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SYLABUS
DOTYCZY CYKLU KSZTALCENIA 2025/2026-2028/2029
(skrajne daty)

Rok akademicki 2027/2028

1. PODSTAWOWE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

Nazwa przedmiotu Superfoods

Kod przedmiotu*

nazwa jednostki

prowadzacej kierunek Wydziat Technologiczno-Przyrodniczy

Wydziat Technologiczno-Przyrodniczy
Instytut Technologii Zywnosci i Zywienia
Katedra Ogolnej Technologii Zywnosci i Zywienia Cztowieka

Nazwa jednostki
realizujacej przedmiot

Kierunek studiow Menedzer rozwoju produktu
Poziom studiow studia | stopnia

Profil ogolnoakademicki

Forma studiow stacjonarna

Rok i semestr/y studiow | rok Ill, semestr 6

specjalnosciowy/ specjalnosc¢ , Projektowanie i rozwdj produktu

Rodzaj przedmiotu . " : .
spozywczego” - elektyw specjalnosciowy |

Jezyk wyktadowy jezyk polski

Koordynator drinz. Karolina Pycia

Imie i nazwisko osoby

prowadzgcej/ 0sob Wyktad: dr inz. Karolina Pycia
prowadzacych

* -opcjonalnie, zgodnie z ustaleniami w Jednostce

1.1.Formy zajec dydaktycznych, wymiar godzin i punktow ECTS

Semestr . Inne Liczba pkt.
(nr) Wykt. | Cw. | Konw. | Lab. | Sem. | ZP | Prakt. (jakie?) ECTS

6 15 1

1.2. Sposob realizacji zajec
zajecia w formie tradycyjnej
[] zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢

1.3 Forma zaliczenia przedmiotu (z toku): zaliczenie z oceng

2.WYMAGANIA WSTEPNE

Wiedza z zakresu produkcji roslinnej oraz substancji biologicznie czynnych

3. CELE, EFEKTY UCZENIASIE, TRESCI PROGRAMOWE | STOSOWANE METODY DYDAKTYCZNE

3.1 Cele przedmiotu

C1 Poszerzenie wiedzy z zakresu charakterystyki superfoods.




C2

Charakterystyka przyktadow superzywnosci. Poznanie mechanizmow dziatania na
organizm cztowieka.

3.2 Efekty uczenia sie dla przedmiotu

EK (efekt Odniesienie do
. Tres¢ efektu uczenia sie zdefiniowanego dla przedmiotu efektow
uczenia sie) .
kierunkowych *
Student z na i rozumie w zaawansowanym stopniu
charakterystyke, rodzaje i przyktadu superfoods oraz zna
EK_01 funkcje biéloéifzne sulaJstaﬁcj?/bioaktyV\E)nych K_Wos
wystepujacych w tych produktach
EK o2 Zna rn.o.zliwoégi yvykorzystania superzywnoé,ci.do poprawy K Wo2
jakosci zywnosci oraz przyczyny strat wartosci odzywczej
Odpowiedzialnie podchodzi do wtasnych zadan oraz
EK_o3 krytycznie weryfikuje swoje poglady, odpowiedzialnie K_Kog
petnigc role spoteczne
3.3  Tresci programowe
Tresci merytoryczne wyktadu
Superfoods - charakterystyka
Przyktady superzywnosci i ich charakterystyka
Substancje bioaktywne wystepujgce w superzywnosci
Mozliwosci zastosowania superzywnosci do projektowania zywnosci

3.4 Metody dydaktyczne
Wyktad: wyktad z prezentacjg multimedialna.

4. METODY | KRYTERIA OCENY

4.1 Sposoby weryfikacji efektow uczenia sie

Metody oceny efektow uczenia sie

Forma zajec

Symbol efektu (np.: kolokwium, egzamin ustny, egzamin pisemny, dydaktycznych
projekt, sprawozdanie, obserwacja w trakcie zajec) (w, Cw, ...)
EK_o1 zaliczenie pisemne w.
EK_o2 zaliczenie pisemne w.
EK_o3 zaliczenie pisemne w.

4.2 Warunki zaliczenia przedmiotu (kryteria oceniania)

Wyktad: zaliczenie pisemne na ocene.
O ocenie decyduje liczba uzyskanych punktow wedtug ponizszych kryteriow: dst 51%-62%,
dst plus 63%-75%, db 76%-86%, db plus 87%-95%, bdb 96%-100%.

Warunkiem zaliczenia jest osiggniecie wszystkich efektow uczenia sie.

LW przypadku $ciezki ksztatcenia prowadzacej do uzyskania kwalifikacji nauczycielskich uwzgledni¢ réwniez efekty

uczenia sie ze standardow ksztatcenia przygotowujgcego do wykonywania zawodu nauczyciela.




5. CALKOWITY NAKEAD PRACY STUDENTA POTRZEBNY DO OSIAGNIECIA ZALOZONYCH EFEKTOW
W GODZINACH ORAZ PUNKTACH ECTS

- Srednia liczba godzin na zrealizowanie
Forma aktywnosci L .
aktywnosci
Godziny z harmonogramu studiow 15/0,5
Inne z udziatem nauczyciela akademickiego Udziat w konsultacjach: 1/0,03
(udziat w konsultacjach, egzaminie)
Godziny niekontaktowe — praca wtasna Przygotowanie do zaliczenia: 14/0,47
studenta
(przygotowanie do zaje¢, egzaminu, napisanie
referatu itp.)
SUMA GODZIN 30
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS 1

* Nalezy uwzglednic, ze 1 pkt ECTS odpowiada 25-30 godzin catkowitego naktadu pracy studenta.

6. PRAKTYKI ZAWODOWE W RAMACH PRZEDMIOTU
wymiar godzinowy

zasady i formy odbywania praktyk

7. LITERATURA

Literatura podstawowa:

1. Kotodziej B., Drozdzal K.: Wiasciwosci przeciwutleniajgce kwiatow i owocodw bzu czarnego
pozyskiwanego ze stanu naturalnego. Zywn. Nauk. Technol. Ja., 2011; 4(77): 36-44.

2. Tomaszewska M., Grzesinska W., Bilska B., Trafiatek J. 2014. Charakterystyka bakteriocyn
jako naturalnych konserwantéw zywnosci, 1, 84-89.

3. Weiss T. (2015). Zywnos¢ funkcjonalna. Wydawinctwo Vital.

Literatura uzupetniajaca:

1. Pycia K., Jaworska-Tomczyk K., (2017). Bakteriofagi — innowacyjny czynnik chroniacy
zywnos¢. Laboratorium. Przeglad Ogdlnopolski, 11-12, 27-30.

2. Zurek, N.; Pycia, K.; Pawtowska, A.; Potocki, L.; Kapusta, I.T. Chemical Profiling, Bioactive
Properties, and Anticancer and Antimicrobial Potential of Juglans regia L. Leaves.
Molecules 2023, 28, 1989.

Akceptacja Kierownika Jednostki lub osoby upowaznionej



