KARTA PRZEDMIOTU

Kod przedmiotu 0915.4.DI2.D.AiAAZCZ
Nazwa przedmiotu polskim Antyodiywcze i antyzdrowotne aspekty iywienia czlowieka
w jezyku angielskim Anti-nutritional and anti-healthaspects of humannutrition

1. USYTUOWANIE PRZEDMIOTU W SYSTEMIE STUDIOW

1.1. Kierunek studiow Dietetyka

1.2. Forma studiéw Stacjonarne/niestacjonarne

1.3. Poziom studiéw Studia II stopnia

1.4. Profil studiéw Praktyczny

1.5. Osoba przygotowujgca karte przedmiotu Dr hab. Grazyna Swiderska-Kotacz, prof. UIK
1.6. Kontakt grazyna.swiderska-kolacz@ujk.edu.pl

2. OGOLNA CHARAKTERYSTYKA PRZEDMIOTU

2.1. Jezyk wykladowy Polski

2.2. Wymagania wstepne Anatomia i fizjologia czlowieka, podstawy zywienia czlowieka
i dietetyki klinicznej.

3. SZCZEGOLOWA CHARAKTERYSTYKA PRZEDMIOTU

3.1. Forma zajeé Wyktad/éwiczenia

3.2.Miejsce realizacji zajeé Pomieszczenia dydaktyczne UJK

3.3. Forma zaliczenia zaje¢é Zaliczenie z ocena/zaliczenie z ocena

3.4.Metody dydaktyczne Wyktad, prezentacje multimedialne, opisy przypadkow, dyskusja.

Cwiczenia: ¢wiczenia praktyczne z wykorzystaniem sprzetu laboratoryjnego.
3.5.Wykaz podstawowa 1. Kolarzyk E. Antyodzywcze 1 antyzdrowotne aspekty zywienia
literatury cztowieka. Wydawnictwo Uniwersytetu Jagiellonskiego, Krakow,

2016.
2. Ostrowska L. (red.) Dietetyka — kompendium. PZWL, Warszawa,
2020.
3. Grzymistawski M. (red.) Dietetyka kliniczna. PZWL, Warszawa,
2019.
uzupelniajaca 1. Thakur A. Anoverview of anti-nutritionalfactors in food. IJSC. 2019;
7(1): 2472-2479.

4. CELE, TRESCI I EFEKTY UCZENIA SIE

4.1.Cele przedmiotu (z uwzglednieniem formy zaje¢)

Wyklady:

C1. Poznanie podstawowych zagadnienantyodzywczego i antyzdrowotnego oddzialtywania zywnosci na organizm
cztowieka.

C2. Poznanieszkodliwych substancji zawartych w zywnosci.

Cwiczenia:

C1. Ksztaltowanie umiejg¢tnosci rozpoznania zatrucia pokarmowego.

C2. Ksztaltowanie umiejetnosci rozpoznawania gatunkow grzybow jadalnych i trujacych.

C3. Ksztaltowanie umiejetno$ci minimalizowania ekspozycji na substancje antyodzywcze i antyzdrowotne.

4.2.Tresci programowe(z uwzglednieniem formy zajec)
Wyklady:
Interdyscyplinarne podejscie do zywnosci. Rola nowych galtezi naukzywieniowych.
Dodatki do zywnosci.
Zagrozenia mikrobiologiczne w aspekcie bezpieczenstwa zywnosci.
Substancje obce antyodzywcze zawarte w produktach spozywczych.
Toksyny zawarte w grzybach wielkoowocnikowych i plesniowych — oddziatywanie na organizm.
Toksyny i substancje antyodzywcze roslin konsumpcyjnych.
Cwiczenia:
1. Zaburzenia odzywiania o podtozu psychicznym — analiza przypadkow.
2. Technologiczne funkcje dodatkéw do zywnosci w srodkach spozywczych — analiza zawarto$ci na wybranych
przyktadach, porownanie z normami zywieniowymi.
3. Etykietowanie $rodkow spozywczych przeznaczonych dla konsumenta finalnego — omoéwienie zasad
etykietowania na wybranych przyktadach.
4. Metody konserwowania zywno$ci — historyczne ujgcie zasad konserwowania. Poréwnanie zawarto$ci
wybranych sktadnikow odzywczych w zaleznos$ci od metody konserwowania.
5. Oznaczanie zawarto$ci wybranych sktadnikow chemicznych w zywnosci.

A




4.3.Przedmiotowe efekty uczenia si¢

Odniesienie
= . . . do kierunkowych
g Student, ktory zaliczyl przedmiot efektéw uczenia

sie

w zakresic WIEDZY:

WOo1 Zna substancje antyodzywcze i antyzdrowotne zawarte w Zywnosci. DI2P_W02
W02 Zna i rozumie procesy fizjologiczne zachodzace pod wplywem antyzdrowotnych DI2P W04

zachowan zywieniowych. -

w zakresie UMIEJETNOSCI:
uo1 Potrafi okresli¢i scharakteryzowac bezpieczne metody produkcji i konserwacji zywnosci. DI2P_U06
Uo02 Potrafi poprawnie oceni¢ jako$¢ zywnosci. DI2P_U02
w zakresie KOMPETENCJI SPOLECZNYCH:

Ko1 Ma potrzebe statego doskonalenia zawodowego DI2P_KO02
K02 Promuje zdrowy styl zycia i racjonalne odzywianie. DI2P K03

4.4. Sposoby weryfikacji osiagniecia przedmiotowych efektéw uczenia sie

Sposéb weryfikacji (+/-)
Efekty Kolokwium Aktyyvrl'oéé Praca wlasna
przedmiotowe na zajeciach
(symbol) Forma zajeé Forma zajeé Forma zajeé
wicCi..|wicC wicC

WOl + + +

w02 + + +

Uo01 + + +

uo02 + + +

K01 + +

K02 + +

4.5. Kryteria oceny stopnia osiagniecia efektow uczenia si¢

Forma

zajeé Ocena Kryterium oceny
3 Uzyskanie 61-68% maksymalnej liczby punktow z kolokwium, aktywnosci na zajgciach i pracy
wlasnej.
- 3,5 | Uzyskanie 69-76% maksymalnej liczby punktéw z kolokwium, aktywnosci na zajeciach i pracy
% wlasnej.
2 4 Uzyskanie 77-84% maksymalnej liczby punktéw z kolokwium, aktywnosci na zajeciach i pracy
= wlasnej.
§‘ 4,5 Uizyskgnie 85-92% maksymalnej liczby punktow z kolokwium, aktywnos$ci na zajeciach i pracy
wlasne;j.

5 Uzyskanie 93-100% maksymalnej liczby punktow z kolokwium,

wlasnej.

aktywnosci na zajeciach i pracy

Cwiczenia
©

3 Uzyskanie 61-68% maksymalnej liczby punktow z kolokwium.

3,5 | Uzyskanie 69-76% maksymalnej liczby punktow z kolokwium.

4 Uzyskanie 77-84% maksymalnej liczby punktow z kolokwium.

4,5 | Uzyskanie 85-92% maksymalnej liczby punktow z kolokwium..

5 Uzyskanie 93-100% maksymalnej liczby punktow z kolokwium.

5. BILANS PUNKTOW ECTS — NAKEAD PRACY STUDENTA

Obciazenie studenta

Kategoria Studia Studia
stacjonarne niestacjonarne
LICZBA GODZIN REALIZOWANYCH PRZY BEZPOSREDNIM UDZIALE NAUCZYCIELA 30 20
/GODZINY KONTAKTOWE/




Udziat w wyktadach 15 10
Udzial w éwiczeniach 15 10
SAMODZIELNA PRACA STUDENTA /GODZINY NIEKONTAKTOWE/ 20 30
Przygotowanie do wyktadu 10 15
Przygotowanie do ¢wiczen 10 15
LACZNA LICZBA GODZIN 50 50
2 2

PUNKTY ECTS za przedmiot

Przyjmuje do realizacji (data i czytelne podpisy oséb prowadzqcych przedmiot w danym roku akademickim)




