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SYLABUS
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(skrajne daty)
Rok akademicki 2025/2026

1. PODSTAWOWE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

Nazwa przedmiotu

Zywnos¢ prozdrowotna

Kod przedmiotu*

nazwa jednostki
prowadzacej kierunek

Wydziat Technologiczno-Przyrodniczy

Nazwa jednostki
realizujacej przedmiot

Wydziat Technologiczno-Przyrodniczy
Instytut Technologii Zywnosci i Zywienia
Zaktad Ogdlnej Technologii Zywnosci i Zywienia Cztowieka

Kierunek studiow

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Poziom studiow | stopnia
Profil ogolnoakademicki
Forma studiow stacjonarne

Rok i semestr/y studiow

rok lll, semestr 6

Rodzaj przedmiotu

specjalnosciowy / Zywienie cztowieka

Jezyk wyktadowy

j. polski

Koordynator

dr Agata Pawtowska

Imie i nazwisko osoby
prowadzacej/ 0sob
prowadzacych

Wyktady: dr Agata Pawtowska
Cwiczenia lab.: dr inz. Zuzanna Posadzka-Siupik, drinz. Natalia Zurek

* -opcjonalnie, zgodnie z ustaleniami w Jednostce

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

Semestr . Inne Liczba pkt.
) Wykt. Cw. | Konw. | Lab. | Sem. ZP Prakt. (jakie?) ECTS
6 15 30 3

1.2. Sposab realizacji zajec
zajecia w formie tradycyjne;j
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢

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

Wyktad: zaliczenie bez oceny, ¢wiczenia lab.: zaliczenie z oceng

2.WYMAGANIA WSTEPNE

Zywnosci

Ogdlna technologia i utrwalanie zywnosci, Zywienie cztowieka, Chemia zywnosci, Biochemia




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

3.1 Cele przedmiotu

1 Omodwienie problematyki zwigzanej z technologiami stosowanymi przy produkji
zywnosci prozdrowotnej.

s Przedstawienie problematyki zwigzanej z wartoscig odzywczg oraz zawartoscia
sktadnikow biologicznie czynnych zawartych w zywnosci prozdrowotne;.

C3 Wskazanie na metody technologiczne ksztattowania wartosci biologicznej zywnosci.

3.2 Efekty uczenia sie dla przedmiotu

EK (efekt Odniesienie do
L Tres¢ efektu uczenia sie zdefiniowanego dla przedmiotu efektow
uczenia sie) .
kierunkowych *
EK_oa Student zna przeznaczenie, wykorzystanie oraz sktad | K_Wo7y
zywnosci prozdrowotnej i rozumie ich oddziatywanie na
organizm cztowieka.
EK_o2 potrafi oceni¢ jakos¢ produktow zaliczanych do zywnosci | K_Uo8
prozdrowotnej, postugujac sie roznymi metodami.
EK_o3 potrafi dobra¢ odpowiedni proces technologiczny | K_Uo8
stosowany w produkcji zywnosci prozdrowotne;j.
EK_o4 jest gotdw samodzielnie dobrac odpowiednie surowce oraz | K_Kos
procesy technologiczne do  produkcji  zywnosci
prozdrowotnej.

3.3 Tresci programowe
A. Problematyka wyktadu

Tresci merytoryczne

Charakterystyka zywnosci prozdrowotnej. Terminologia dotyczaca zywnosci prozdrowotne;
oraz aspekty prawne wprowadzania tej zywnosci na rynek w Polsce i na Swiecie. Oswiadczenia
zywieniowe i zdrowotne. Sktadniki biologicznie czynne w zywnosci prozdrowotne;.

Wybrane zagadnienia z produkcji zywnosci prozdrowotnej: charakterystyka podstawowych
surowcow wykorzystywanych do produkgji tej zywnosci, surowce bogate w fito zwigzki, rosliny
lecznicze i przyprawy ziotowe jako jej sktadniki.

Wybrane technologie stuzgce do otrzymywania produktdw prozdrowotnych. Omowienie zasad
produkcji zywnosci wzbogaconej, probiotycznej, dietetycznych srodkow spozywczych.

B. Problematyka laboratoriow

Tresci merytoryczne

Grupowanie produktdw spozywczych pod wzgledem substancji biologicznie aktywnych
w oparciu o bazy wartosci odzywczych produktéw i potraw

LW przypadku $ciezki ksztatcenia prowadzacej do uzyskania kwalifikacji nauczycielskich uwzgledni¢ réwniez efekty
uczenia sie ze standardow ksztatcenia przygotowujgcego do wykonywania zawodu nauczyciela.



Wykorzystanie wskaznikdw jakosci zywieniowej do modelowania produktow i potraw
o wtasciwosciach prozdrowotnych

Zrédta i charakterystyka substancji biologicznie aktywnych wykorzystywanych
w projektowaniu zywnosci ukierunkowanej na zapobieganie chronicznym chorobom
niezakaznym

Modelowanie technologii utrwalania zywnosci prozdrowotnej w kierunku zachowania jej
aktywnosci biologicznej

Konstruowanie produktu zywieniowego w kierunku zapobiegania chorobom ukfadu sercowo
naczyniowego

Modelowanie sktadu chemicznego produktu zywieniowego w kierunku obnizenia ryzyko
choréb uktadu kostno-stawowego

Tworzenie produktu spozywczego spetniajagcego wymogi zywnosci zmniejszajacej ryzyko
choréb uktadu pokarmowego

Projektowanie produktu spozywczego w oparciu o prozdrowotne wiasciwosci Zzywnosci
zwigzane z obnizeniem ryzyka choréb metabolicznych

Tworzenie produktu o charakterze prozdrowotnym korygujacym i zapobiegajgcym
problemom zwigzanym z otytoscig

Konstruowanie zywnosci o wtasciwosciach prozdrowotnych z przeznaczeniem dla oséb
w wieku podesztym

3.4 Metody dydaktyczne

Wyktad z prezentacjg multimedialng, w trybie on-line.
Laboratorium: wykonywanie doswiadczen, praca w grupach, dyskusja, przygotowanie projektu.

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, ¢w, ...)

EK_o1 zaliczenie pisemne W

Ek_o2 zaliczenie pisemne, kolokwium, sprawozdanie, W, LAB.

obserwacja w trakcie zajec
EK_o4 sprawozdanie, projekt LAB.
EK_os sprawozdanie, projekt LAB.

4.2 Warunki zaliczenia przedmiotu (kryteria oceniania)

Pisemne zaliczenie wyktaddw przy wykorzystaniu skali punktowej:

90-100% prawidtowych odpowiedzi —bdb, 80-89% - plus db, 70-79%- db, 60-69% - plus dst, 5o-
59% - dst.

Zaliczenie ¢wiczen: srednia ocena z kolokwium (sprawdzenie wiedzy), ze sprawozdan i projektu
(umiejetnosci) i oceny umiejetnosci pracy w grupie (kompetencje spoteczne).

Ocena zaliczenia tresci wyktadu stanowi 40% oceny ogolnej przedmiotu, ocena z ¢wiczen to
60% oceny ogolnej z przedmiotu.




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 45/1,5
Inne z udziatem nauczyciela akademickiego Udziat w konsultacjach: 2/0,08
(udziat w konsultacjach, egzaminie) Udziat w zaliczeniu: 2/0,02
Godziny niekontaktowe — praca wtasna Przygotowanie do zajec: 15/0,8
studenta Przygotowanie projektu: 5/o0,5
(przygotowanie do zaje¢, egzaminu, napisanie Przygotowanie do zaliczenia: 6/0,1
referatu itp.)
SUMA GODZIN 75
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS 3
* 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
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