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1. PODSTAWOWE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

Nazwa przedmiotu Zywnos¢ dietetyczna

Kod przedmiotu*

Efozv\\llvaacljze;cne?ﬁlélrunek Wydziat Technologiczno-Przyrodniczy

Nazwa jednostki Wydzia’rTechnolog'i.c.zno-Pr%y-rf)qnic'zy '

realizujacej przedmiot Instytut Tec,hnol.ogu Zywno?a. [ ZYWISEF.II'a. o '
Katedra Ogolnej Technologii Zywnosci i Zywienia Cztowieka

Kierunek studiow technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Poziom studiow drugi stopien

Profil ogolnoakademicki

Forma studiow stacjonarne

Rok i semestr/y studiow | rok |, semestr 2

Rodzaj przedmiotu specjalnosciowy | Zywnos¢ prozdrowotna

Jezyk wyktadowy j. polski

Koordynator prof. dr hab. inz. Grazyna Jaworska

Imie i nazwisko osoby

prowadzacej/ 0sob prof. dr hab. inz. Grazyna Jaworska, dr inz. Zuzanna Posadzka-Siupik

prowadzacych

* -opcjonalnie, zgodnie z ustaleniami w Jednostce

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

Semestr . Inne Liczba pkt.
(nr) Wykt. | Cw. | Konw. | Lab. | Sem. | ZP | Prakt. (jakie?) ECTS
2 15 30 4

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)
EGzAMIN

2.WYMAGANIA WSTEPNE

Przedmioty: Zywienie cztowieka we wspdtczesnym swiecie, Zywnos¢ ekologiczna




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

3.1 Cele przedmiotu

Pogtebienie wiedzy dotyczacej rodzajow i asortymentu srodkow spozywczych
C1 znajdujacych zastosowanie w dietoprofilaktyce i dietoterapii roznych stanow
patologicznych, ich wartosci odzywczej oraz naukowego uzasadnienia ich stosowania.

Nabycie pogtebionej wiedzy i umiejetnosci w tworzeniu specjalistycznych preparatow
C2 stosowanych w zywieniu w swietle wspdtczesnych trendow w zywieniu cztowieka oraz
nowych wynikéw badan.

3.2 Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Odniesienie do
EK (efekt , L - . ,
. Tres¢ efektu uczenia sie zdefiniowanego dla przedmiotu efektow
uczenia sie) :
kierunkowych *
EK_o1 Student zna i rozumie w stopniu pogtebionym rodzaje
srodkdw spozywczych stosowane w dietoprofilaktyce
. .. . . . . . K_Wo2
i dietoterapii. Zna i rozumie w stopniu pogtebionym ich
metody produkcji oraz zasady przechowywania.
EK_o2 Posiada umiejetnos¢ tworzenia nowych i oceny juz
!strTlechych Produktow. stosowanych w dletoproﬂl_akty’ce. K_Wo2, K_Uo3
i dietoterapii w oparciu o obowigzujgce normy jakosci
ZYyWNOSCi.
EK_o3 Jest gotgw wspo’rpracowac [ grganlzowac prace w zespole K_Woz2, K_Uo3,
wykonujacym zadania zwigzane z wykorzystaniem K Ko
produktow stosowanych w dietoprofilaktyce i dietoterapii. —05

3.3Tresci programowe
A. Problematyka wyktadu

Tresci merytoryczne

Podziat, definicje i wustalenia prawne dotyczace zywnosci dietetycznej stosowanej
w dietoprofilaktyce i dietoterapii.

Produkty zywieniowe dla niemowlat i matych dzieci w wieku od 1 do 3 lat.

Alergie pokarmowe i nietolarancje pokarmowe; zastosowanie zywnosci w profilaktyce.

Srodki spozywcze stosowane w zaburzeniach trawienia, wchtaniania i metabolizmu
w szczegdlnosci weglowodandw i biatek.

Mozliwosci zastosowania i potencjalne zagrozenia wynikajgce ze stosowania preparatow
dietetycznych w dietoprofilaktyce i dietoterapii otytosci.

Nawadnianie organizmu oraz znaczenie srodkow spozywczych i preparatow dietetycznych dla
0sob o zwiekszonej aktywnosci fizycznej.

Charakterystyka i zastosowanie Srodkdw spozywczych specjalnego przeznaczenia
medycznego.

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




B. Problematyka ¢wiczen laboratoryjnych

Tresci merytoryczne

Ocena towaroznawcza preparatow poczatkowego i nastepnego zywienia niemowlat; proby
projektowania wtasnych produktow.

Srodki spozywcze uzupetniajgce diete niemowlat i matych dzieci; ocena towaroznawcza,
projektowanie produktow.

produktow.

Napoje izotoniczne i energetyzujace — ocena towaroznawcza, projektowanie nowych

Srodki spozywcze stosowane w dietach redukcyjnych mase ciata — ocena towaroznawcza,
produktow, projektowanie wiasnych produktow.

Mozliwosc i celowosc zastosowania w dietoterapii preparatow dietetycznych dla osob
wymagajacych stosowania diet o kontrolowanym udziale weglowodandw. Projektowanie
produktdéw iich ocena.

Zywnos¢ dla 0séb chorych na celiakie — prezentacja produktow. Projektowanie produktu na
przyktadzie chleba bezglutenowego i jego ocena.

3.4 Metody dydaktyczne

Wyktady z prezentacjg multimedialna
Laboratorium: wykonywanie oceny towaroznawczej, projektowanie produktow.

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 Kolokwium lub test, sprawozdania, projekty, obserwacje
EK_o2 w trakcie ¢wiczen, egzamin pisemny W, CW. LAB.
EK_o3

4.2 Warunki zaliczenia przedmiotu (kryteria oceniania)

Zaliczenie wyktadow: egzamin pisemny (sprawdzenie wiedzy).

O ocenie pozytywnej decyduje liczba uzyskanych punktéw: 9go-100% prawidtowych
odpowiedzi —bdb, 80-89%- plus db, 70-79%-db, 60-69% - plus dst, 50-59% dst.

Zaliczenie laboratorium: srednia ocena z kolokwium lub testu (sprawdzenie wiedzy), ze
sprawozdan i projektow (umiejetnosci) i ocena kompetencji spotecznych.

Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest osiggniecie wszystkich zatozonych efektéw uczenia sie.




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

- Srednia liczba godzinna zrealizowanie
Forma aktywnosci L .
aktywnosci
Godziny z harmonogramu studiow 15+30/1,8
Inne z udziatem nauczyciela akademickiego udziat w konsultacjach — 2/0,08
(udziat w konsultacjach, egzaminie) udziat w egzaminie — 1/0,04
Godziny niekontaktowe — praca wtasna przygotowanie do zaje¢ —10/0,4
studenta przygotowanie do egzaminu — 20/0,8
(przygotowanie do zaje¢, egzaminu, napisanie przygotowanie projektu — 22/0,88
referatu itp.)
SUMA GODZIN 100
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS 4
* 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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