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SYLABUS

DOTYCZY CYKLU KSZTALCENIA 2025/2026-2028/2029

(skrajne daty)
Rok akademicki 2025/2026i2026/2027

1. PODSTAWOWE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

Nazwa przedmiotu

Zywienie cztowieka

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

pierwszy stopien

Profil

ogolnoakademicki

Forma studiow stacjonarne

Rok i semestr/y studidow | rok |, semestr 2, rok Il, semestr 3
Rodzaj przedmiotu kierunkowy

Jezyk wyktadowy j. polski

Koordynator drinz. Katarzyna Rolf

Imie i nazwisko osoby
prowadzacej / 0osob
prowadzacych

l'ill semestr: drinz. Katarzyna Rolf, dr inz. Tomasz Cebulak

* -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
2 15 30 4
3 15 30 4

1.2. Sposab realizacji zajed

zajecia w formie tradycyjnej

[] zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtoé¢

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

Wyktad — egzamin

Cwiczenia - zaliczenie z oceng

2.WYMAGANIA WSTEPNE

Przedmioty: Chemia, Produkcja surowcow roslinnych, Produkcja surowcéw zwierzecych




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

3.1 Cele przedmiotu

Ca

Przekazanie studentom wiedzy zwigzanej z bilansem energetycznym organizmu i jego
uwarunkowaniami, zawartoscia sktadnikdéw odzywczych w zywnosci, stopniem ich
przyswajalnosci, przebiegiem procesow trawienia, wchfaniania i metabolizmu tych
sktadnikow oraz zapotrzebowaniem na sktadniki odzywcze w zaleznosci od ptci, wieku,
stanu fizjologicznego.

C2

Studenci poznajg zasady prawidtowego zywienia oraz zasady tworzenia i planowania
zbilansowanych jadtospisow.

3

Studenci poznaja wptyw odzywiania na ryzyko wystepowania chorob dietozaleznych,
znajg metody oceny sposobu zywienia i stanu odzywienia oraz ich role w profilaktyce
zywieniowej.

Cy

Przekazanie studentom wiedzy na temat sktadnikow obnizajacych jakos¢ zywnosci
oraz procesow technologicznych majacych wptyw na wartos¢ odzywcza produktdw.

3.2 Efekty uczenia sie dla przedmiotu

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

Odniesienie do
efektow
kierunkowych *

EK o1

zna w zaawansowanym stopniu funkcjonowanie uktadu
pokarmowego, szczegolnie fizjologie trawienia i
wchfaniania biatka, ttuszczéw i weglowodanow oraz K_Wo8
witamin i sktadnikow mineralnych. Zna zasady
racjonalnego zywienia cztowieka

EK_ o2

zna organizacje ustug rynku zywienia zbiorowego oraz
zasady marketingu produktéw spozywczych. Potrafi
oszacowac wartos¢ odzywczg produktu na podstawie
informacji zawartej na etykiecie

K_Wo4

EK_o3

umie planowac i organizowac prace indywidualng i w
zespole w celu zrealizowania zadania projektowego z
zakresu technologii zywnosci i zywienia cztowieka, a takze
poprawnie formutowac wnioski

K_Uosg

EK_o4

jest Swiadomy potrzeby edukowania spoteczerstwa oraz
potrafi opracowac materiaty edukacyjne z zakresu K_Ko3
prawidtowych zachowan zywieniowych

EK_osg

jest Swiadomy potrzeby podtrzymywania dziedzictwa
kulinarnego, jako element zawodu technologa zywnosci i K_Kosg
zywienia

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




3.3Tresci programowe

A. Problematyka wyktadu

Tresci merytoryczne

Sem. 2. Mechanizmy regulujgce spozywanie pokarmu.

Sem. 2. Budowa i funkcje uktadu pokarmowego.

Sem. 2. Fizjologia uktadu pokarmowego — biatka — Zzrodta, zadania w organizmie, fizjologia
trawienia, przemiany w organizmie.

Sem. 2. Fizjologia uktadu pokarmowego — weglowodany - zrédta, zadania w organizmie,
fizjologia trawienia, przemiany w organizmie.

Sem. 2. Fizjologia uktadu pokarmowego — ttuszcze - zrddta, zadania w organizmie, fizjologia
trawienia, przemiany w organizmie.

Sem. 3. Rola, zrédta i opis wybranych sktadnikéw mineralnych.

Sem. 3. Rola, zrddta i opis wybranych witamin.

Sem. 3. Rola zywienia i aktywnosci fizyczne w profilaktyce otytosci i przewlektych chordb
niezakaznych.

Sem. 3. Sposoby i metody upowszechniania zasad prawidtowego zywienia z elementami
marketingu.

B. Problematyka laboratoriow

Tresci merytoryczne

Sem. 2. Okreslanie wartosci odzywczej i energetycznej produktdw spozywczych orazich
podziat na grupy wedtug wartosci odzywczej. Okreslenie potrzeb energetycznych organizmu.
Sem. 2. Gospodarka wodno-elektrolitowa organizmu oraz réwnowaga kwasowo-zasadowa.

Sem. 2. Wartosc biologiczna biatka i efekt uzupetniania sie aminokwasdéw.

Sem. 2. Lipidy w produktach spozywczych.

Sem. 2. Rola bfonnika w zywieniu i jego zrodta w diecie.

Sem. 2. Rola fluoru w organizmie.

Sem. 2. Witamina C w produktach spozywczych.

Sem. 3. Poznanie podstawowych metod oceny stanu odzywienia i sposobu zywienia.
Sem. 3. Poznanie Norm zywienia cztowieka dla populacji Polski

Sem. 3. Poznanie zasad prawidtowego uktadania jadtospisow, wiasne biezgce notowanie
spozycia, okreslanie wartosci odzywczej jadtospisow, korekta oraz ocena wybranymi
metodami.

Sem. 3. Poznanie podstawowych zasad wybranych diet prozdrowotnych oraz diet
wegetarianskich i uktadanie jadtospisu w oparciu o te zasady.

Sem. 3. Wptyw procesdw technologicznych oraz obecnosci sktadnikow obnizajgcych jakos¢
produktéw na wartosc odzywczg zywnosci.

Sem. 3. Przygotowanie materiatéw edukacyjnych propagujacych prawidtowe odzywianie i
zdrowy styl zycia.

3.4 Metody dydaktyczne

Wyktad z prezentacjg multimedialng
Laboratorium: wykonywanie doswiadczen, rozwigzywanie zadan, praca w grupach, analiza
wartosci odzywczej produktéw spozywczych, analiza przypadkéow pod katem tworzenia



jadtospisow dla okreslonej grupy ludzi, analiza wtasnego jadtospisu, praktyczne wykorzystanie
metod antropometrycznych, projekt edukacyjny.

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 egzamin pisemny, kolokwium w, Cw.
EK_o2 egzamin pisemny w
EK_o3 projekt, sprawozdanie, obserwacja w trakcie zajec cw.
EK_o4 projekt cw.
EK_og kolokwium, projekt cw.

4.2 Warunki zaliczenia przedmiotu (kryteria oceniania)

Wyktady: egzamin pisemny:

Student otrzymuje zaliczenie egzaminu pisemnego w przypadku uzyskania >50%
maksymalnej liczby punktow; 51-60% - dst., 61-70% - dst. plus, 71-80% - db., 81-90% - db.
plus, 91% i wiecej - bdb.

Egzamin ,zerowy” — dla osob, ktore uzyskaty ocene min. 4 z kazdego semestru osobno. Nie
zaliczenie go nie powoduje utraty terminu w sesji podstawowej i poprawkowe;.
Laboratorium:

Sem. 2 - srednia ocen z kolokwiow (sprawdzenie wiedzy),

Sem. 3 - srednia ocen z kolokwiow (sprawdzenie wiedzy), jadtospisu (umiejetnosci) oraz
projektu (umiejetnosci i kompetencje spoteczne);

dodatkowo koniecznosc zaliczenia wszystkich sprawozdan z ¢wiczen (umiejetnosci).
Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest osiggniecie wszystkich zatozonych efektdw uczenia sie.

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

- Srednia liczba godzin na zrealizowanie
Forma aktywnosci

aktywnosci
Godziny z harmonogramu studiow 90/4
Inne z udziatem nauczyciela akademickiego udziat w konsultacjach-5/0,17
(udziat w konsultacjach, egzaminie) udziat w egzaminie-2/0,07
Godziny niekontaktowe — praca wfasna : o
studenta przygotowanie do zaje¢-55/1,33

przygotowanie do egzaminu-33/0,7

(przygotowanie do zaje¢, egzaminu, napisanie orzygotowanie projektu-s5/1. 73

referatu itp.)
SUMA GODZIN 240
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS 8

* 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

1.

4.

Literatura podstawowa:

Gawecki J., Hryniewiecki L. Zywienie cztowieka - podstawy nauki o zywieniu. PWN
Warszawa, 2020.

Gertig H., Przystawski J. Bromatologia. Zarys nauki o zywnosci i zywieniu. PZWL
Warszawa, 2006.

Jarosz M. iin. Normy zywienia dla populacji Polski i ich zastosowanie. NIZP-PZH
Warszawa, 2020.

Langley-Evans S. Zywienie. PZWL Warszawa, 2014.

1.
2.

® N o

10.

Literatura uzupetniajaca:

Gawecki J., Hasik J. Zywienie cztowieka zdrowego i chorego. PWN Warszawa, 2005.
Gawecki J., Mossor-Pietraszewska T. Kompendium wiedzy o zywnosci, zywieniu i
zdrowiu. PWN Warszawa, 2006.

Gawecki J., Roszkowski W. Zywienie cztowieka a zdrowie publiczne. PWN Warszawa,
2009.

Keller J. Podstawy fizjologii zywienia cztowieka, Wyd. SGGW Warszawa, 2000.
Kunachowicz H. i wsp. Tabele sktadu i wartosci odzywczej zywnosci. PZWL Warszawa,
2012.

Maciejewski R., Torres K. Anatomia czynnosciowa. Wyd. CZELEJ 2008.

Roszkowski W. Podstawy nauki o zywieniu cztowieka. Wyd. SGGW Warszawa, 2005.

Rolf K. iin. Wybrane aspekty wartosci odzywczej ttuszczow stotowych o obnizonej
kalorycznosci. Bromatologia i Chemia Toksykologiczna, 2012, XLV, 2, 117-124.

Kaszuba J., Jaworska G., Jaworska-Tomczyk K., Cebulak T. Epidemiologia raka jelita
grubego i znaczenie spozycia btonnika w jego profilaktyce. Postep w naukach o zywnosci,
Przemysl. Paristwowa Wyzsza Szkota Wschodnioeuropejska, 2017, 125-134, ISBN:978-83-
62116-14-0.

Jaworska-Tomczyk K., Jaworska G., Kaszuba J., Cebulak T. Zachowania zywieniowe
pacjentéw kardiologicznych. Bezpieczenstwo zywnosci i zywienia Cz. 2, Przemysl.
Panstwowa Wyzsza Szkota Wschodnioeuropejska, 2017, 78-88, ISBN: 978-83-62116-16-54.

Akceptacja Kierownika Jednostki lub osoby upowaznionej




