Zatqcznik 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: Probiotyki i mikrobiom cztowieka ECTS |4
Nazwa zaje¢ w j. angielskim: Probiotics and Human Microbiom
Zajecia dla kierunku studiow: Zywienie Cztowieka i Ocena Zywnosci

Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidw: 1 stopien

Forma [Jstacjonarne
studiow:  [X]njestacjonarne

[ obowiazkowe Numer semestru: 7 Xlsemestr zimowy

do wyboru

Status zaje¢: [ podstawowe

[Xlkierunkowe Csemestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2022/2023 | Numer katalogowy: 2CZ-Z2C-1Z-07Z-50_21

Koordynator zajec:

Dr hab. Dorota Zieliriska prof. SGGW

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajec:

Zapoznanie studentéw z pojeciem mikrobiomu i uswiadomienie funkcji mikroorganizméw zasiedlajgcych przewéd
pokarmowy cztowieka w ksztattowaniu zdrowia cztowieka. Nabycie umiejetnosci obstugi sprzetu laboratoryjnego w celach
diagnostycznych oraz wykonania analiz mikrobiologicznych zywnosci probiotycznej, jak rowniez interpretacji i weryfikacji
wynikédw badan naukowych.

Wyktady: Podstawowe pojecia: mikrobiom, mikrobiota, sktad mikroflory cztowieka, probiotyk. Rodzaje, gatunki i szczepy
bakterii fermentacji mlekowej ze szczegdlnym uwzglednieniem bakterii probiotycznych. Wymagania w stosunku do
szczepOw probiotycznych. Etapy oceny zgodnie z WHO. Podstawowe rodzaje zywnosci probiotycznej. Problemy
bezpieczeristwa zwigzane z zywnoscig probiotyczng. Substancje chemiczne wytwarzane przez mikroflore probiotyczng.
Rola bakterii probiotycznych w ksztattowaniu zdrowia cztowieka, Zaburzenia w rozwoju prawidtowej mikroflory cztowieka.
Mikrobiota a choroby zapalne jelit. Mikrobiota a choroby cywilizacyjne (otytos¢, cukrzyca). Modulowanie mikrobioty jelit
(enterotypy, wptyw sktadnikéw odzywczych, transplantacja mikroflory). Przysztos¢ w leczeniu zaburzen w oparciu o wiedze
na temat mikrobiota.

Cwiczenia: Human Microbiome Project. Ocena wybranych probiotycznych produktéw zywnosciowych. Projektowanie
zywnosci probiotycznej.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

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

Metody dydaktyczne:

Wyktady: z wykorzystaniem prezentacji multimedialne;j.
Cwiczenia laboratoryjne: doswiadczenie badawcze.
Cwiczenia projektowe: rozwigzywanie probleméw technologicznych, prezentacja uzyskanych wynikéw z do$wiadczenia.

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Mikrobiologia, fizjologia cztowieka, anatomia cztowieka

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tre$¢ efektu przypisanego do zajeé: do efektu of kier*
kierunkowego )
Wi ma wiedze na temat sktadu mikrobioty cztowieka, ze szczegdéInym uwzglednieniem K_W01, 2,2
Wiedza: bakterii probiotycznych K_WO02
(absolwent zna i rozumie) W2 zna i rozumie zagadnienia wptywu diety na sktad mikrobioty przewodu K_WO02 2
pokarmowego cztowieka
U1 potrafi wyszukiwaé i analizowac informacje z réznych zrédet, dotyczace K_uo1 2
Umiejetnosci: probiotykéw, mikrobiomu i zdrowia
(absolwent potrafi) U2 ma umiejetnos¢ projektowania i przeprowadzania eksperymentéw zwigzanych z K_U04 2
zastosowaniem bakterii probiotycznych w produkcji zywnosci
K1 potrafi wspotdziataé i pracowac w grupie K_K02 1
Kompetencje:
(absolwent jest gotéw do) K2 rozumie znaczenie przekazywania wiedzy o prawidtowym zywieniu cztowieka i K_K02 1
konsekwencjach spotecznych btedéw zywieniowych

Tresci programowe zapewniajace
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Przedmiot zwigzany jest z dostarczeniem wiedzy, kompetencji i umiejetnosci z zakresu mikrobioty jelitowej cztowieka, a
szczegdlnie bakterii probiotycznych i ich roli w ksztattowaniu zdrowia cztowieka.

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Kolokwia(¢éwiczenia),ocenaeksperymentéwwykonywanychwtrakcie¢wiczen,zespotowesprawozdaniekoricowewformie
pisemnej lub prezentacji multimedialnej wraz z analizg uzyskanych wynikéw z przeprowadzonego doswiadczenia oraz
whnioskami, zaliczenie pisemne(wyktady).

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

Protokoty ocen, ktére student uzyskat w ramach: kolokwium, projektu w formie pisemnej lub prezentacji multimedialnej i
zaliczenia pisemnego.

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

Ocena zaliczenia pisemnego wyktadéw — 50%
Ocena kolokwium pisemnego — 15%

Ocena sprawozdania zespotowego z ¢wiczer — 15%
Ocena projektu studenckiego — 20%




Miejsce realizacji zaje¢: Sala wyktadowa, laboratorium

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

1. Fiedurek J.: Mikrobiom a zdrowie cztowieka. Wyd. Uniwersytetu Marii Curie-Sktodowskiej, Lublin2012.
2. Binek M.: Mikrobiom cztowieka — zdrowie i choroba. Post. Mikrobiol, 2012, 51,27-36.

3. Panasiuk A. i Kowaliriska J.: Mikrobiota przewodu pokarmowego, Wyd. PZWL, 2020

4. https://hmpdacc.org/

UWAGI

*) 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 zajec¢ 100 h
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 1.0 ECTS
innych oséb prowadzacych zajecia: !



https://hmpdacc.org/

Zatqcznik 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:

Rynek zywnosci ECTS |4

Nazwa zaje¢ w j. angielskim:

Food Market

Zajecia dla kierunku studiow:

Zywienie Cztowieka i Ocena Zywnosci

Jezyk wyktadowy:

polski Poziom studidw: 1 stopien

Forma
studiow:

O stacjonarne

niestacjonarne

Status zajec: O obowiazkowe Numer semestru: 7 semestr zimowy

do wyboru

] podstawowe

kierunkowe [ semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2022/2023 | Numer katalogowy: 2CZ-2C-1Z-072-50_21

Koordynator zajec:

Dr hab. Krystyna Rejman, prof. SGGW

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajec:

Celem jest dostarczenie specjalistycznej wiedzy na temat réznych aspektéw funkcjonowania rynku zywnosci, z
uwzglednieniem wptywu polityki paristwa i europejskiej na jego rozwdj oraz ksztattowanie umiejetnosci analizy danych i
informacji do oceny sektoréw tego rynku, z wykorzystaniem metody SCP (Structure-Conduct-Performance).

Wyktady: Diagnoza europejskiego rynku zywnosci. Znaczenie informacji na rynku zywnosci. Mozliwosci i uwarunkowania
podazowe rynku zywnosci. Organizacja i kierunki wymiany miedzynarodowej artykutami rolno-spozywczymi. Koncepcje
wspotpracy na globalnym rynku zywnosci. Determinanty innowacyjnosci produktowej w sektorze zywnosciowym.
Innowacyjnos¢ rynku zywnosci i jego segmentdw. Rola instytucji w stabilizacji rynku zywnosci. Marketing zywieniowy i
spoteczna odpowiedzialno$¢ biznesu na rynku zywnosci. Rozwdj systeméw dobrowolnej certyfikacji jakosci produktéw
zywnosciowych. Inwestycje na rynku zywnosci. Rola organizacji branzowych na rynku zywnosci. Zréznicowanie regionalne
rynku zywnosci w Unii Europejskiej. Wyzwania dla rynku zywnosci w XXI wieku i kierunki jego rozwoju.

Cwiczenia: Wykorzystanie modelu SCP w badaniu wybranego sektora rynku zywnosci. Podstawowe uwarunkowania
funkcjonowania wybranego sektora — mozliwosci i uwarunkowania podazowo-popytowe z uwzglednieniem handlu
zagranicznego. Specyfika i struktura analizowanego sektora (struktura podmiotowa, stopier koncentracji, powigzania
integracyjne, struktura kosztéw i produkcja sprzedana). Zréznicowanie produktowe i systemy certyfikacji B2B i B2C w
komunikacji z interesariuszami zewnetrznymi przedsiebiorstw zywnosciowych. Skala i kierunki inwestycji krajowych i
zagranicznych w sektorze. Dziatalno$¢ B+R i innowacje produktowe w sektorze. Wptyw polityki paristwa na funkcjonowanie
sektora. Dynamika cen i strategie cenowe. Efektywnos¢ dziatania analizowanego sektora. Prezentacja posterowa modeli SCP
wybranych sektoréw rynku zywnosci i ich omdwienie.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

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

Metody dydaktyczne:

Wyktady i ¢wiczenia z wykorzystaniem multimediow; dyskusja; przygotowanie projektéw w zespotach.

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Podstawowa wiedza o gospodarce zywnosciowej, znajomos¢ istoty proceséw gospodarczych.

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu of kier*
kierunkowego )
Wiedza: Wi zna i rozumie specyficzne aspekty funkcjonowania rynku Zzywnosci oraz rézne K_WO0S6, 5 5
(absolwent zna i rozumie) uwarunkowania determinujgce jego wyniki K_WO07 ’
Umiejetnosci: U1 potlrafl wy§zE1k|wac, analizowac i Yvykorzly.stywac |nformac1.e i qane z réznych K_Uo1, 55
(absolwent potrafi) wtérnych Zrédet do oceny rynku zywnosci, w tym postugujgc sie modelem SCP K U09 ’
Kompetencje: " J.est goFko do poszerzania, pogtebiania i aktualizowania wiedzy dotyczgcej rynku < KO4 .
(absolwent jest gotéw do) Zywnosci —

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Przedmiot zwigzany jest z dostarczeniem wiedzy, kompetencji i umiejetnosci z zakresu funkcjonowania rynku zywnosci, ze
szczegblnym uwzglednieniem oceny jego sektoréw za pomocg modelu SCP (Struktura sektora— Zarzadzanie — Sprawnos¢
dziatania).

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Wyktady: egzamin pisemny z tematyki wyktaddéw.
Cwiczenia: wykonanie w zespotach projektu polegajacego na dokonaniu oceny funkcjonowania wybranego sektora rynku
2ywnosci metoda SCP i posterowa prezentacja modelu.

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

Ocenione arkusze egzaminacyjne (przyktadowe), protokét egzaminacyijny, elektroniczne wersje projektow.

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

Ocena egzaminu 50%, ocena projektu zespotowego 50%.

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa, sala dydaktyczna ze sprzetem audiowizualnym i komputerami z dostepem do sieci www.

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:
1. Kowrygo B. (red.): Challenges and Perspectives for the EU Food Market. WULS Press, Warsaw 2008.
2. Eastham J., Sharples L., Ball S.: Food Supply Chain Management. Elsevier, 2001.




3. BhatR. (red.): Sustainability Challenges on the Agrofood Sector. John Willey & Sons Ltd, Oxford, UK, Hoboken NJ, 2017.
4. Publikacje, cykliczne raporty, strony internetowe: MRiRW, ARIMR, KOWR, IERIGZ-PIB, GUS.
5. Publikacje FoodDrinkEurope i informacje ze strony tej organizacji (www.fooddrinkeurope.eu)

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

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 1.0 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:

Dietoterapia ECTS |4

Nazwa zaje¢ w j. angielskim:

Diet Therapy

Zajecia dla kierunku studiow:

Zywienie Cztowieka i Ocena Zywnosci

Jezyk wyktadowy:

polski Poziom studidw: 1 stopien

Forma [Jstacjonarne

studiow: niestacjonarne

[ obowiazkowe Numer semestru: 7

do wyboru

Status zaje¢: [ podstawowe
kierunkowe

semestr zimowy
[ semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2022/2023 | Numer katalogowy: 2CZ-Z2C-1Z-07Z-50_21

Koordynator zajec:

Dr inz. Danuta Gajewska

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajeé:

Celem przedmiotu jest przekazanie wiedzy na temat polskich i Swiatowych standardéw postepowania dietetycznego w
wybranych jednostkach chorobowych oraz pogtebienie wiedzy uzyskanej w ramach przedmiotu Podstawy Dietetyki.
Wyktady: metody oceny stanu odzywienia oséb chorych; zasady ustalania zapotrzebowania na energie i makrosktadniki
0s06b chorych; postepowanie dietetyczne w chorobach nowotworowych; zasady leczenia otytosci u dzieci i dorostych;
zasady, dyslipidemii, alergiach i nietolerancjach pokarmowych, chorobach przebiegajacych ze stanem zapalnym,
przewlektych chorobach watroby, zespole metabolicznym oraz wspétistnieniem wielu schorzen.

Cwiczenia: interpretacja parametréw oceny stanu odzywienia 0séb chorych; ustalanie zapotrzebowania na energie i
makrosktadniki oséb chorych; postepowanie dietetyczne w chorobach nowotworowych; zasady leczenia otytosci u dzieci i
dorostych; zasady stosowania diet eliminacyjnych, zasady postepowania dietetycznego w przewlektych zapaleniach watroby
i marskosci watroby, postepowanie dietetyczne w zespole metabolicznym; zasady diety FODMAP zasady dietoterapii
pacjentéw ze wspdtistnieniem wielu schorzen.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

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

Metody dydaktyczne:

Wyktady, przedstawienie problemu, dyskusja, studium przypadku, ,burza mézgu”

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Podstawowa wiedza z zakresu anatomii i fizjologii cztowieka, zasad planowania zywienia oséb zdrowych oraz podstaw
planowania zywienia oséb chorych. Przedmioty wprowadzajace: Anatomia cztowieka, Fizjologia cztowieka, Zywienie
cztowieka, Podstawy dietetyki

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu of kier*
kierunkowego )
Wiedza: Lo . . K_WO04, 1,1
(absolwent zna i rozumie] W1 | znazasady zywienia w omawianych jednostkach chorobowych K W05
) - S . . . T K_U01, 3,3
U1l potrafi oceni¢ potrzeby zywieniowe o0séb chorych i stawia diagnoze zywieniowa K UO3
K_U01, 3,33
Umiejetnosci: U2 postuguje sie aktualnymi, zaleceniami zywieniowymi i normami K_Uo07,
(absolwent potrafi) K_U 10
) ) I CoL ) .o | KLU02, 3,33
U3 potrafi zaplanowac odpowiednig strategie zywieniowa w oparciu o stan odzywienia i K U07
stan zdrowia pacjenta - !
K_U09
K1 wykazuje zdolno$¢ do dziatania indywidualnego wedtug wskazdéwek oraz pracy w K_KO02, 3,3
zespole K_KO03
Kompetencje: K_KO1, 3,3,3
(absolwent jest gotéw do)
K2 ma nawyk statego aktualizowania wiedzy w zakresie dietetyki K_KO04,
K_KO5

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Egzamin pisemny oraz ocena wykonania zadania na zdefiniowany temat, rozwigzywanie problemow i prostych zadan w
grupach, opracowanie zalecen dietetycznych dla oséb chorych na podstawie analizy studium przypadku

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Egzamin testowy z czesci wyktadowej, opracowanie zalecen dietetycznych dla pacjentéw w omawianych jednostkach
chorobowych, zaliczenie typu case-report w zespotach zadaniowych

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

Protokot ocen ze zdefiniowanych problemdw, rozwigzywanych zespotowo, oraz zaliczenia typu case-report

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

Egzamin — 40% oceny, ocena poprawnosci przygotowania zalecen dietetycznych (indywidualnie i zespotowo) w omawianych
jednostkach chorobowych —30% , ocena z analizy studium przypadku —30%




Miejsce realizacji zaje¢: Sala wyktadowa, sala dydaktyczna ze sprzetem audiowizualnym oraz pracownia komputerowa, opcjonalnie zajecia online

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

1. Praca zbiorowa, Dietoterapia 1 (2009), Wydawnictwo SGGW, Warszawa

2. Peckenpaugh N.J. Red. Wydania polskiego Gajewska D. Podstawy zywienia i dietoterapia (2011). Elsevier, Urban & Partner, Wroctaw
3. Grzymistawski M., Gawecki J. (2010) Zywienie cztowieka zdrowego i chorego. PWN, Warszawa

4. Wtodarek .D. Dietetyka (2005), Wydawnictwo Format AB, Warszawa

5. Ciborowska M., Rudnicka A. (2009): Dietetyka. Zywienie zdrowego i chorego cztowieka. PZWL, Warszawa

UWAGI
inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje, egzaminy), liczba godzin 6

*) 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 95 h
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 ECTS
innych oséb prowadzacych zajecia:




Zatqcznik 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:

Technologia produktow pochodzenia roslinnego ECTS |4

Nazwa zaje¢ w j. angielskim:

Technology of Products of Plant Origin

Zajecia dla kierunku studiow:

Zywienie Cztowieka i Ocena Zywnosci

Jezyk wyktadowy:

polski Poziom studidw: 1 stopien

F:j)rma Dstacjonarne
studidw:
niestacjonarne

[ obowiazkowe Numer semestru: 7

do wyboru

Status zaje¢: [ podstawowe
kierunkowe

semestr zimowy
[0 semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2022/2023 | Numer katalogowy: 2CZ-Z2C-1Z-07Z-50_21

Koordynator zajec:

Dr inz. Katarzyna Swigder

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajec:

Dostarczenie podstawowe] wiedzy z zakresu klasyfikacji i przetwarzania zywnosci pochodzenia roslinnego i ziét.
Charakterystyka produktéw roslinnych jako Zrédta sktadnikdw odzywczych i bioaktywnych z uwzglednieniem dziatania
prozdrowotnego, jak rowniez niepozgdanego (np. sktadniki alergenne). Zapoznanie studentéw z podstawowymi metodami
oceny przydatnosci zywieniowej zywnosci pochodzenia roslinnego, zi6t oraz ich przetwarzania — charakterystyka zywnosci
pochodzenia roslinnego.

Wyktady: Podziat zywnosci pochodzenia roslinnego, podstawowe definicje. Zywnos¢ pochodzenia roélinnego jako zrédto
sktadnikéw odzywczych i bioaktywnych. Charakterystyka substancji antyodzywczych i alergizujacych zawartych w zywnosci
pochodzenia roslinnego. Metody przetwarzania surowcéw zielarskich. Metody otrzymywania roslinnych sktadnikéw tzw.
pochodnych czystych, charakterystyka technologiczno-zywieniowa: - cukru z burakéw i trzciny cukrowej - herbaty i kawy
naturalnej, - nasion roslin stragczkowych, - skrobi z ziemniakéw i innych produktéw skrobiowych, — pozyskiwanie pektyn.
Otrzymywanie i charakterystyka olejéw natywnych. Grzyby jako Zrédto sktadnikéw odzywczych i bioaktywnych. Zboza
niechlebowe jako zrédto sktadnikdw odzywczych i bioaktywnych. Ocena przydatnosci zbéz niechlebowych do
przemystowego przetwarzania (pozyskiwanie mak i kasz).

Cwiczenia: Charakterystyka technologiczno-zywieniowa wybranych produktéw roélinnych o wtasciwosciach
prozdrowotnych, w tym zi6t przyprawowych. Zrédta, technologie pozyskiwania i wtasciwosci sktadnikéw pochodnych
czystych: skrobie, inulina, oligofruktoza, pektyny, hydrokoloidy, Charakterystyka technologiczno-zywieniowa przetwordéw z
ziemniaka (grysy, kostka, ptatki, puree), nasiona roslin straczkowych i produktéw ich przetworzenia. Ocena przydatnosci
réznych zb6z niechlebowych do przemystowego przetwarzania — poréwnanie jakosci mak i kasz.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

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

Metody dydaktyczne:

Wyktad multimedialny, éwiczenia laboratoryjne

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Wiedza na temat surowcéw zywnosciowych pochodzenia roslinnego

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tresc efektu przypisanego do zajec: do efektu of Kier*
kierunkowego )
Wiedza: zna i rozumie podstawowe zagadnienia dotyczgce Srodowiska przyrodniczego oraz
Wiedza: | \w1 | bioréznorodnosci i mozliwych korzysci i zagrozen zwigzanych z produkcjg zywnosci K_Wo01 1
(absolwent zna i rozumie) ) e —
pochodzenia roslinnego
Umiejetnosci: U1 potrafi pozyskiwac, przetwarzac i analizowad informacje pochodzace z réznych K U0l 1
(absolwent potrafi) zrédet, w tym dotyczace Zywnosci pochodzenia roslinnego —
Kompetencje: K1 jest gotow do identyfikacji i oceny korzysci i zagrozen zwigzanych z produkcja K KO1 1
(absolwent jest gotéw do) zywnosci pochodzenia roslinnego -

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Przedmiot zwigzany jest z dostarczeniem wiedzy, kompetencji i umiejetnosci z zakresu klasyfikacji i przetwarzania zywnosci
pochodzenia roslinnego i zidt, a takze charakterystyki produktéw roslinnych jako zrédta sktadnikow odzywczych i
bioaktywnych.

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Wyktady: egzamin z tresci wyktadowych
Cwiczenia: prace pisemne (kolokwia, pisemne rozwigzania zadania problemowego, sprawozdania z ¢wiczen laboratoryjnych)

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

Protokot ocen, ktére student uzyskat w ramach kolokwidw i egzaminu.

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

Ocena prac pisemnych —50%, ocena egzamin - 50%

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa; laboratorium




Literatura podstawowa i uzupetniajaca:
1.  Sadowska A. (red.): Rosliny lecznicze w weterynarii i zootechnice. Wydawnictwo SGGW, Warszawa 2003.
2. Siwicki K., Skopifiska-Rézewska E., Swiderski F. (red.): Inmunomodulacja — nowe mozliwosci w ochronie zdrowia. SPW Edycja, Olsztyn 2004.

3. Swiderski F., Waszkiewicz-Robak. B. (red): Towaroznawstwo zywnosci przetworzonej z elementami technologii. Wydawnictwo SGGW, Warszawa 2001.
4.  Kotodziejczyk A.: Naturalne zwigzki organiczne. PWN, Warszawa 2004.

5.  Artykuty z biezacego pismiennictwa dotyczace tematyki przedmiotu

UWAGI
inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje, egzaminy............ ), liczba godzin 4

*) 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 zaje¢ 100 h
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 1.0 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 2022/2023.

Nazwa zajec:

Alergeny spozywcze ECTS |4

Nazwa zaje¢ w j. angielskim:

Food Allergens

Zajecia dla kierunku studiow:

Zywienie Cztowieka i Ocena Zywnosci

Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidw: 1 stopien
Forma [Jstacjonarne Status zaje¢: [ podstawowe [ obowigzkowe Numer semestru: 7 semestr zimowy
Studiow: 5 pjestacjonarne kierunkowe do wyboru [ semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2022/2023 | Numer katalogowy: 2CZ-Z2C-1Z-07Z-50_21

Koordynator zajec:

Dr Anna Onopiuk

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajec:

Alergie pokarmowe stanowig istotny problem wspétczesnego spoteczeristwa. Odpowiedz uktadu odpornosciowego na
kontakt z alergenem pokarmowym moze miec rézne nasilenie, od objawdw o niewielkim nasileniu do stanu zagrozenia
zycia. Celem przedmiotu jest przekazanie studentom wiedzy i umiejetnosci dotyczacych substancji powodujacych alergie
pokarmowe, mechanizmdw reakcji uktadu immunologicznego, objawéw i diagnozowania alergii, a takze wykrywania
alergendw spozywczych w zywnosci. Ponadto studenci uzyskaja wiedze w zakresie mozliwosci usuwania i inaktywacji
alergendéw w produktach spozywczych i wymogodw dotyczacych zywnosci o obnizonej alergennosci.

Wyktady: Alergie i nietolerancje pokarmowe: podstawowe pojecia, mechanizmy reakcji immunologicznej. Klasyfikacja
nieprawidtowych reakcji na pokarmy, mechanizmy odpowiedzi immunologicznej organizmu wywotane sktadnikami
Zywnosci, objawy zwigzane z alergig, choroby powigzane z alergia pokarmowa, metody diagnostyczne wykrywania alergii.
Alergeny w zywnosci: wystepowanie alergenéw w produktach spozywczych, rodzaje alergenéw pokarmowych i ich
klasyfikacja, charakterystyka najpopularniejszych alergenéw pokarmowych. Reakcje krzyzowe pomiedzy alergenami
wziewnymi i pokarmowymi. Metody wykrywania alergenéw w zywnosci: techniki ELISA, Real Time PCR, chromatografii
cieczowej z tandemowg spektrometrig mas (LC-MS/MS). Wptyw procesdw technologicznych na alergennos¢ sktadnikéw
zywnosci, metody inaktywacji i usuwania alergendw z produktéw spozywczych. Wymagania prawne w zakresie znakowania
produktéw spozywczych i oznaczania substancji alergennych. Wymagania standardéw zarzadzania jakoscig w zakresie
identyfikacji i nadzorowania alergendw (IFS, BRC). Zarzadzanie alergenami w przedsiebiorstwie spozywczym:
minimalizowanie ryzyka zanieczyszczen krzyzowych, postepowanie z surowcami alergennymi, analiza HACCP z
uwzglednieniem alergendw spozywczych.

Cwiczenia: Oznaczanie wybranych alergenéw w prébkach spozywczych (gluten, jaja, mleko, tubin) metoda ELISA, oznaczanie
alergendw selera metodg PCR w systemie Real Time, badanie czystosci powierzchni laboratoryjnych pod kontem alergendéw
pokarmowych, produkcja Zywnosci niezawierajacej glutenu, jaj i biatek mleka.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

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

Metody dydaktyczne:

Wyktady z prezentacjag multimedialng potgczone z dyskusja nad poruszanymi zagadnieniami.
Cwiczenia seminaryjne, ¢wiczenia laboratoryjne.

Wymagania formalne

i zatozenia wstepne:

Wymagania formalne: chemia zywnosci, chemia organiczna, analiza zywnosci, prawo zywnosciowe, biochemia, ogdlna
technologia zywnosci

Zatozenia wstepne: znajomos¢ budowy i funkcjonowania uktadu pokarmowego, wiedza z zakresu budowy i funkcji biatek
oraz metod ich analizy w zywnosci, ogdlna wiedza dotyczaca prowadzenia proceséw technologicznych w sposdb
zapewniajacy bezpieczeristwo osobom ze stwierdzong alergig pokarmowa.

Efekty uczenia sie:

Odniesienie
tresc efektu przypisanego do zajec: do efektu
kierunkowego

Sita dla
ef. kier*

Wiedza:

(absolwent zna i rozumie)

w1

zna i rozumie podstawowe alergeny wystepujgce w zywnosci oraz metody ich
wykrywania, posiada wiedze dotyczacg zasad prowadzenia procesu produkcyjnego w | K_WO03 1
sposdb zapewniajacy bezpieczeristwo osobom ze stwierdzong alergia

potrafi podejmowac dziatania dotyczgce oznaczania alergendw w zywnosci i

Umiejetnosci:
Ul . L L .
(absolwent potrafi) ograniczenia ich kontaminacji krzyzowych K_uo4 1
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 dietetycznej

Tresci programowe zapewniajace
uzyskanie efektéw uczenia sie:

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

Sposdb weryfikacji efektow uczenia
sie:

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

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

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




Elementy i wagi majace wptyw

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

Miejsce realizacji zaje¢: Sala wyktadowa i laboratorium

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

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

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

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

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

5. Dezfouli S. 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

6. 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

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 zaje¢ s0h
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 1ECTS
innych os6b prowadzacych zajecia:




