KARTA PRZEDMIOTU DLA NABORU 2021/2022

INFORMACIJE OGOLNE
1.Nazwa przedmiotu Zywnosé funkcjonalna i specjalnego przeznaczenia
2. Nazwa kierunku Dietetyka
3. Poziom studiow studia pierwszego stopnia
4. Liczba punktéw ECTS 3
5. Liczba godzin w semestrze
semestr w cw lab prj/zp pws prk
1% 15 30
6. Jezyk wyktadowy: polski
7. Wyktadowca Angelika Dadej, dr inz.

INFORMACJE SZCZEGOLOWE

8. Wymagania wstepne

1. Podstawowa wiedza z zakresu podstaw dietetyki, zywienia i fizjologii cztowieka

9. Cele przedmiotu

C1 Zapoznanie studenta z pojeciem zywnosci funkcjonalnej /naturalnych produktéow zawierajgcych
sktadniki funkcjonalne oraz Zzywnosci specjalnego przeznaczenia zywieniowego i mozliwosciami
zastosowania jej w zywieniu ludzi zdrowych i chorych

C2 Zdobycie przez studenta umiejetnosci wykorzystania w praktyce zywnosci funkcjonalnej/naturalnych
produktéw zawierajgcych sktadniki funkcjonalne i zywnosci specjalnego przeznaczenia zywieniowego

C3 Zdobycie przez studenta umiejetnosci pozyskiwania danych, tworzenia informacji oraz umiejetnego
wykorzystania zdobytej wiedzy w celu opracowania rozwigzan dietetycznych dla danego pacjenta

10. Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci i kompetencji spotecznych

odniesienie do kierunkowych

Student, kté liczyt dmiot: . o
udent, ktdry zaliczyt przedmio efektéw uczenia sie

WIEDZA
EUO1 definiuje pojecie zywnosci funkcjonalnej i specjalnego przeznaczenia K_W04, K_W29
zywieniowego, zna produkty wchodzgce do obu grup
EUO2 zna przeznaczenie zywnosci funkcjonalnej /naturalnych produktéow K_W04, K_W29

zawierajgcych sktadniki funkcjonalne oraz produktéw specjalnego
przeznaczenia zywieniowego, potrafi wskazaé jakie zastosowanie moga
mieé w przypadku poszczegdlnych schorzen

UMIEJETNOSCI

EUO3 potrafi komponowaé jadtospisy, zalecenia zywieniowe, ankiete K_U05, K_U06,
badawcza, receptury potraw dietetycznych Z uzyciem 2zywnosci K _U11,K U14,K Ulse,
funkcjonalnej i specjalnego przeznaczenia zywieniowego K_U18, K _U27

EU04 potrafi dokonaé¢ oceny zdrowotnosci/przeznaczenia dietetycznego K_U27




produktéw zywnosciowych i zywnosci funkcjonalnej

KOMPETENCJE SPOLECZNE
EUO5 kontynuuje nauke przez cate zycie zawodowe w celu statego K_KO03
uaktualniania wiedzy i umiejetnosci zawodowych
EU06 wykazuje odpowiedzialno$¢ za zdrowie pacjenta i jego odpowiednig K_KO08
edukacje
EUO7 umie pracowacé w zespole, wykorzystywac rézne zrédta informacji K_K10, K _K11

11. Tresci programowe

Forma zaje¢ — wyktady/ ¢wiczenia

Wyktady
1. Charakterystyka, podziat i wymagania stawiane zywnosci funkcjonalnej i zywnosci specjalnego

przeznaczenia zywieniowego

2. Substancje bioaktywne w zywnosciowych produktach funkcjonalnych i ich biologiczna rola w organizmie
cztowieka

3. Rola zywnosci funkcjonalnej wzbogaconej o stanole i sterole roslinne w profilaktyce i leczeniu chordb
uktadu sercowo-naczyniowego

4. 7ywno$¢ probiotyczna i prebiotyczna — nowe kierunki stosowania

5. Mozliwosci zastosowania btonnika pokarmowego do produkcji zywnosci funkcjonalnej

6. Zywnos¢ funkcjonalna w profilaktyce i leczeniu otytosci

7. Zywnos¢ funkcjonalna hamujaca procesy starzenia

8. Zywnos¢ funkcjonalna dla 0séb obcigzonych stresem

9. Srodki spozywcze specjalnego przeznaczenia zywieniowego

Cwiczenia

1. Omdwienie organizacji i specyfiki zaje¢. Przydzielenie zagadnien tematycznych do samodzielnej
pracy. Praca z literaturg przedmiotu.

2. Prezentacja multimedialna: ,Super foods” - jedzenie dla zdrowia. Substancje bioaktywne w
produktach i ich biologiczna rola w organizmie cztowieka.

3. Zywno$¢ funkcjonalna w zmniejszajaca ryzyko wybranych chordb ukfadu krazenia. Film edukacyjny
— wptyw komérkowych sktadnikéw odzywczych na rozwdj miazdzycy i nadcisnienia tetniczego.
Praca z tabelami wartosci odzywczej w tworzeniu listy najwazniejszych produktow zawierajgcych
funkcjonalne sktadniki odzywcze usprawniajgce uktad krgzenia. Prezentacja pracy na forum grupy.

4. Analiza organoleptyczna produktdw probiotycznych metodg punktowg opracowane na podstawie
norm.

5. Zywno$¢ funkcjonalna dla 0séb z celiakig. Analiza produktdw bezglutenowych zbozowych.
Tworzenie receptur potraw dietetycznych dla oséb z celiakia.

6. Uktadanie i analiza jadtospisu jako$ciowego dla pacjenta obcigzonego stresem/hamujgcego proces
starzenia/pacjenta z otytoscig z uwzglednieniem produktéw funkcjonalnych. Analiza pismiennictwa
naukowego. Prezentacja pracy na forum grupy.

12. Narzedzia/metody dydaktyczne

Konsultacje

Analiza tekstow

Praca w grupach zadaniowych

Dyskusja, burza mdzgéw

Objasnienie i prezentacja multimedialna

Film edukacyjny

N|o|U|rwINE

Tabele sktadu i wartosci odzywczej zywnosci

13. Sposoby oceny (czgstkowe, koricowe )

F1.Tematyczna prezentacja multimedialna




F2. Jadtospis jakoSciowy

F3. Lista produktow spozywczych o znaczeniu funkcjonalnym

F4. Receptury potraw dietetycznych

F5. Karta oceny produktéw

F6. Obserwacja pracy studenta

F7. Obecnosc¢ i aktywnos¢ na zajeciach

P1. Kolokwium korncowe

14. Obcigzenie pracg studenta

Forma aktywnosci liczba godzin
1. Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela oraz konsultacje 51
2. Naktad pracy studenta 24
suma 75
liczba punktéw ECTS 3

15. Literatura

Literatura podstawowa:

1. Wozniak T., Nutraceutyki — czym s3 i jak je bezpiecznie przyjmowac. Naturalny sposéb na poprawe
zdrowia, redukcje stresu i wzmocnienie odpornosci. Wyd. Vital, Biatystok 2019

2. Swiderski F., Zywno$¢ wygodna i zywno$é funkcjonalna. Wyd. Naukowe PWN, Warszawa 2018

3. Sikorski Z., Staroszczyk H., Chemia Zywnosci. Gtéwne sktadniki zywnoéci. Wydawnictwo PWN, Warszawa
2021

Sikorski Z., Staroszczyk H., Chemia zywnosci. Biologiczne wtasciwosci sktadnikow zywnosci. Wydawnictwo
PWN, Warszawa 2021

4. Kunachowicz H., Przygoda B., Nadolna I, lwanow K., Tabele sktadu i wartosci odzywczej zywnosci.
Wydawnictwo Lekarskie PZWL, Warszawa 2020

Literatura uzupetniajaca:

1. Ciborowska H., Ciborowski A., Dietetyka: zywienie zdrowego i chorego cztowieka. Wydawnictwo
Lekarskie PZWL, Warszawa 2022

2. Peckenpaugh NJ., Podstawy zywienia i dietoterapia. Wyd. Edra Urban & Partner, Wroctaw 2021

16. Formy oceny — szczegoty

Przedmiot konczy sie egzaminem.
Warunkiem zaliczenia ¢wiczen jest:

- uzyskanie pozytywnej oceny ze wszystkich prac zaliczeniowych.
- student moze uzyskac¢ oceny czgstkowe za aktywny udziat w zajeciach (obserwacja zaangazowania
studenta podczas zajec, dyskusja).

Wyktady koncza sie egzaminem.
Podstawg zaliczenia wyktaddw jest:

- pozytywna ocena z kolokwium korcowego. Czas trwania 45 min, 5 pytan opisowych. Warunkiem
uzyskania oceny pozytywnej jest uzyskanie 50% maksymalnej liczby punktéw. Punktacja - maksymalnie
mozna uzyskac¢ 34 pkt, minimalnie na ocene pozytywna 17 pkt.

0 — 16 pkt - niedostateczny (2,0)

17 - 20 pkt - dostateczny (3,0)

21— 24 pkt - dostateczny plus (3,5)

25— 28 pkt - dobry (4,0)

29— 32 pkt - dobry plus (4,5)

33 - 34 pkt- bardzo dobry (5,0)

Ocene konicowg z przedmiotu stanowi Srednia arytmetyczna z wszystkich uzyskanych ocen.




Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest uzyskanie pozytywnych ocen z wyzej wymienionych zadan.

17. Inne przydatne informacje o przedmiocie

1. Bezposrednich informacji o problematyce zajec i tresciach programowych udziela Prowadzacy w trakcie
zajec i podczas konsultacji

2. Zajecia odbywad sie bedg w ABNS im. Jana Pawta Il w Biatej Podlaskiej

3. Zajecia odbywac sie beda zgodnie z aktualnym planem zajeé

4. Konsultacje odbywac sie beda zgodnie z obowigzujgcym terminarzem




