaroznawstwo zywnosci przetworzonej z elementami technologii. Wyd. SGGW, Warszawa
3. Swiderski F.: 2003: Zywno$¢ wygodna i zywnoéé 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 szczegétowy, 2 — znaczacy, 1 — podstawowy

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

105 h

taczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub

innych oséb prowadzacych zajecia:

1ECTS




Zatgcznik nr 1 do Uchwaty 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$¢ probiotyczna ECTS 2
Nazwa zaje¢ w j. angielskim: Probiotic in Foods
Zajecia dla kierunku studiow: Dietetyka

Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidéw: 1 stopien

Forma [ stacjonarne
studiow: niestacjonarne

Status zajec: Numer semestru: 5 Xsemestr zimowy

[ semestr letni

[ obowigzkowe
X do wyboru

X podstawowe
[ kierunkowe

Rok akademicki, od ktérego obowiazuje opis (rocznik): | 2022/2023 | Numer katalogowy: | ZCZ-D-1Z-052-41.3_21

Koordynator zajec:

Dr Malgorzata Jatosiriska

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajec:

Celem przedmiotu jest dostarczenie wiedzy o Zywnosci probiotycznej — definicje, znaczenia w zywieniu i utrzymaniu
zdrowia cztowieka, krytyczna ocena zalet i wad tego rodzaju produktow. Wywotanie dyskusji i umiejetnosci taczenia
faktéw dotyczgcych technologii, wartosci odzywczej i aspektéw bezpieczeristwa tego typu zywnosci. Ksztattowanie
umiejetnosci z zakresu projektowania i oceny bezpieczenstwa i wartosci odzywczej zywnosci probiotyczne;j.
Wyktady: Omdwienie definicji zywnosci probiotycznej. Rodzaje, gatunki i szczepy bakterii fermentacji mlekowej ze
szczegblnym uwzglednieniem bakterii probiotycznych - ich morfologia, fizjologia i metabolizm. Mikroflora przewodu
pokarmowego i jej rola regulacyjna. Rola bakterii probiotycznych w ksztattowaniu zdrowia cztowieka Substancje
chemiczne wytwarzane przez mikroflore probiotyczng (m.in. bakteriocyny). Wartos¢ odzywcza produktow
probiotycznych. Rodzaje i technologie produkcji zywnosci probiotycznej. Prebiotyki i synbiotyki. Modyfikacje
genetyczne a zywnos¢ probiotyczna. Problemy bezpieczeristwa zwigzane z zywnoscig probiotyczna. Aspekty prawne,
perspektywy i kierunki rozwoju produkcji zywnosci probiotyczne;j.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  wyktady; liczba godzin 14h

Metody dydaktyczne:

Wyktad, prezentacja multimedialna, dyskusja.

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Niezbedna jest wiedza o mikroorganizmach identyfikowanych w zywnosci, elementach bezpieczenstwa i wartosci
odzywczej Zywnosci.

Odniesienie | Sita dla
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu ef.
kierunkowego | kier*
Wiedza: Wi ma pogtebiong wiedze o kwestiach zwigzanych z probiotykami i zywnoscig K_wWo1 1
(absolwent zna i rozumie) probiotyczna
U1 potrafi interpretowac zagadnienia zwigzane z zywnoscig probiotyczna, ktérych K_U02 1
Umiejetnosci: rozwigzanie wymaga podejscia interdyscyplinarnego
(absolwent potrafi) U2 umiejetnosé wykorzystania mikroorganizméw w produkcji zywnosci wraz z K_U04 1
podniesieniem jej waloréw dietetycznych
. rozumie potrzebe uczenia sie zagadnien zwigzanych z oceng i/ lub K K02 3
Kompete’nqe: K1 projektowaniem zywnosci probiotycznej oraz potrzebe pracy w zespole -
(absolwent jest gotow do) . .
interdyscyplinarny

Tresci programowe zapewniajace
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Przedmiot zwigzany jest z dostarczeniem wiedzy, kompetencji i umiejetnosci z zakresu znajomosci roli szczepdw
probiotycznych w funkcjonowaniu organizmu cztowieka i wykorzystaniu ich potencjatu prozdrowotnego w zapobieganiu
i leczeniu réznych schorzen.

Sposdb weryfikacji efektow uczenia
sie:

Zespotowe opracowanie i prezentacja zagadnienia zwigzanego z zywnoscig probiotyczng; egzamin pisemny obejmujacy
materiat wyktadowy

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

Protokot ocen ktdre student uzyskat w ramach opracowania i prezentacji, tres¢ pytan egzaminacyjnych zoceng

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

Protokét ocen ktdére student uzyskat w ramach opracowania i prezentacji (40%), tre$¢ pytar egzaminacyjnych zoceng
(60%)

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:
1.  Kotozyn-Krajewska D. (2001): Zywno$¢ probiotyczna w aspekcie bezpieczeristwa zdrowotnego, Zywnoséé Nauka, Technologia, Jako$¢, 4(29), Suplement.

s. 93-105.




2. Libudzisz Z., Walczak P. i Bardowski J. (red.) (2004) Bakterie fermentacji mlekowej: klasyfikacja, metabolizm, genetyka, wykorzystanie, Wyd. Politechniki

tddzkiej, £odz.
3.  Lahtinen S, Ouwehand A.C., Salminen S., von Wright A. (red.) (2012): Lactic Acid Bacteria: Microbiological and Functional Aspects, Boca Raton, FL : CRC
Press
4. Artykuty z biezacego piSmiennictwa dotyczace tematyki przedmiotu.
UWAGI

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

Wskazniki ilosciowe charakteryzujace modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wiasnej) niezbedna dla osiggniecia zaktadanych dla zajec s6h
efektéw uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic pole ECTS:

taczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub 1.5 ECTS
innych oséb prowadzacych zajecia: !




