Tytut przedmiotu:

Zywnosé funkcjonalna

Kierunek:

Zywienie Cztowieka i Ocena Zywnosci

Tryb studiow: stacjonarne
Stopien studidow: |inzynierskie
Rok studiow: 3
Semestr: letni
Wyktady:
Dzien tygodnia: sroda
Godziny: 10-12
Sala: 1071
Numer wyktadu Data Temat wyktadu
1| 04.03.2026.|Definicje, podziat, klasyfikacja i charakterystyka zywnosci funkcjonalnej.
2| 11.03.2026.|Napoje funkcjonalne — technologia produkcji oraz stosowane skfadniki bioaktywne.
3| 18.03.2026.|Mieso i przetwory miesne jako zywnos¢ funkcjonalna.
Zywnos¢ nowej generacji: ,,Fast Food”, ,Slow Food”. Produkty tradycyjne, oznaczenia
4| 25.03.2026.|geograficzne — jako wskazniki jakosci zywnosci.
Podziat i charakterystyka oddziatywania prozdrowotnego substancji bioaktywnych innych
niz witaminy i sktadniki mineralne. Prebiotyki, probiotyki i ich znaczenie zywieniowe. Nie-
5| 01.04.2026.|niezbedne sktadniki zywnosci — nutraceutyki.
6| 08.04.2026.|Jaja jako zywnos¢ funkcjonalna - Zzrédto sktadnikéw bioaktywnych.
Charakterystyka wybranych grup zywnosci funkcjonalnej — zywnos¢ wegetarianska,
7| 15.08.2026.|2zywnos¢ wzbogacana, zywnos¢ dietetyczna.
Substytuty biatka zwierzecego. Produkty pochodzenia roslinnego i zwierzecego jako
8| 22.04.2026.|zrédto sktadnikéw o dziataniu immunomodulujgcym i adaptogennym.
9| 29.04.2026.|Mleko kobiece jako sktadnik zywnosci funkcjonalne;.
10| 06.05.2026.[Czynniki charakteryzujgce jakosc¢ i trwatos¢ zywnosci, w tym zywnosci funkcjonalne;j.
11| 13.05.2026.|Kriogenika i liofilizacja w przemysle spozywczym.
Nanotechnologia w przemysle spozywczym. Nanoemulsje jako systemy nosnikowe dla
12| 20.05.2026.|sktadnikéw zywnosci funkcjonalnej.
13| 27.05.2026.|Nowoczesne techniki separacji, rozdziatu i techniki filtracyjne.
Nowoczesne technologie utrwalania zywnosci — wykorzystanie wysokich cisnied w
14| 03.06.2026.|przetwoérstwie zywnosci.




15

10.06.2026.

Charakterystyka zwigzkéw polifenolowych — wystepowanie, podziat, wtasciwosci i
zawarto$é w réoznych surowcach i produktach spozywczych. Owoce i warzywa jako zrédto
sktadnikdw bioaktywnych.

Cwiczenia - grupa1,2,3,4

gr.1-tyg.8-15 (tydz.8x1h, tyg.9-15x2h) - godz. 12-14

Dzien tygodnia: $roda gr. 2 - tyg.1-8 (tyg.1-7x2h, tydz.8x1h) - godz. 8-10
Godziny: 8-11i12-14 |gr.3-tyg.1-8 (tyg.1-7x2h, tydz.8x1h) - godz. 12-14
Sala: 1078 |gr. 4 - tyg.8-15 (tydz.8x1h, tyg.9-15x2h) - godz. 8-10
Numer ¢wiczen Data Temat ¢wiczen Dodatkowe uwagi do ¢wiczen
04.04.26 . o \ o~ L . , . . .
1 Wprowadzenie do ¢wiczen. Oswiadczenia zywieniowe dla zywnosci funkcjonalne;j. fartuch
11.03.26 Przeglad i ocena wybranych oéwiadczer zywieniowych i zdrowotnych dla zywnosci fartuch; KOLOKWIUM 1 — zakres: ¢wiczenie 1 2;
2 funkcjonalnej. ¢wiczenie realizowane w uktadzie 45 min + 60 min.
3|18.03.26 Bioaktywne sktadniki funkcjonalne pochodzenia ttuszczowego. fartuch
Towaroznawcza ocena jakosci wybranych napojow funkcjonalnych, w tym izotonicznych,
25.03.26 energetycznych i energetyzujgcych. Badanie wptywu réznych sktadnikéw zywnosci na fartuch; KOLOKWIUM 2 — zakres: ¢wiczenie 3 i 4;
4 ci$nienie osmolalne ptynow. ¢wiczenie realizowane w uktadzie 45 min + 60 min.
Zrédta, technologie pozyskiwania oraz charakterystyka technologiczno-zywieniowa
01.04.26 réznych preparatéw biatkowych oraz mozliwosci ich zastosowanie w projektowaniu
5 zywnosci funkcjonalnej. fartuch
Zrédta, technologie pozyskiwania oraz charakterystyka technologiczno-zywieniowa
15.04.26 réznych preparatow i frakcji btonnikowych oraz mozliwosci ich zastosowanie w fartuch; KOLOKWIUM 3 — zakres: ¢wiczenie 5 i 6;
6 projektowaniu zywnosci funkcjonalnej. ¢wiczenie realizowane w uktadzie 45 min + 60 min.
Nowoczesne technologie utrwalania zywnosci: suszenie, liofilizacja i wykorzystanie cieczy
22.04.26 wrzacych w przemysle spozywczym. Mozliwosci zastosowania w projektowaniu zywnosci
7 funkcjonalnej. fartuch; KOLOKWIUM 4 — zakres: ¢wiczenie 7
29.04.26 . P, L . L. . .
8 Wprowadzenie do ¢wiczen. Oswiadczenia zywieniowe dla zywnosci funkcjonalnej. fartuch
06.05.26 Przeglad i ocena wybranych oswiadczen zywieniowych i zdrowotnych dla zywnosci fartuch; KOLOKWIUM 1 — zakres: ¢wiczenie 1i 2;
9 funkcjonalnej. ¢wiczenie realizowane w uktadzie 45 min + 60 min.




10/13.05.26 Bioaktywne sktadniki funkcjonalne pochodzenia ttuszczowego. fartuch
Towaroznawcza ocena jakosci wybranych napojéw funkcjonalnych, w tym izotonicznych,
20.05.26 energetycznych i energetyzujgcych. Badanie wptywu réznych sktadnikdw zywnosci na fartuch;, KOLOKWIUM 2 — zakres: ¢wiczenie 3 i 4;
11 ci$nienie osmolalne ptynow. cwiczenie realizowane w uktadzie 45 min + 60 min.
Zrédta, technologie pozyskiwania oraz charakterystyka technologiczno-zywieniowa
27.05.26 réznych preparatéw biatkowych oraz mozliwosci ich zastosowanie w projektowaniu
12 zywnosci funkcjonalnej. fartuch
Zrédta, technologie pozyskiwania oraz charakterystyka technologiczno-zywieniowa
03.06.26 réznych preparatéw i frakcji btonnikowych oraz mozliwosci ich zastosowanie w fartuch;, KOLOKWIUM 3 — zakres: ¢wiczenie 5 i 6;
13 projektowaniu zywnosci funkcjonalnej. ¢wiczenie realizowane w uktadzie 45 min + 60 min.
Nowoczesne technologie utrwalania zywnosci: suszenie, liofilizacja i wykorzystanie cieczy
10.06.26 wrzacych w przemysle spozywczym. Mozliwosci zastosowania w projektowaniu zywnosci
14 funkcjonalne;j. fartuch; KOLOKWIUM 4 — zakres: ¢wiczenie 7




