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	KARTA MODUŁU ZAJĘĆ/SYLABUS

Wydział Nauk o Zdrowiu UMB
dotyczy cyklu kształcenia rozpoczynającego się w roku akad.  2022/2023

	Kierunek studiów
	Dietetyka

	Profil studiów
	□  ogólnoakademicki    □  praktyczny   

	Nazwa jednostki organizacyjnej realizującej moduł zajęć
	Zakład Biotechnologii Żywności

	Osoba(y) prowadząca(e)
	dr hab. Małgorzata Zujko, mgr Ewa Olechno

	Poziom studiów
	I stopnia  (licencjackie) □    II stopnia (magisterskie) □  jednolite magisterskie □

	Forma studiów
	stacjonarne  □   niestacjonarne □

	Rok studiów
	I  □    II  □    III  □   I V  □   V  □         
	Semestr studiów:
	1  □   2  □    3   □   4  □  5  □   6  □ 7   □   8  □    9   □  10  □  

	Nazwa modułu zajęć
	Prozdrowotne i antyodżywcze składniki żywności

	Język wykładowy
	polski   □     angielski   □

	Miejsce realizacji:
	zajęć praktycznych
	nie dotyczy

	
	praktyk zawodowych
	nie dotyczy

	Opis zajęć:
	Założenia i cel zajęć:
	· Zapoznanie studentów z rolą stresu oksydacyjnego w powstawaniu chorób.

· Rozwijanie wiedzy dotyczącej roli i występowania antyoksydantów w żywności oraz procesów technologicznych wpływających na ich zawartość w diecie.

· Zapoznanie z wybranymi metodami oznaczania antyoksydantów w żywności.

	
	Metody kształcenia:
	Wykład multimedialny, storytelling (praca treściami narracyjnymi i metaforą w prowadzeniu wykładów),  pogadanka, dyskusja, ćwiczenia praktyczne, metoda odwróconej klasy, burza mózgów

	Symbol i numer przedmiotowego efektu uczenia się
	Efekt uczenia się
	Odniesienie do kierunkowych efektów uczenia się
	Metody weryfikacji osiągnięcia zamierzonych efektów uczenia się: 

	
	
	
	Formujące*
	Podsumowujące**

	WIEDZA

	W1
	Zna metody produkcji, przechowywania i analizy jakości poszczególnych grup produktów spożywczych i rozumie ich znaczenie.
	K_W06
	Obserwacja pracy studenta
	Test wielokrotnego wyboru

	W2
	Zna wzajemne relacje między żywnością, żywieniem a zdrowiem i potrafi je wykorzystać w praktyce.
	K_W14
	Obserwacja pracy studenta
	Test wielokrotnego wyboru

	UMIEJĘTNOŚCI

	U1
	W pracy zawodowej wykorzystuje wiedzę z dziedziny towaroznawstwa, jakości i  bezpieczeństwa  żywności. 
	K_U17
	Obserwacja pracy na ćwiczeniach, zaliczenie poszczególnych czynności
	Realizacja projektu

	U2
	Umie zastosować zasady zarządzania bezpieczeństwem żywności w praktyce.
	K_U17
	Obserwacja pracy na ćwiczeniach, zaliczenie poszczególnych czynności
	Realizacja projektu

	U3
	Potrafi określić zmiany w wartości odżywczej surowców i potraw w zależności od warunków i czasu przechowywania oraz sposobu przetworzenia.
	K_U18
	Obserwacja pracy na ćwiczeniach, zaliczenie poszczególnych czynności
	Realizacja projektu

	KOMPETENCJE SPOŁECZNE

	K1
	Jest przygotowany do kierowania poradnią dietetyczną i do prowadzenia badań naukowych w dziedzinie żywności i żywienia.
	K_K04
	Obserwacja pracy na ćwiczeniach, zaliczenie poszczególnych czynności
	Przedłużona obserwacja prowadzącego zajęcia

	METODY WERYFIKACJI OSIĄGNIĘCIA ZAMIERZONYCH EFEKTÓW UCZENIA SIĘ

* przykłady metod FORMUJĄCYCH

Obserwacja pracy studenta

Test wstępny

Bieżąca informacja zwrotna

Ocena aktywności studenta w czasie zajęć

Obserwacja pracy na ćwiczeniach

Zaliczenie poszczególnych czynności

Zaliczenie każdego ćwiczenia

Kolokwium praktyczne ocena w systemie punktowym

Ocena przygotowania do zajęć

Dyskusja w czasie ćwiczeń

Wejściówki na ćwiczeniach

Sprawdzanie wiedzy w trakcie ćwiczeń

Zaliczenia cząstkowe

Ocena wyciąganych wniosków z eksperymentów

Zaliczenie wstępne

Opis przypadku

Próba pracy

** przykłady metod PODSUMOWUJĄCYCH 

metody weryfikacji efektów uczenia się w zakresie wiedzy: 

Egzamin ustny (niestandaryzowany, standaryzowany, tradycyjny, problemowy) 

Egzamin pisemny (esej, raport; krótkie strukturyzowane pytania /SSQ/; test wielokrotnego wyboru /MCQ/; test wielokrotnej odpowiedzi /MRQ/; test dopasowania; test T/N; test uzupełniania odpowiedzi) 

Metody weryfikacji efektów uczenia się w zakresie umiejętności: 

Egzamin praktyczny 

Obiektywny Strukturyzowany Egzamin Kliniczny /OSCE/

Mini-CEX (mini – clinical examination) 

Realizacja zleconego zadania 

Projekt, prezentacja 

Metody weryfikacji efektów uczenia się w zakresie kompetencji społecznych: 

Esej refleksyjny 

Przedłużona obserwacja przez opiekuna/nauczyciela akademickiego 

Ocena 360° (opinie nauczycieli, kolegów/koleżanek, pacjentów, innych współpracowników) 

Samoocena

	NAKŁAD PRACY STUDENTA (BILANS PUNKTÓW ECTS)

	Forma aktywności studenta
	Obciążenie studenta (godz.) 

	Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim (wg planu studiów)
	65

	Udział w wykładach (wg planu studiów)
	25

	Udział w seminariach (wg planu studiów)
	

	Udział w ćwiczeniach (wg planu studiów)
	40

	Udział w zajęciach praktycznych (wg planu studiów)
	

	Udział w konsultacjach związanych z zajęciami
	

	Samodzielna praca studenta (przykładowa forma pracy studenta)
	10

	Samodzielne przygotowanie do seminariów 
	

	Samodzielne przygotowanie do ćwiczeń
	5

	Samodzielne przygotowanie do zajęć praktycznych
	

	Wykonanie projektu, dokumentacji, opisu przypadku, prezentacji, itd. …………………………….
	

	Obciążenie studenta związane z praktykami zawodowymi (wg planu studiów)
	

	Samodzielne przygotowanie się do zaliczeń etapowych
	

	Samodzielne przygotowanie do egzaminu/zaliczenia końcowego i udział w egzaminie/zaliczeniu końcowym
	5

	Sumaryczne obciążenie pracy studenta                                                                                                     Godziny ogółem:
	75

	Liczba punktów ECTS
	3

	Forma zajęć
	Treści programowe poszczególnych zajęć
	Symbol przedmiotowego efektu uczenia się
	Liczba godzin

	WYKŁADY
	1. Antyoksydanty endo- i egzogenne. Aktywność przeciwutleniająca żywności.  
	W1, W2
	2,5

	
	2. Polifenole – klasyfikacja, biodostępność, znaczenie zdrowotne, źródła pokarmowe.
	W1, W2
	2,5

	
	3. Fitoestrogeny – podział i budowa, występowanie, metabolizm, znaczenie zdrowotne.   
	W1, W2
	2,5

	
	4. Fitosterole – budowa, występowanie, działanie prozdrowotne.
	W1, W2
	2,5

	
	5. Klasyfikacja substancji antyodżywczych. Toksyny grzybów wielkoowocnikowych, część 1.
	W1, W2
	2,5

	
	6. Toksyny grzybów wielkoowocnikowych, część 2.
	W1, W2
	2,5

	
	7. Naturalne substancje antyodżywcze i toksyny pochodzenia roślinnego, część 1.
	W1, W2
	2,5

	
	8. Naturalne substancje antyodżywcze i toksyny pochodzenia roślinnego, część 2.
	W1, W2
	2,5

	
	9. Naturalne substancje antyodżywcze i toksyny pochodzenia zwierzęcego.
	W1, W2
	2,5

	
	10. Procesy technologiczne prowadzące do powstawania i eliminowania substancji antyodżywczych naturalnie występujących w żywności.
	W1, W2
	2,5

	ĆWICZENIA
	1. Ocena potencjału antyoksydacyjnego diety.
	W1,W2, U1-U3, K1
	4

	
	2. Ocena całkowitej zawartości polifenoli i flawonoidów w diecie.
	W1,W2, U1-U3, K1
	4

	
	3. Ocena zawartości fitosteroli w diecie.
	W1,W2, U1-U3, K1
	4

	
	4. Oznaczanie potencjału antyoksydacyjnego żywności. 
	W1,W2, U1-U3, K1
	4

	
	5. Oznaczanie zawartości polifenoli w żywności.
	W1,W2, U1-U3, K1
	4

	
	6. Oznaczanie flawonoidów i antocyjanów w żywności. 
	W1,W2, U1-U3, K1
	4

	
	7. Aktualne wyniki badań na temat wybranych składników prozdrowotnych – prezentacja. 
	W1,W2, U1-U3, K1
	4

	
	8. Oznaczanie szczawianów w żywności.
	W1,W2, U1-U3, K1
	4

	
	9. Oznaczanie tiocyjanków w żywności.
	W1,W2, U1-U3, K1
	4

	
	10. Podsumowanie i zaliczenie wiadomości.
	W1,W2, U1-U3, K1
	4

	LITERATURA PODSTAWOWA

(3-5 pozycji)
	1. Grajek W.: Przeciwutleniacze w żywności. Aspekty zdrowotne, technologiczne, molekularne i analityczne. WNT, Warszawa 2007.

2. Świderski F.: Żywność wygodna żywność funkcjonalna. PWN, Warszawa 2018.

3. Gertig H., Duda G.: Żywność a zdrowie i prawo.  PZWL. Warszawa 2004.

4. Timbrell J.: Paradoks trucizn. WNT, Warszawa 2008.

5. Sikorski Z.E.: Chemia żywności. WNT. Warszawa 2009.

	LITERATURA UZUPEŁNIAJĄCA

(3-5 pozycji)
	---

	WARUNKI UZYSKANIA ZALICZENIA ZAJĘĆ (ZGODNIE Z REGULAMINEM PRZEDMIOTU/JEDNOSTKI)

	Sposób zaliczenia zajęć
	Zajęcia zaliczane są w formie testu wielokrotnego wyboru. Student zaliczy przedmiot, jeśli udzieli nie mniej niż 60% prawidłowych odpowiedzi w teście.

	Zasady zaliczania nieobecności
	Studenci, którzy opuścili część zajęć stacjonarnych z przyczyn usprawiedliwionych z uwzględnieniem §13 Regulaminu Studiów I Stopnia, II Stopnia oraz Jednolitych Studiów Magisterskich Uniwersytetu Medycznego w Białymstoku winni w terminie 7 dni skontaktować się z nauczycielem akademickim realizującym zajęcia celem ustalenia formy odrobienia zajęć, przedstawiając stosowny dokument, np. zwolnienie lekarskie, wezwanie do sądu.

	Możliwości i formy wyrównywania zaległości
	Student, który opuścił zajęcia zobowiązany jest ustalenia formy odrobienia zajęć z nauczycielem akademickim, przedstawiając stosowny dokument, np. zwolnienie lekarskie, wezwanie do sądu.

	Zasady dopuszczenia do egzaminu/zaliczenia
	Warunkiem przystąpienia do zaliczenia jest uzyskanie zaliczenia wszystkich form organizacyjnych zajęć realizowanych w ramach przedmiotu, obecności i aktywnego udziału w zajęciach.

	KRYTERIA OCENY OSIĄGNIĘTYCH EFEKTÓW UCZENIA SIĘ Z ZAJĘĆ ZAKOŃCZONYCH EGZAMINEM

(opisowe, procentowe, punktowe, inne….)

	Podsumowujące metody weryfikacji osiągnięcia zamierzonych efektów uczenia się z zakresu wiedzy ocenia się metodą:

· Test zaliczeniowy wielokrotnego wyboru

· Czas trwania 30 min.

· Kryterium uzyskania oceny pozytywnej jest udzielenie poprawnych odpowiedzi na 60% pytań egzaminacyjnych 

· Punktacja za każde pytanie 1 pkt. 

· Kryteria ocen: 60-69,9% (3,0), 70-74,9% (3,5), 75-84,9% (4,0), 
85-94,5% (4,5), 95-100% (5,0)
Efekty uczenia się z zakresu umiejętności oceniane są metodą: 
· Realizacji zleconego zadania

· Kryterium uzyskania oceny pozytywnej - prawidłowe wykonanie zadania 

Efekty uczenia się z zakresu kompetencji społecznych oceniane są metodą:

· Przedłużona obserwacja przez nauczyciela

· Kryterium uzyskania oceny pozytywnej – prawidłowe wykonanie zadania

	Data opracowania sylabusa: 13.06.2022
	Sylabus opracował(a): dr hab. Małgorzata Zujko


