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 produktéw 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

Forma stacjonarne

studiow: . .
O niestacjonarne

Numer semestru: 6 [ semestr zimowy

semestr letni

[ obowiazkowe
do wyboru

Status zaje¢: [ podstawowe
kierunkowe

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2022/2023 | Numer katalogowy: 2CZ-ZC-1S-06L-47_21

Koordynator zajec:

Dr inz. Katarzyna Swiader

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 sktadnikdéw 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 strgczkowych, - 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 zbdz 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 zbo6z niechlebowych do przemystowego przetwarzania — poréwnanie jakosci mak i kasz.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

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

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 sSrodowiska 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: potrafi pozyskiwac, przetwarzac i analizowad informacje pochodzace z réznych
) U1l . . . . o K _U01 1
(absolwent potrafi) zrédet, w tym dotyczace zywnosci pochodzenia roslinnego -
Kompetencje: K1 jest gotéw 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 rozwiazania 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 zwiazki organiczne. PWN, Warszawa 2004.

5. Artykuty z biezacego piSmiennictwa dotyczgce 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 zajec¢

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 1.8 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:

Technologia produktow pochodzenia zwierzecego ECTS |4

Nazwa zaje¢ w j. angielskim:

Technology of Animal Origin Food

Zajecia dla kierunku studiow:

Zywienie Cztowieka i Ocena Zywnosci

Jezyk wyktadowy:

polski Poziom studidw: 1 stopien

Forma stacjonarne

studiow: . .
O niestacjonarne

Numer semestru: 6 [ semestr zimowy

semestr letni

[ obowiazkowe
do wyboru

Status zaje¢: [ podstawowe
kierunkowe

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2022/2023 | Numer katalogowy: 2CZ-ZC-1S-06L-47_21

Koordynator zajec:

Dr hab. Danuta Jaworska prof. SGGW

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajec:

Dostarczenie podstawowej wiedzy z zakresu technologii przetwdrstwa i oceny jakosci zywnosci pochodzenia zwierzecego,
aktualnie obowigzujgcych standardéw krajowych i miedzynarodowych ze szczegélnym naciskiem na jakos¢ i bezpieczerstwo
zdrowotne. Przedmiot dostarcza umiejetnosci w zakresie przetwarzania i oceny jakosciowej omawianych grup produktéw
zywnosciowych.

Wyktady: Ocena jakosci miesa kulinarnego i kierunki jego wykorzystania, Wptyw peklowania na wydajnos¢ i cechy
jakosciowe miesa, technologia wyrobu wedlin i ich ocena jakos$ciowa, ocena jakosciowa konserw miesnych, Mieso
drobiowe, kierunki wykorzystania; aspekty jakosciowe, Technologia i ocena jakosci mleka spozywczego

Wytwarzanie i ocena jakosciowa deseréw mlecznych, Technologie wytwarzania - mleczne napoje fermentowane- ocena
jakosciowa, Technologie wytwarzania i ocena jakosciowa seréw twarogowych i dojrzewajacych, Technologia produkcji
masta i mleka w proszku - ocena jakosciowa produktéw, Technologia produkcji wybranych przetwordw rybnych i ich ocena
jakosciowa, Miody naturalne- wytwarzanie, aspekty jakoSciowe, Przetwarzanie jaj i ich jakos¢

Cwiczenia: Mieso jako surowiec i ocena jakoéciowa, Technologie przetwarzania miesa, aspekty jako$ciowe wytworzonych
wedlin, Technologie przetwarzania — mleko, mleczne napoje fermentowane- ocena jakosciowa, sery, desery mleczne -
ocena jakosciowa, miody- ocena jakosciowa

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  wyktady; liczba godzin 30 h;
b)  ¢wiczenia; liczba godzin 15

Metody dydaktyczne:

Wyktady z uzyciem materiatéw i srodkéw audiowizualnych
Cwiczenia jako eksperymenty technologiczne, analizy fizyko- chemiczne, sensoryczne, ustalenie lub poréwnanie jakosci

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Ogdlna technologia zywnosci, Higiena produkcji zywnosci, Chemia zywnosci.

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu of kier*
kierunkowego
Wi znajomos¢ charakterystyki surowcow i przetwordw zwierzecych, aspekty jakosciowe | K_WO01 3
Wiedza: przetwarzania Zywnosci pochodzenia zwierzecego
(absolwent zna i rozumie) W2 znajomos¢ charakterystyki surowcow i przetworéw zwierzecych, aspekty jakosciowe | K_WO03 3
przetwarzania zywnosci pochodzenia zwierzecego
U1 umiejetnos¢ doboru surowcow i parametréw procesu celem otrzymania wyrobéw o | K_U02 2
Umiejetnosci: wysokiej jakosci
(absolwent potrafi) U2 umiejetnos¢ przeprowadzenia oceny sensorycznej i fizykochemicznej otrzymanych K_Uo4 2
przetwordw pochodzenia zwierzecego
Kompetencje: K1 ma $wiadomos¢ odpowiedzialnosci za wytwarzanie zywnosci wysokiej jakosci, ocenia | K_K02 2
(absolwent jest gotéw do) wptyw produkcji na stan Srodowiska

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Przedmiot zwigzany jest z dostarczaniem wiedzy, kompetencji i umiejetnosci z zakresu wiedzy dotyczacej aspektow
jakosciowych zywnosci pochodzenia zwierzecego

Sposdb weryfikacji efektow uczenia
sie:

Kolokwia na zajeciach ¢wiczeniowych z zakresu podstaw teoretycznych przedmiotu badan, sprawozdanie z wykonanych
¢wiczen, prezentacja efektow pracy na zajeciach grupowych, ocena eksperymentéw wykonywanych w trakcie zajeé, ocena
wynikajgca z obserwacji w trakcie zaje¢: Egzamin pisemny z tresci wyktadowych

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

Protokot ocen z kolokwidw, sprawozdan, protokdt ocen z egzaminu i ocen koricowych

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

Ocena konicowa jest srednig z dwu czastkowych ocen efektow ksztatcenia: 60% - czesc | teoretycznej, wyktadowa oraz 40% -
czesé Il éwiczeniowa. Ocena w skali zgodnej z Regulaminem Studiéw SGGW

Miejsce realizacji zajec:

Wyktad online, éwiczenia w laboratorium




Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

. Jurczak M.E.: Mleko — produkcja, badanie, przeréb. Wyd. SGGW, Warszawa 1999.

Pisula A., Pospiech E. (red.): Migso — podstawy nauki i technologii. Wyd. SGGW, Warszawa 2011.

. Sikorski E.: Ryby i bezkregowce morskie. Pozyskiwanie, wtasciwosci i przetwarzanie. WNT, Warszawa 2004.

. Grabowski T., Kijowski J. (red.): Mieso i przetwory drobiowe. Technologia, higiena, jakos¢. WNT, Warszawa 2004.

. Jaworska D. (red.): Zywno$¢ pochodzenia zwierzecego — wybrane zagadnienia z przetwdrstwa i oceny jakoséciowej. Wyd. SGGW, Warszawa 2014.

UWAGI
Inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje, egzaminy), liczba godzin 5

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

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

100 h

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

1,8 ECTS




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:

Enzymy w projektowaniu i produkcji zywnosci ECTS |4

Nazwa zaje¢ w j. angielskim:

Enzymes in food designing and production

Zajecia dla kierunku studiow:

Zywienie Cztowieka i Ocena Zywnosci

Jezyk wyktadowy:

polski Poziom studidw: 1 stopien

Forma
studiow:

stacjonarne

O niestacjonarne

Status zajec: O obowiazkowe Numer semestru: 6

do wyboru

] podstawowe
kierunkowe

[0 semestr zimowy
semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2022/2023 | Numer katalogowy: 2CZ-ZC-1S-06L-47_21

Koordynator zajec:

Dr inz. Iwona Wojtasik-Kalinowska

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajec:

Celem przedmiotu jest dostarczenie wiedzy i ksztattowanie umiejetnosci z zakresu mozliwosci wykorzystania enzyméw
w roznych gateziach przemystu spozywczego celem uzyskania pozgdanych zmian surowca, poprawy jakosci gotowego
produktu, czy zmniejszenia kosztéw produkcji. Przedmiot pogtebia wiedze na temat technologii przetwérstwa zywnosci.
Wyktady: Enzymy w przetwodrstwie zywnosci — nazewnictwo, funkcje, mechanizm dziatania itp. Technologie projektowania
katalizatorow. Otrzymywanie enzymdéw przemystowych. Enzymy w piekarnictwie. Enzymy w cukiernictwie i produkgcji
makaronéw. Enzymy w przemysle miesnym. Enzymy w przetwdrstwie ryb. Enzymy w produkcji wyrobdéw mleczarskich.
Enzymy w przemysle owocowo-warzywnym. Enzymy w produkcji piwa. Enzymy w produkgji alkoholi spozywczych i win.
Modyfikacja biatek za pomocg enzymoéw. Enzymy w przetwodrstwie skrobi. Zastosowanie lipaz w produkcji sktadnikéw
zywnosci. Zastosowanie asparaginazy w wybranych produktach spozywczych.

Cwiczenia: Zastosowanie enzyméw w produkcji pieczywa. Zastosowanie enzyméw do produkcji wyrobéw miesnych.
Zastosowanie enzymoéw w produkcji wyrobéw mleczarskich. Zastosowanie enzymdéw w przemysle owocowo-warzywnym.
Enzymatyczna modyfikacja sktadu i wtasciwosci biatek/ sacharydéw/lipidow.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

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

Metody dydaktyczne:

Wyktad, doswiadczenie/ eksperyment; rozwigzywanie problemu; dyskusja wynikéw eksperymentu;

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Wiedza z zakresu ogdlnej technologii zywnosci.

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tresc efektu przypisanego do zajec: do efektu of kier*
kierunkowego
Wi zna i rozumie procesy enzymatyczne wptywajgce na sktad i wtasciwosci surowcéw K_Wo1 3
Wiedza: oraz produktow zywnosciowych
(absolwent zna i rozumie) w2 |2 i rozumie zasady procesow technologicznych z wykorzystaniem enzymoéw, ktére | K_W02 3
majq stuzy¢ utrwalaniu i przetwarzaniu zywnosci
o . podejmowac dziatania dotyczace doboru materiatéw, metod, technik, narzedzi i K_Uo4 2
(aggfifttgif;) U1 technologii z zakresu wykorzystania proceséw enzymatycznych w przemysle
spozywczym
Kompetencje: K1 krytycznej oceny skutkdw stosowania enzymdéw w przemysle spozywczym oraz K_Ko1 2
(absolwent jest gotéw do) korzystania z obiektywnych Zzrédet informacji naukowej i krytycznej ich oceny

Tresci programowe zapewniajace
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Przedmiot zwigzany jest z dostarczeniem wiedzy, kompetencji i umiejetnosci z zakresu mozliwosci wykorzystania enzyméw
w przemysle spozywczym w celem uzyskania pozgdanych zmian surowca, poprawy jakosci gotowego produktu, czy tez
optymalizacji kosztow produkc;ji.

Sposdb weryfikacji efektow uczenia
sie:

Kolokwia pisemne (¢wiczenia) i zaliczenie pisemne (wyktady)

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

Protokot ocen, ktore student uzyskat w ramach kolokwidw, sprawozdan i zaliczenia czesci wyktadowej przedmiotu

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

Ocena z zaliczenia egzaminu pisemnego tresci wyktadowych - 50%
Ocena z zaliczenia tresci ¢wiczeniowych - 50%

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa; laboratorium

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

1. Wybrane artykuty z czasopism naukowych.

2. Whitehurst R.J., van Oort M. (red.): Enzymes in Food Technology. Wiley-Blackwell, Ames 2010.

3. Barbosa-Canovas G.V., Tapia M.S., Cano M.P. (red.): Novel Food Processing Technologies. CRC Press, New York 2004.




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 osiggniecia zaktadanych dla zajeé 5h
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:

Media w upowszechnianiu wiedzy zywieniowej ECTS |4

Nazwa zaje¢ w j. angielskim:

Media in the Dissemination of Nutritional Knowledge

Zajecia dla kierunku studiow:

Zywienie Cztowieka i Ocena Zywnosci

Jezyk wyktadowy:

polski Poziom studidw: 1 stopien

Forma
studiow:

stacjonarne

O niestacjonarne

Status zajec: Numer semestru: 6 ] semestr zZimowy

semestr letni

] obowiazkowe
do wyboru

] podstawowe
kierunkowe

2022/2023 | Numer katalogowy: 2CZ-ZC-1S-06L-47_21

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik):

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 zywieniowymi z zastosowaniem réznego rodzaju form komunikacji medialnej, ze szczegdlnym
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
spéjnosc tresci i formy komunikatu a mozliwosci odziatywania na odbiorcéw komunikatu. Opracowanie zarzgdzania
informacjg w kontekscie upowszechniania wiedzy zywieniowej — na przyktadzie zrealizowanych przez studentéw projektéw
(feedback odbiorcéw).

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

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

Metody dydaktyczne:

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

Wymagania formalne

) e brak
i zatozenia wstepne:
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
W'Edzé: W1 | wtym te zwigzane z podstawowymi zagadnieniami z zakresu zywienia cztowieka i -
(absolwent zna i rozumie) ) A
dietetyki
potrafi interpretowac zagadnienia z zakresu upowszechnienia wiedzy zywieniowejw | K_U01 2
U1 mediach, w tym samodzielnie wyszukiwa¢ informacje na temat zjawisk i procesow 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 medidéw, w tym mediow spotecznosciowych, postugujac sie jezykiem
polskim i obcym na poziomie B2
jest gotow do krytycznej oceny skutkow dziatan inzynierskich, w tym tworzonych K_KO01 2
. komunikatéw zwigzanych z upowszechnianiem wiedzy na temat przetwarzania
(absolw:i?;:ﬁ:;fér‘:vcii; K1 zywnosci i produkcji potraw oraz funkcjonowania obiektéw hotelarskich i
gastronomicznych, jak réwniez jest gotowy do zasiegania opinii ekspertow w
przypadku zaistniatych problemoéw

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Przedmiot zwigzany jest z dostarczeniem wiedzy, kompetencji i umiejetnosci z zakresu upowszechniania wiedzy zywieniowej
z zastosowaniem réznego rodzaju form komunikacji medialnej, ze szczegélnym uwzglednieniem medidw 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 biezgcego 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 szczegotowy, 2 — znaczacy, 1 — podstawowy

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

45h

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

1,8 ECTS




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 stacjonarne Status zajg¢: [ podstawowe [ obowiazkowe Numer semestru: 6 [J semestr zimowy
SRUEnEn: [1 niestacjonarne kierunkowe do wyboru semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2022/2023 | Numer katalogowy: 2CZ-ZC-1S-06L-44_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) oraz powierzchniowego rezonansu plazmondéw (SPRI). Metody
inaktywacji/usuwania alergenéw z powierzchni linii technologicznej z wykorzystaniem szybkich testéw
immunochromatycznych. Wptyw proceséw technologicznych na alergennos¢ sktadnikéw zywnosci, metody inaktywacji i
usuwania alergenéw z produktéw spozywczych. Zywnosé o obnizonej alergennosci: trendy, mozliwosci i wyzwania
technologiczne, wymagania wobec produktu. 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 alergenéw spozywczych.
Cwiczenia: Oznaczanie wybranych alergenéw w prébkach spozywczych (gluten, jaja, mleko, owalbumina, kazeina, mieczaki,
skorupiaki, fubin, gorczyca, orzech wioski) 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)  ¢éwiczenia; liczba godzin 15

Metody dydaktyczne:

Wyktady z prezentacja multimedialng potaczone 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
tres¢ 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 produkcyjnegow | K_WO03 1
sposodb zapewniajgcy bezpieczenstwo osobom ze stwierdzong alergig

potrafi podejmowac dziatania dotyczgce oznaczania alergenéw w zywnosci i

Umiejetnosci:
(absolwent potrafi) Ul ograniczenia ich kontaminacji krzyzowych k_uUo4 1
Kompetencje: K1 jest gotéw 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 zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

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

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

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




Szczegoty dotyczace sposobdw
weryfikacji i form dokumentacji

osigganych efektéw uczenia sie: pisemnych prac egzaminacyjnych

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

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.

PAMD@® to asthma and duration of allergy, World Allergy Organization Journal, 2020, 1-13

and Technology. 2017, 1-19

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

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

UWAGI

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

100 h

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

1,8 ECTS




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:

Diety alternatywne ECTS |4

Nazwa zaje¢ w j. angielskim:

Alternative Diets

Zajecia dla kierunku studiow:

Zywienie Cztowieka i Ocena Zywnosci

Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidw: 1 stopien
Forma stacjonarne Status zaje¢: [ podstawowe [ obowigzkowe Numer semestru: 6 [ semestr zimowy
studiow: [ piestacjonarne kierunkowe do wyboru semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2022/2023 | Numer katalogowy: 2CZ-ZC-1S-06L-47_21

Koordynator zajec:

Dr hab. inz. Joanna Myszkowska-Ryciak

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajec:

Celem przedmiotu jest dostarczenie wiedzy i ksztattowanie umiejetnosci z zakresu alternatywnego sposobu zywienia oraz
znaczenia diet alternatywnych w zywieniu i dietetyce. Ponadto celem przedmiotu jest dostarczenie wiedzy o korzysciach i
zagrozeniach zwigzanych ze stosowaniem niekonwencjonalnego sposobu zywienia u oséb zdrowych, w réznych jednostkach
chorobowych oraz w grupach o szczegdlnych wymaganiach zywieniowych.

Wyktady: Przeglad aktualnie popularnych diet alternatywnych - ranking diet $wiata. Diety z modyfikacjg udziatu
makrosktadnikow - charakterystyka diet niskoweglowodanowych (dieta Atkinsa i dieta Kwasniewskiego). Diety
wegetarianskie i ich odmiany. Charakterystyka diety MIND oraz diety 3D Chili. Analiza zalecen diety Gersona oraz dr Budwig.
Charakterystyka i zastosowanie diety Portfolio. Paleolityczny model zywienia. Diety redukcyjne: Weight Watchers, Jany
Craig, przerywanego postu. Dieta Ornisha oraz Suzanne Somers Diet. Dieta ZONE. Dieta Inuitéw. Charakterystyka
popularnych diet redukujacych mase ciata: dieta wolumetryczna. Zasady planu redukcji masy ciata wg. Kliniki Mayo.
Wykorzystanie indeksu glikemicznego oraz tadunku glikemicznego w odchudzaniu. Podstawowe zasady diety
makrobiotycznej. Charakterystyka diety chronometryczne;j.

Cwiczenia: Wprowadzenie do tematyki zwigzanej z alternatywnymi sposobami zywienia. Charakterystyka i zastosowanie
diet ketogennych. Diety z modyfikacjami podazy makrosktadnikdw - dieta Dukana. Dieta dr Haya — zasada nie tgczenia
makrosktadnikéw. Zasadnos¢ eliminacji wybranych grup produktéw/produktéw/sktadnikéw — dieta zgodna z grupg krwi.
Przygotowanie zbilansowanych pod wzgledem sktadnikéw odzywczych jadtospiséw zgodnych z zasadami diety ZONE. Dieta
weganska - analiza pod katem zawartosci wybranych sktadnikéw pokarmowych. Modyfikacje diety paleo - dieta samuraja.
Charakterystyka wartosci odzywczej diety Kopenhaskiej. Norweski model zywienia w profilaktyce wybranych choréb
dietozaleznych. Charakterystyka diety wg. dr Dgbrowskiej. Dieta bezglutenowa - charakterystyka i ocena wartosci odzywczej
produktéw bezglutenowych. Przygotowanie zbilansowanych pod wzgledem sktadnikéw odzywczych jadtospiséw zgodnych z
zasadami diety makrobiotycznej. Praktyczne wykorzystanie indeksu i tadunku glikemicznego w uktadaniu jadtospisu. Diety
rotacyjne - charakterystyka i mozliwosci zastosowania.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

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

Metody dydaktyczne:

Wyktad z wykorzystaniem multimediéw, analiza studium przypadku, analiza materiatéw Zrédtowych

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Podstawowa wiedza na temat funkcjonowania organizmu cztowieka, zapotrzebowania na energie i sktadniki odzywcze
réznych grup wiekowych oraz wiedza o sktadnikach pokarmowych i substancjach bioaktywnych wystepujgcych w zywnosci;
wiedza o metabolizmie makro- i mikrosktadnikdw pokarmowych.

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tresc efektu przypisanego do zajec: do efektu of Kier*
kierunkowego )
Wiedza: zna podstawowe diety alternatywne i ich wptyw na funkcjonowanie organizmu oraz
) ) w1 . . K_Wo04 2
(absolwent zna i rozumie) zachowanie zdrowia.
Umiejetnosci: U1 potrafi ocenia¢ nowe trendy zywieniowe oraz weryfikowac poglady i opinie na temat K U10 2
(absolwent potrafi) wybranych diet alternatywnych —
Kompetencje: jest gotowy do ponoszenia odpowiedzialnosci zawodowej za standardy jakosciowe i
) ] K1 . L . K_KO03 2
(absolwent jest gotow do) zdrowotne diet oferowanych w ramach ustug hotelarskich i gastronomicznych

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Przedmiot zwigzany jest z dostarczeniem wiedzy, kompetencji i umiejetnosci z zakresu stosowania diet alternatywnych i ich
efektéw zdrowotnych w réznych stanach chorobowych oraz w zréznicowanych stanach fizjologicznych w réznych grupach
populacyjnych.

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Wyktady: egzamin z tresci wyktadowych
Cwiczenia: karty pracy z tresci realizowanych na ¢wiczeniach

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

Wyktady: arkusze egzaminacyjne,
Cwiczenia: formularze sprawozdan, prezentacje analiz studiéw przypadku




Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

Ocena egzaminu (50%), oceny ze sprawozdan realizowanych na ¢wiczeniach (50%)

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala wyktadowa, sala ¢wiczeniowa

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

1.Adamo P., C. Whitney C.: Gotuj zgodnie z grupa krwi. Wyd. Mada, Warszawa 1999.

2. Dukan P.: Dukan Diet Life Plan. The Bestselling Dukan Weight-loss Programme Made Easy. Hodder & Stoughton, London 2011.

3. Pitchford P.: Odzywianie dla zdrowia. Tradycje wschodnie i nowoczesna wiedza o zywieniu. Wyd. Galaktyka, Warszawa 2010.

4. Czasopisma branzowe: Journal of the American Dietetic Association, British Journal of Nutrition, Medical Hypotheses, Clinical Nutrition i inne

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 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 1.8 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$¢ 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 studidw: 1 stopien
Forma stacjonarne Status zajg¢: [ podstawowe [ obowiazkowe Numer semestru: 6 [J semestr zimowy
SRUEnEn: [1 niestacjonarne kierunkowe do wyboru semestr letni
Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2022/2023 | Numer katalogowy: 2CZ-ZC-1S-06L-47_21

Koordynator zajec:

Dr in. 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
wiasciwych 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$wiadczania. Srodki spozywcze specjalnego przeznaczenia medycznego dla 0séb z fenyloketonurig,
mukowiscydozg. Srodki spozywcze specjalnego przeznaczenia medycznego dla 0séb z kacheksjg i w okresie
rekonwalescencji oraz w przygotowaniu do i po zabiegach operacyjnych. Srodki spozywcze specjalnego przeznaczenia
medycznego dla kobiet w cigzy i w okresie laktacji. Preparaty do poczatkowego zywienia niemowlat i preparaty do dalszego
zywienia niemowlat. Preparaty do poczatkowego zywienia niemowlat i preparaty do dalszego zywienia niemowlat z
galaktozemig i alergia na biatka mleka krowiego. Zywnoé¢ dla niemowlat i matych dzieci, w tym produkty bezglutenowe.
Charakterystyka zywnosci bezglutenowej. Charakterystyka zywnosci o ograniczonej zawartosci energii, w celu redukcji masy
ciata. Zywno$¢ 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 $rodki
spozywcze specjalnego przeznaczenia medycznego. Wykorzystanie preparatéw wapniowych w produktach stosowanych w
profilaktyce osteoporozy. Charakterystyka sktadu i technologii produkcji zywnosci bezglutenowe;j.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  Woyktad; 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 preparatdéw rynkowych specjalnego zywieniowego i
medycznego przeznaczenia oraz materiatéw informacyjnych producentéw — prace zakoriczone dyskusjg i omdéwieniem
metod rozwigzywania probleméw technologicznych.

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Podstawowa wiedza na temat sktadu surowcowego i warto$ci odzywczej oraz technologii otrzymywania produktéw 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 .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 pec gop K_W03 2
zywieniowego
U1 posiada umiejetnos¢ oszacowania wartosci odzywczej produktéw spozywczych dla K U0l 2
Umiejetnosci: specjalnych potrzeb zywieniowych -
(absolwent potrafi) U2 posiada umiejetnos¢ poprawnego znakowania i formutowania oswiadczen K_U02, 22
zywieniowych K_Uo07 ’
(absolwi(n?jr:ﬁ:;;:/cﬁ; 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.




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

Sposéb weryfikacji efektow uczenia
sie:

Szczegoty dotyczace sposobdw
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.

Ocena z egzaminu — 50%;
Srednia ocena z kolokwidw z kazdego realizowanego tematu — 30%, $rednia ocena ze sprawozdan z realizowanych ¢wiczen —
20%

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

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 zywnoé¢ 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 zajeé¢ 112 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 1.8 ECTS
innych os6b prowadzacych zajecia: ’




