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 2022/2023.

Nazwa zajec:

Alergeny spozywcze ECTS |4

Nazwa zaje¢ w j. angielskim:

Food Allergens

Zajecia dla kierunku studiow: Dietetyka
Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidw: 1 stopien
Forma stacjonarne Status zajg¢: [ podstawowe [ obowiazkowe Numer semestru: 6 Csemestr zimowy

studiow: . .
O niestacjonarne

kierunkowe do wyboru semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2022/2023 | Numer katalogowy: ZCZ-D-15-06L-54_21

Koordynator zajec:

dr Anna Onopiuk

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajec:

Produkcja zywnosci w warunkach przemystowych realizuje paradygmat dostarczania bezpiecznych wyrobdéw o
zdefiniowanym poziomie satysfakcji jakosci dla jak najwiekszej grupy konsumentéw. Celem przedmiotu jest przekazanie
wiedzy oraz kompetencji z zakresu metod produkcji zywnosci o kontrolowanej alergennosci, metod analiz analitycznych
zwigzkdéw alergennych oraz sposobdw ograniczania alergendw w produktach poprzez zastosowanie odpowiednich
technologii produkgji.

Wyktady: Zwigzki alergenne w zywnosci, rodzaje alergendw pokarmowych i ich klasyfikacja. Metody wykrywania alergenéw
w zywnosci: techniki ELISA, Real Time PCR, chromatografii cieczowej z tandemowg spektrometrig mas (LC-MS/MS) oraz
powierzchniowego rezonansu plazmondw (SPRI). Metody inaktywacji alergendw z powierzchni linii technologicznej z
wykorzystaniem szybkich testdw immunochromatycznych. Wptyw proceséw technologicznych na alergennos¢ sktadnikéow
zywnosci, metody inaktywacji i eliminacji zwigzkdw alergennych z produktéw spozywczych. Metody zabezpieczania przed
kontaminacjami zwigzkami alergennymi. Zywno$¢ o obnizonej alergennosci: trendy, mozliwoéci i wyzwania technologiczne,
wymagania wobec produktu. Wymagania prawne w zakresie znakowania produktéw spozywczych i oznaczania substancji
alergennych. Wymagania standarddw zarzadzania zawartoscig biatek alergennych w zakresie identyfikacji i nadzorowania
zwigzkdéw alergennych na poziomie produkcji pierwotnej i wtérnej. Metody referencyjne i walidacyjne oznaczen zwigzkéw
alergennych w zywnosci. Wymagania dla zywnosci produkowanej przemystowo wprowadzanych do obrotu w warunkach
sieci handlowych. Zarzgdzanie alergenami w przedsiebiorstwie spozywczym: minimalizowanie ryzyka zanieczyszczen
krzyzowych, postepowanie z surowcami alergennymi, analiza HACCP z uwzglednieniem alergenéw spozywczych.
Cwiczenia: Oznaczanie wybranych alergenéw w prébkach spozywczych (gluten, jaja, mleko, owalbumina, kazeina, mieczaki,
skorupiaki, tubin, gorczyca, orzech wtoski) metodg ELISA, oznaczanie alergendw selera metodg PCR w systemie Real Time,
badanie czystosci powierzchni laboratoryjnych pod kontem alergenéw pokarmowych, produkcja zywnosci niezawierajacej
glutenu, jaj i biatek mleka.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  wyktad; liczba godzin 30;
b)  ¢wiczenia; liczba godzin 15

Metody dydaktyczne:

Wyktady z prezentacjg multimedialng potaczone z dyskusjg nad poruszanymi zagadnieniami.
Cwiczenia analityczne, éwiczenia laboratoryjne.

Wymagania formalne

i zatozenia wstepne:

Wymagania formalne: ogdlna technologia zywnosci, systemy technologiczne w produkcji potraw, chemia zywnosci, chemia
organiczna, analiza zywnosci.

Zatozenia wstepne: wiedza z zakresu alergenéw spozywczych oraz metod ich analizy w zywnosci, wiedza dotyczaca
prowadzenia proceséw technologicznych, majgcych wptyw na poziom termicznej labilnosci zwigzkéw alergennych.

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu of Kier*
kierunkowego )
zna i rozumie podstawowe alergeny wystepujgce w zywnosci oraz metody ich
Wiedza: wykrywania, posiada wiedze dotyczgcg zasad prowadzenia procesu produkcyjnego w
. ) Wi . . . . s . K_wW03 1
(absolwent zna i rozumie) spos6b zapewniajgcy bezpieczerstwo produktéw zywnosciowych pod wzgledem
zawartosci alergendw
Umiejetnosci: Ul potrafi podejmowa¢ dziatania dotyczace oznaczania zwigzkéw alergennych w K U04 1
(absolwent potrafi) 2ywnosci i ograniczenia ich pozioméw kontaminacji -
Kompetencje: K1 jest gotow do odpowiedzialnego petnienia rél zawodowych, w tym przestrzegania K KOS 1
(absolwent jest gotéw do) etyki zawodowej oraz poszanowania wiedzy w praktyce -

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Przedmiot zwigzany jest z dostarczeniem wiedzy, kompetencji i umiejetnosci z zakresu wystepowania zwigzkéw alergennych
w produktach spozywczych, wystepowanie alergendw w produktach spozywczych, rodzaju alergendéw pokarmowych i ich
klasyfikacji oraz metod identyfikacji biatek alergennych.

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Zaliczenie ¢wiczen na podstawie ocen (punktéw) uzyskanych ze sprawozdan i kolokwidéw czastkowych oraz egzamin pisemny
z tresci wyktadowych.




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

Protokot ocen, ktére student uzyskat w ramach prac pisemnych w formie kolokwiéw czgstkowych i sprawozdar oraz
pisemnych prac egzaminacyjnych

Elementy i wagi majace wptyw

. Cwiczenia — 50%; egzamin pisemny — 50%
na ocene koficowa:

Miejsce realizacji zaje¢: Sala wyktadowa i laboratorium

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

1.  DezfouliS. G., Mothes-Luksch N., Jensen A. N., Untersmayr E., Kundi M., Jensen-Jarolim E.: Linking cross-reactivity clusters of food and respiratory allergens
in PAMD@ to asthma and duration of allergy, World Allergy Organization Journal, 2020, 1-13

2. Kang,T.S. (2019). Basic principles for developing real-time PCR methods used in food analysis: a review. Trends in Food Science & Technology.

3. Konstantinou, G. N. (2017). Enzyme-Linked Immunosorbent Assay (ELISA). Food Allergens, 79-94.

4.  Montowska M., Fornal E.: Detection of peptide markers of soy, milk and egg white allergenic proteins in poultry products by LC-Q-TOF-MS/MS. Food Science
and Technology. 2017, 1-19

5.  Cirkovic-Velikovic T., Gavrovic-Jankulovic M. (2014): Food Allergens: Biochemistry and Molecular Nutrition. Springer.

6 Madsen Ch., Crevel R., Mills C., Taylor S. (2013): Risk Management for Food Allergy. Academic Press.

UWAGI

*) 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 zajec¢ 100 h
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 1.8 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:

Srodowiskowe zagrozenia zdrowia ECTS |2

Nazwa zaje¢ w j. angielskim:

Environmental Health Hazards

Zajecia dla kierunku studiow: Dietetyka
Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidw: 1 stopien
Forma  Xstacjonarne Status zajg¢: [ podstawowe [ obowiazkowe Numer semestru: 6 [J semestr zimowy

studiow: . .
O niestacjonarne

Xdo wyboru

[ kierunkowe semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2022/2023 | Numer katalogowy: ZCZ-D-15-06L-54_21

Koordynator zajec:

dr inz. Michat Oczkowski

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajec:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentdw z aktualng wiedzg na temat wybranych czynnikéw srodowiskowych o
charakterze biologicznym chemicznym i fizycznych w warunkowaniu zaburzen stanu zdrowia. Dodatkowym celem
przedmiotu jest ksztattowanie prozdrowotnych postaw wsrdd studentow

Wyktady: Aktualny stan wiedzy na temat wptywu napojéw alkoholowych na zdrowie cztowieka. Substancje psychoaktywne
nowej generacji; Uzaleznienia chemiczne i behawioralne — wybrane zagadnienia. Wybrane sSrodowiskowe czynniki ryzyka
zaburzen funkcjonowania uktadu rozrodczego. Nowe zoonozy i choroby wirusowe (m.in. wptyw zmian klimatu oraz
przemieszczania sie ludzi na ryzyko pojawiania sie nowych choréb). Immunomodulatory uktadu odpornosciowego; wtérne
zespoty niedoboru odpornosci. Zwigzki endokrynnie czynne (endokrynne dysruptory) a homeostaza hormonalna organizmu
Czy nanotechnologii w przemysle spozywczym to szanse czy zagrozenia?. Nanoczastki — wptyw na pamiec i procesy
poznawcze. Zagrozenia dla zdrowia cztowieka wynikajgce z narazenia na nanoplastik. Smog i inne zanieczyszczenia
powietrza a ryzyko rozwoju choréb Znaczenie rytmoéw biologicznych w aspekcie homeostazy organizmu - do czego jest nam
potrzebna chronobiologia? Zaktécenie rytmoéw okotodobowych a ryzyko zaburzen stanu zdrowia (m.in. jet-lag, pojecie
zanieczyszczenie swiattem). Zawodowe czynniki zagrozenia zdrowia: hatas, promieniowanie jonizujgce i niejonizujace i
elektromagnetyczne, wibracje, ultradzwieki, zmienione cisnienie atmosferyczne.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  Wykiad; liczba godzin 30

Metody dydaktyczne:

Wyktad z wykorzystaniem multimediow

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

brak

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu of kier*
kierunkowego )
— cwiad ¢ 70 clowiek iest el tom <rodowiska i oddziat p
W1 tozum@ i ma Swia omosc, ze c.z owiek jest elementem Srodowiska i oddziatywan K WO1 1
) Srodowiska na organizm cztowieka -
Wiedza: zna i rozumie znaczenie wybranych czynnikéw fizycznych, chemicznych i
(absolwent zna i rozumie) X X o X T ; K_WO01,
W2 | biologicznych pochodzenia srodowiskowego w warunkowaniu zaburzen stanu K_WOZ 1,1
zdrowia _
potrafi wyszukac i krytycznie analizowa¢ informacje dotyczace czynnikéw
U1l .. S . K_uo1 1
Umiejetnosci: zagrazajacych zdrowiu, jak i dotyczacych ochrony zdrowia -
(absolwent potrafi) potrafi samodzielnie zaplanowa¢ wtasny rozwdj zawodowy poprzez uaktualnienie
U2 S K_U08 1
wtasnej wiedzy dotyczgcych postaw prozdrowotnych —
Kompetencje: K1 jest gotowy do Swiadomej oceny roli srodowiska jako elementu warunkujacego K_KO03 1
(absolwent jest gotéw do) zdrowie cztowieka oraz ksztattowania postaw prozdrowotnych

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Przedmiot zwigzany jest z dostarczeniem wiedzy, kompetencji i umiejetnosci z zakresu znaczenia wybranych srodowiskowych
zagrozen zdrowia i ksztattowania wtasciwych postaw i zachowan prozdrowotnych.

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Arkusze egzaminacyjne wraz z odpowiedziami

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

Protokét ocen z zaliczenia tresci wyktadowych

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

Ocena z egzaminu pisemnego (100%)

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:
Najnowsze publikacje naukowe dotyczacych srodowiskowych zagrozen zdrowia cztowieka.




2. Gromadzka-Ostrowska J (red.): Edukacja prozdrowotna i promocja zdrowia. Wydawnictwo SGGW, Warszawa, 2019.

4. Maslinski S., Ryzewski J.: Patofizjologia, Wydawnictwo Lekarskie PZWL, Warszawa, 2007.

3. Gotab J., Jakdbisiak M., Lasek W., Stoktosa T.: Immunologia, Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa, 2002 (lub nowsze wydanie).

UWAGI
inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje i egzamin), liczba godzin 5

*) 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 zajeé¢

efektéw uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic pole ECTS: >0h
taczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub 12 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 zajeé: Zarzadzanie relacjami z klientem ECTS |4
Nazwa zaje¢ w j. angielskim: Customer Relationship Management
Zajecia dla kierunku studiow: Dietetyka

Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidw: 1 stopien

Forma [ stacjonarne
studiow: [T piestacjonarne

Status zajec: Numer semestru: 6 1 semestr zimowy

X semestr letni

[ obowigzkowe
X do wyboru

[ podstawowe
X kierunkowe

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2022/2023 | Numer katalogowy: | ZCZ-D-1S-06L-54.10_21

Koordynator zajec:

dr hab. lwona Kowalczuk

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajeé:

Celem przedmiotu jest dostarczenie wiedzy z zakresu uwarunkowar zachowan klientéw, typéw konsumentéw, rodzajow i
form komunikacji z klientem, a takze zasad budowania partnerskich relacji z klientem i zarzgdzania nimi. W trakcie zajeé
student nabedzie umiejetnosci w zakresie sposobdw postepowania w procesie obstugi klienta z wykorzystaniem zasad
komunikacji interpersonalnej i technik perswazyjnych (réwniez przy wykorzystaniu mediéw elektronicznych), a takze w
zakresie opracowywania programow lojalnosciowych.

Wyktady: Filozofia i system CRM. Uwarunkowania zachowan klientéw. Metody pozyskiwania klientéw. Komunikacja
interpersonalna z klientem (werbalna i niewerbalna). Wykorzystanie new medidéw w komunikacji z klientem. Negocjacje z
klientem. Neurolingwistyczne programowanie w komunikacji z klientem. Lojalnos¢ klientéw. Programy lojalnosciowe.
Cwiczenia: Uwarunkowania zachowan klientéw. Badanie servqual. Badanie mystery shopping. Szacowanie wartosci klienta,
kluczowi klienci. Stres i etyka w relacjach z klientem. Komunikat Joynera. Program lojalnosciowy.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  Woyktad; liczba godzin 30;
b)  Cwiczenia audytoryjne; liczba godzin 15

Metody dydaktyczne:

Wyktad z wykorzystaniem multimediéw, realizacja w grupach zadan ¢wiczeniowych

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Podstawowa wiedza na temat ekonomii, organizacji i zarzadzania, marketingu, zachowan konsumentéw

5 ) Odniesienie Sita dia
Efekty uczenia sie: tresc efektu przypisanego do zajec: do efektu of. kier*
kierunkowego
W1 |2nairozumie uwarunkowania zachowar klientow K_WO08 2
Wiedza:
(absolwent zna i rozumie) | \yo | ZN2 i rozumie zasady komunikacji werbalnej i niewerbalnej oraz metody i K_WO08 2
techniki oddziatywania perswazyjnego
U1 potrafi pozyskac i poddac krytycznej analizie informacje w celu opracowania K_Uo01 1
strategii CRM
Ui W potrafi przygotowac strone internetows firmy i komunikowac sie z klientami za | K_U08 2
(absr(::fifttgg’tf;'ii pomoca mediéw elektronicznych
U3 potrafi oszacowac wartosé klienta i wykorzystaé te wiedze w CRM K_U06 1
ug | potrafi formutowac i wdrazac strategie CRM w przedsigbiorstwie K_U06 2
Kompetencje: K1 jest gotowy do identyfikacji i rozwigzywania problemdw zwigzanych z K_KO5 1
(absolwent jest gotéw do) zarzadzaniem relacjami z klientem

Tresci programowe zapewniajace
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Przedmiot dostarcza wiedzy, umiejetnosci i kompetencji w zakresie szeroko problematyki zarzadzania relacjami z klientem.

Sposdb weryfikacji efektow uczenia
sie:

Wyktady: egzamin z tre$ci wyktadowych
Cwiczenia: realizacja zadan éwiczeniowych

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

Woyktady: arkusze egzaminacyjne,
Cwiczenia: raporty z zadan ¢wiczeniowych

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

Ocena egzaminu (50%), ocena z realizacji zadan ¢wiczeniowych (50%)

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa, sala ¢wiczeniowa

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

R wNRE

Werda W.: Zarzadzanie relacjami z klientem (CRM) a postawy nabywcdéw na rynku ustug. Diffin, Warszawa, 2009.
Debiniska-Cyran I., Hotub-lwan J., Perenc J.: Zarzadzanie relacjami z klientem. Difin, Warszawa, 2014.

Falkowski A., Tyszka T.: Psychologia zachowan konsumentéw. Gdarskie Wydawnictwo Psychologiczne, Gdansk, 2001.
Kiezel E.: Racjonalnos¢ konsumpcji i zachowan konsumentéw. PWE, Warszawa, 2004.

Rudawska E.: Lojalnos¢ klientéw, PWN, Warszawa, 2005.

UWAGI




inne godziny kontaktowe nie ujete 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 osiagniecia zaktadanych dla zajec¢

75h
efektéw uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:

taczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub
1,8 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$¢ probiotyczna ECTS |2

Nazwa zaje¢ w j. angielskim:

Probiotic in Foods

Zajecia dla kierunku studiow:

Dietetyka

Jezyk wyktadowy:

polski Poziom studidw: 1 stopien

Forma [X stacjonarne
studiow: [ niestacjonarne

Status zajec: podstawowe Numer semestru: 6

[ kierunkowe

1 semestr zimowy
X semestr letni

[ obowigzkowe
X do wyboru

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2022/2023 | Numer katalogowy: | ZCZ-D-1S-06L-54.11_21

Koordynator zajec:

dr Matgorzata Jatosinska

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 faktéow
dotyczacych technologii, wartosci odzywczej i aspektow bezpieczenstwa tego typu zywnosci. Ksztattowanie umiejetnosci z
zakresu projektowania i oceny bezpieczenstwa i wartosci odzywczej zywnosci probiotycznej.

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 produktéw probiotycznych. Rodzaje i
technologie produkcji zywnosci probiotycznej. Prebiotyki i synbiotyki. Modyfikacje genetyczne a zywnos¢ probiotyczna.
Problemy bezpieczenstwa zwigzane z zywnoscig probiotyczng. Aspekty prawne, perspektywy i kierunki rozwoju produkcji
2ywnosci probiotyczne;j.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  wyktady; liczba godzin 30h

Metody dydaktyczne:

Wyktad, prezentacja multimedialna, dyskusja.

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Niezbedna jest wiedza o mikroorganizmach identyfikowanych w zywnosci, elementach bezpieczenstwa i wartosci odzywczej
2Zywnosci.

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tresc efektu przypisanego do zajec: do efektu of kier*
kierunkowego
Wiedza: Wi ma pogtebiong wiedze o kwestiach zwigzanych z probiotykami i zywnoscia K_wo01 1
(absolwent zna i rozumie) probiotyczng
U1 potrafi interpretowac zagadnienia zwigzane z zywnoscig probiotyczna, ktérych K_U02 1
Umiejetnosci: rozwigzanie wymaga podejscia interdyscyplinarnego
(absolwent potrafi) U2 umiejetnos¢ wykorzystania mikroorganizméw w produkcji zywnosci wraz z K_Uo4 1
podniesieniem jej waloréw dietetycznych
Kompetencje: K1 rozumie potrzebe uczenia sie zagadnieri zwigzanych z oceng i/ lub projektowaniem K_K02 3
(absolwent jest gotéw do) 2ywnosci probiotycznej oraz potrzebe pracy w zespole 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.

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

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

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

Protokot ocen, ktére student uzyskat w ramach opracowania i prezentacji, tres¢ pytan egzaminacyjnych z oceng

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

Protokot ocen, ktére student uzyskat w ramach opracowania i prezentacji (40%), tres¢ pytan egzaminacyjnych z oceng (60%)

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:
1.  Kotozyn-Krajewska D. (2001): Zywno$¢ probiotyczna w aspekcie bezpieczeristwa zdrowotnego, Zywnosé Nauka, Technologia, Jako$¢, 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

toédzkiej, £édz.




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 zajeé¢ 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 12 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$¢ specjalnego przeznaczenia zywieniowego ECTS |4

Nazwa zaje¢ w j. angielskim:

Dietary Foods for Special Medical Purposes

Zajecia dla kierunku studiow: Dietetyka
Jezyk wyktadowy: polski Poziom studiéw: 1 stopien
Forma  x stacjonarne Status zaje¢: [ podstawowe [ obowigzkowe Numer semestru: 6 [ semestr zimowy

studiow: . .
O niestacjonarne

X kierunkowe X do wyboru X semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2022/2023 | Numer katalogowy: | ZCZ-D-1S-06L-54.12_21

Koordynator zajec:

dr inz. Joanna Rachtan-Janicka

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 zywnoscia 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$wiadczania. Srodki spozywcze specjalnego przeznaczenia medycznego dla 0s6b z fenyloketoniuria,
mukowiscydoza. Srodki spozywcze specjalnego przeznaczenia medycznego dla oséb z kacheksja i w okresie
rekonwalescencji oraz w przygotowaniu do i po zabiegach operacyjnych. Srodki spozywcze specjalnego przeznaczenia
medycznego dla kobiet w cigzy i w okresie laktacji. Preparaty do poczatkowego zywienia niemowlat i preparaty do dalszego
zywienia niemowlat. Preparaty do poczatkowego zywienia niemowlat i preparaty do dalszego zywienia niemowlat z
galaktozemig i alergia na biatka mleka krowiego. Zywnoé¢ dla niemowlat i matych dzieci, w tym produkty bezglutenowe.
Charakterystyka zywnosci bezglutenowej. Charakterystyka zywnosci o ograniczonej zawartosci energii, w celu redukcji masy
ciata. Zywno$¢ 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 diabetykéw

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 srodki
spozywcze specjalnego przeznaczenia medycznego. Wykorzystanie preparatéw wapniowych w produktach stosowanych w
profilaktyce osteoporozy. Charakterystyka sktadu i technologii produkcji zywnosci bezglutenowe;.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  Wyktad; liczba godzin 30;
b)  Cwiczenia; liczba godzin 15

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 preparatdw rynkowych specjalnego zywieniowego i
medycznego przeznaczenia oraz materiatow informacyjnych producentéw — prace zakoriczone dyskusjg i omdéwieniem
metod rozwigzywania problemdw technologicznych.

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

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

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tresc efektu przypisanego do zajec: do efektu of kier*
kierunkowego )
W1 | zna definicje i kategorie produktdw specjalnego przeznaczenia zywieniowego K_WO01 3
Wiedza: | wy |2 zasady 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 pecj gop K_W03 2
zywieniowego
U1 posiada umiejetnos¢ oszacowania wartosci odzywczej produktéw spozywczych dla K UO1 2
Umiejetnogci: specjalnych potrzeb zywieniowych —
(absolwent potrafi) U2 posiada umiejetnos¢ poprawnego znakowania i formutowania oswiadczen K_U02, 22
zywieniowych K_Uo07 ’
(absolwi?;:ﬁ:;fér: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 zastepujacych 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 sposobdow
weryfikacji i form dokumentacji
osigganych efektow uczenia sie :

Kolokwia na zajeciach ¢wiczeniowych, 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 zywno$¢ funkcjonalna. WNT, Warszawa.2003.

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 wiasnej) niezbedna dla osiagniecia zaktadanych dla zajec¢ 112 h
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 1.8 ECTS
innych oséb prowadzacych zajecia: !




