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1. Informacje podstawowe
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i Chemicznej

Obligatoryjnos¢
Fakultatywny
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Anna Dtugosz

Forma zaliczenia
Zaliczenie na ocene

Forma prowadzenia i godziny zaje¢
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Seminarium: 15
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Kod

Wiedza:

wil

W2

W3

Odniesienie
Opis efektow uczenia sie do kierunkowych
efektow uczenia sie

Student zna i rozumie, co definiuje innowacje TCZ_02_K W02
w dziedzinie zywienia, w tym nowe produkty,

technologie, modele biznesowe i praktyki, ktére

przyczyniaja sie do rozwoju sektora zywnosciowego.

Student posiada wiedze na temat wptywu innowacji TCZ_02_K W05
zywieniowych na zdrowie ludzkie i srodowisko

naturalne, w tym zrozumienie korzysci i potencjalnych

ryzyk.

Student rozumie etyczne i spoteczne aspekty TCZ_02_K W06
zwigzane z innowacjami w zywieniu, w tym

dostepnos¢ zywnosci, nieréwnosci zywieniowe

i konsumpcjonizm.

Umiejetnosci:

ul

u2

Student potrafi identyfikowac i analizowa¢ aktualne TCZ_02_K U04
i przyszte trendy w zywieniu.

Student potrafi krytycznie ocenia¢ nowe produkty, TCZ_02_K U03
technologie i trendy w zywieniu, biorac pod uwage ich

naukowe podstawy, skuteczno$¢, dostepnos¢, wptyw

na zdrowie i srodowisko oraz aspekty etyczne.

Kompetencje spoteczne:

K1

K2

Lp.

Student ma swiadomos¢, ze dziedzina zywienia TCZ_02 K K04
i innowacji jest dynamicznie zmieniajgca sie i wymaga
ciagtego doksztatcania sie i aktualizacji wiedzy.

Jest gotéw do krytycznej oceny posiadanej wiedzy TCZ_02_K K01
i odbieranych tresci, uznawania znaczenia wiedzy

w rozwigzywaniu probleméw zawodowych oraz

zasiegania opinii ekspertéw w przypadku trudnosci

z samodzielnym rozwigzaniem problemu.

3. Tresci programowe

Tresci programowe Formy zajec

Przeglad najnowszych trendéw w zywieniu. Jak Wyktad
identyfikowac i analizowad trendy?

Analiza popularnych superfoods. Naukowe dowody na
ich wtasciwosci zdrowotne.

Rola zywnosci funkcjonalnej i nutraceutykéw w
dietoterapii.

Biatko roslinne, insekty jadalne, biatko z
mikroorganizmdw - przysztos$¢ zywienia?

Wptyw diety na srodowisko. Zasady zréwnowazonego
zywienia.

Korzysci zdrowotne i technologiczne zwigzane z
fermentacja.

Rozumienie etykiet zywnosciowych, trend clean label.
Lab-grown meat, zywnos¢ drukowana 3D i nowe
produkty na rynku.
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Lp. Tresci programowe Formy zajec przedmiotu
2. Przeglad i prezentacja case study wybranych Seminarium U1, U2, K1, K2
superfoods.

Analiza skfadu i potencjalnych korzysci wybranych

produktéw.

Analiza etykiet wybranych produktéw pod katem clean

label.

Dyskusja na temat etycznych i technologicznych
aspektéw zywnosci przysztosci.

Efekty uczenia sie dla

4. Metody prowadzenia zaje¢, weryfikacji efektow uczenia sie i warunki zaliczenia

Forma zaje¢

Wyktad

Seminarium

Efekt

uczenia

sie dla

przedmiot Test
u

w1 X
W2 X
W3 X
ul X
U2 X
K1
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Metody prowadzenia zajec:

Wyktad, Dyskusja

Metody (sposoby) weryfikacji: Udziat:
Test 80%
Udziat w dyskusji 20%

Warunki zaliczenia przedmiotu:
Test - minimum 51% prawidtowych odpowiedzi, dyskusja podczas zajec
Metody prowadzenia zajec:

Dyskusja, Design thinking

Metody (sposoby) weryfikacji: Udziat:
Referat 80%
Udziat w dyskusji 20%

Warunki zaliczenia przedmiotu:

Przygotowanie i przedstawienie referatéw z wykorzystaniem srodkéw
audiowizualnych. Dyskusja podczas zajec.

Metody (sposoby) weryfikacji

Udziat w dyskusji Referat
X X
X X
X X
X
X
X

3/4



K2 X

5. Literatura
Literatura podstawowa

1. Czasopisma naukowe, np.: Food Technology, Trends in Food Science & Technology, Journal of Food Science and
Technology, Nutrients

2. Raporty i publikacje organizacji, np.: Raporty Organizacji Narodéw Zjednoczonych ds. Wyzywienia i Rolnictwa (FAO),
Raporty i analizy firmy konsultingowej McKinsey & Company, "The Future of Food and Agriculture"

Literatura uzupetniajaca

1. Bazy danych i strony internetowe, np.: Google Scholar, ScienceDirect, FoodNavigator

6. Naktad pracy studenta - bilans godzin i punktéw ECTS

Obcigzenie
Aktywnos¢ studenta studenta
Liczba godzin

Zajecia prowadzone

z bezposrednim udziatem Wyktad 15

nauczyciela akademickiego

:C;Jrngnand};Cahc;sr?gajecia Seminarium 15
Konsultacje 2
Przygotowanie do zajec 5

Praca wtasna studenta Studiowanie literatury 5
Przygotowanie referatu 10
Przygotowanie do zaliczenia 5

taczny nakiad pracy studenta 57

Liczba punktéw ECTS 2

* Godzina (dydaktyczna) oznacza 45 minut
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