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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

Alergie i nietolerancje pokarmowe

Kod przedmiotu*

nazwa jednostki . . .
prowaézqcej kierunek Wydziat Technologiczno-Przyrodniczy
Nazwa jednostki Wydziat Technologiczno-Przyrodniczy

realizujgcej przedmiot

Instytut Technologii Zywnosci i Zywienia

Kierunek studiow

menedzer rozwoju produktu

Poziom studiow

studia pierwszego stopnia

Profil

ogolnoakademicki

Forma studiow

studia stacjonarnie

Rok i semestr/y studiow

rok Ill, semestr g

Rodzaj przedmiotu

specjalnosciowy/ specjalnos¢: Zywnos¢ dietetyczna i suplementy
diety

Jezyk wyktadowy

jezyk polski

Koordynator

prof. dr hab. Izabela Sadowska-Bartosz

Imie i nazwisko osoby
prowadzacej/ 0sob
prowadzacych

prof. dr hab. Izabela Sadowska-Bartosz
drinz. Kacper Kut

* -opcjonalnie, zgodnie z ustaleniami w Jednostce

1.1.Formy zaje¢ dydaktycznych, wymiar godzin i punktow ECTS

Semestr . Inne Liczba pkt.
) Wykt. Cw. | Konw. | Lab. | Sem. ZP Prakt. (jakie?) ECTS
5 15 15 2

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

1.3 Forma zaliczenia przedmiotu (z toku) (egzamin, zaliczenie z oceng, zaliczenie bez oceny)

ZALICZENIE Z OCENA

2.WYMAGANIA WSTEPNE

Zywienie cztowieka




. CELE, EFEKTY UCZENIA SIE, TRESCI PROGRAMOWE | STOSOWANE METODY DYDAKTYCZNE

3.1 Cele przedmiotu

Ca

Przekazanie studentom podstawowej wiedzy o gtéwnych alergenach pokarmowych.
Wyjasnienie definicji przeciwciat, odpowiedzi immunologiczne;j.
Klasyfikacja alergendw.

C2

Przekazanie wiedzy o rozpoznawaniu biatek i haptenow w zywnosci przez uktad
immunologiczny oraz typach reakcji niepozadanych na pokarm; cechach typowych
dla biatek alergennych, zasadach znakowania zywnosci zawierajacej najczestsze
alergeny; metodach detekcji alergenow i technologicznych mozliwosciach
inaktywacji/usuwania alergenow z zywnosci.

G

Rozwijanie postaw stuzgcych samoksztatceniu. Rozwijanie Swiadomosci
odpowiedzialnosci za produkcje zywnosci hypoalergicznej i jej odpowiednie
znakowanie.

3.2 Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Odniesienie do

EK (efekt Tres¢ efektu uczenia sie zdefiniowanego dla przedmiotu .
uczeniasie) | Student: efektow
kierunkowych *

EK_oa Charakteryzuje alergeny, nietolerancje pokarmowe i inne K_Wosg
niepozgdane reakcje na pokarm

EK_o2 Wykonuje pomiary i analizy, a takze interpretuje wyniki K_Uo1
i wyciggac wnioski

EK_o3 Postuguje sie narzedziami badawczymi w celu rozwigzania | K_Uo3
zadan zwigzanych z alergiami i nietolerancjami
pokarmowymi

EK_o4 Poddaje krytycznej oceny posiadanej wiedzy i odbieranych | K_Ko1
tresci w zakresie alergii i nietolerancji pokarmowych w
aspekcie rozwoju produktu

EK_os Jest gotowy do odpowiedzialnego petnienia rol K_Kog

zawodowych z uwzglednieniem potrzeb spotecznych w
zakresie alergii i nietolerancji pokarmowych

3.3 Tresci programowe
A. Problematyka wyktadu

Tresci merytoryczne

Reakcje obronne organizmu. Alergie i nietolerancje pokarmowe.

Charakterystyka naturalnych alergenéw pokarmowych pochodzenia zwierzecego i roslinnego
oraz innych grup alergendw. Wtasciwosci fizyko-chemiczne biatek alergennych.

Typy reakcji na pokarmy, w tym reakcje alergiczne i nietolerancji pokarmowej oraz
patomechanizm reakcji krzyzowych.

Rozpoznawania biatek i haptendw w zywnosci przez uktad immunologiczny oraz typdw reakc;ji
niepozadanych na pokarm; cech typowych dla biatek alergennych, zasad znakowania




zywnosci zawierajacej najczestsze alergeny; metod detekcji alergendw i technologicznych
mozliwosci inaktywacji/usuwania alergenow z zywnosci.

Techniki oznaczania alergendw w zywnosci. Omowienie metod oznaczania swoistych
przeciwciat, immunoblotting, testu immunoenzymatycznego, techniki Real Time PRC,
proteomiki — LC/MS, powierzchniowego rezonansu plazmonowego, szybkich testow
przeptywu bocznego.

Wptyw procesow technologicznych na zmiany alergennosci sktadnikdéw zywnosci.

Regulacje prawne zwigzane z obecnoscig alergenow w zywnosci (reqgulacje UE oraz inne).
Znakowanie produktéw spozywczych.

Metody obnizenia ryzyka wystgpienia zanieczyszczen alergenami podczas wytwarzania
ZYyWNOSCi.

B. Problematyka ¢wiczen laboratoryjnych

Tresci merytoryczne

Zasady znakowania zywnosci alergenne;.

Oznaczanie zawartosci laktozy w mleku i jego przetworach.

Oznaczenie zawartosc¢ glutenu w makach réznego pochodzenia i produktach zbozowych.

Wystepowanie naturalnych i syntetycznych barwnikéw w zywnosci.

Oznaczanie histaminy w produktach spozywczych.

Wystepowanie fenyloalaniny w produktach spozywczych.

3.4 Metody dydaktyczne
Wyktad: wyktad z prezentacja multimedialna.
Laboratorium: praca w grupach (rozwigzywanie zadan, dyskusja, interpretacja wynikow);
wykonywanie doswiadczen.

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 kolokwium w, lab.
EK_o2 obserwacja w trakcie zaje¢, sprawozdania z realizac;ji lab

doswiadczen '
EK_o3 obserwacja w trakcie zaje¢, sprawozdania z realizac;ji lab

doswiadczen '
EK_o4 obserwacja w trakcie zaje¢, sprawozdania z realizac;ji lab

doswiadczen, dyskusja '
EK_os obserwacja w trakcie zaje¢, dyskusja lab.




4.2 Warunki zaliczenia przedmiotu (kryteria oceniania)

Zaliczenie laboratorium:

Zaliczenie z ocena:

ocena konicowa na podstawie ocen czastkowych z kolokwiow zaliczeniowych. Pod uwage
bedzie brana réwniez aktywnos¢ na zajeciach oraz sprawozdania z poszczegdlnych blokow
tematycznych realizowanych na zajeciach.

Zaliczenie wyktadu:

Zaliczenie na podstawie testu w formie pytan otwartych i zamknietych obejmujacych materiat
z czesci wyktadowe;.

Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest osiggniecie wszystkich zatozonych efektow uczenia sie.
O ocenie pozytywnej decyduje liczba uzyskanych punktéw (>50% maksymalnej liczby
punktow): dst 51%, dst plus 65%, db 75%, db plus 85%, bdb 90%.

. 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 30
Inne z udziatem nauczyciela akademickiego 1
(udziat w konsultacjach, egzaminie)
Godziny niekontaktowe — praca wtasna 20
studenta
(przygotowanie do zaje¢, egzaminu, napisanie
referatu itp.)
SUMA GODZIN 51
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS 2

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

. PRAKTYKI ZAWODOWE W RAMACH PRZEDMIOTU

wymiar godzinowy nie dotyczy
zasady i formy odbywania praktyk nie dotyczy
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