zatgcznik nr 2 do uchwaty Rady Szkoty Doktorskiej UPP nr 1/P/2023

SYLABUS - SZKOLA DOKTORSKA UPP

Nazwa przedmiotu/modutu (wynikajgca z programu ksztatcenia):
Funkcjonalna zywnos¢

Nazwa przedmiotu/modutu w jezyku angielskim:
Functional food

Jednostka realizujgca przedmiot/modut (nazwa katedry):
Katedra Zywienia Zwierzat

Kierownik przedmiotu/modutu:

Prof. dr. hab. Adam Cieslak

Dyscyplina: Semestr:
Zootechnika i rybactwo 7

RODZAJE ZAJEC I ICH WYMIAR GODZINOWY
- Wyktady 5
- Cwiczenia 7
- Praca wlasna doktoranta 10

taczna liczba godzin: 22

CEL PRZEDMIOTU/MODULU:
Przedstawienie aktualnego stanu wiedzy na temat rozwoju zywnosci funkcjonalnej, mechanizmu jej dziatania u ludzi
oraz ram regulacyjnych.
Zapoznanie sie z praktyczng implementacjg metod weryfikacji czynnikow wptywajgcych na zywnosc¢ funkcjonalng
Aktualne informacje na temat wielko$ci rynku zywnosci funkcjonalnej, udziatu, trendéw i prognoz.

METODY DYDAKTYCZNE:

Prezentacje multimedialne.

Klub dziennikarski — wybor danych do dyskusiji.

Analiza studiow przypadkow.

Praktyczna prezentacja technik chromatograficznych stosowanych w analizie zywnosci.

Odniesienie do efektow

ZAKLADANE EFEKTY UCZENIA SIE PRZEDMIOTU/MODULU* vonia S w Soko

W zakresie wiedzy (zna i rozumie): P8U_W_1
1) $wiatowg literature naukowg dotyczgcg zywnosci funkcjonalnej i mechanizmu jej dziatania u P8U_W_2
ludzi

2) najnowsze teorie i trendy w obszarze koncepcji badawczych zywnosci funkcjonalnej i ich
naukowej interpretacji

W zakresie umiejetnosci (potrafi):

3) stosowaé wiedze w procesie kreatywnego formutowania swoich probleméw badawczych P8U U 1
4) innowacyjnie rozwigzywaé¢ zadania badawcze wykorzystujgc samodzielnie zdobytg wiedze PSU U 2
dotyczacg najnowoczesniejszych T
W zakresie kompetencji spotecznych (jest gotéw do): P8U_K 1
5) niezalezne planowanie badan i upowszechnianie istniejgcego dorobku literatury naukowe;j PSU_K 4
6) promowanie odpowiednich modeli pracy zespotowe;j PSU K 5
7) podtrzymywanie i promowanie znaczenia i roli spotecznoéci intelektualnej w zyciu T
spotecznym

Metody weryfikacji uczenia sie:
Test pisemny (wiedza teoretyczna): efekty nr 1, 2, 5
Projekty (wiedza praktyczna): efekty nr 3,4,5,6,7

* efekty uczenia sie stanowig Zatgcznik nr 1 do Regulaminu Szkoty Doktorskiej Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu,
ktory stanowi zatgcznik do uchwaty nr 44/2021 Senatu UPP
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TRESCI KSZTALCENIA:

e Przeglad aktualnych tematéw zywnosci funkcjonalnej i jej mechanizmu dziatania u ludzi;

e Metody pomiaru kwaséw ttuszczowych i aminokwasow (np. chromatografia gazowa, chromatografia cieczowa);
o Alternatywy i substytuty miesa — wspotczesne trendy, akceptacja konsumentéw, zaawansowane technologie

produkcji, ramy regulacyjne;

e Mieso i produkty miesne — jak wdrozy¢ funkcjonalnos¢, zachowujgc jednoczesnie walory sensoryczne i jakosé

technologiczng;

e Dodatki do zywnosci funkcjonalnej i ich rola w procesie produkcyjnym (pigmenty, konserwanty,

przeciwutleniacze, zakwaszacze, zageszczacze, substancje zelujgce, stodziki i aromaty).

Forma i kryteria zaliczenia przedmiotu/modutu: Procentowy udziat
kofncowej ocenie:

Forma

Test pisemny (wyktady) 50%
0,

Kryteria 50%

*  Min 80% obecnos¢ na zajeciach
+ Aktywnos¢ na zajeciach (udziat w dyskusji, odpowiedzi na pytania wyktadowcy)

O zaliczenie [ zaliczenie na ocene egzamin (ocena)

w
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