
załącznik nr 2 do uchwały Rady Szkoły Doktorskiej UPP nr 1/P/2023 

 

* efekty uczenia się stanowią Załącznik nr 1 do Regulaminu Szkoły Doktorskiej Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu,      
  który stanowi załącznik do uchwały nr 44/2021 Senatu UPP 

 

SYLABUS – SZKOŁA DOKTORSKA UPP 
 

Nazwa przedmiotu/modułu (wynikająca z programu kształcenia): 
Funkcjonalna żywność 

Nazwa przedmiotu/modułu w języku angielskim: 
Functional food 
Jednostka realizująca przedmiot/moduł (nazwa katedry): 

Katedra Żywienia Zwierząt 
Kierownik przedmiotu/modułu: 

Prof. dr. hab. Adam Cieślak 
Dyscyplina: 

Zootechnika i rybactwo 
Semestr: 

7 

RODZAJE ZAJĘĆ I ICH WYMIAR GODZINOWY 
 

- Wykłady 5 

- Ćwiczenia 7 

- Praca własna doktoranta 10 

Łączna liczba godzin: 22 

CEL PRZEDMIOTU/MODUŁU: 
Przedstawienie aktualnego stanu wiedzy na temat rozwoju żywności funkcjonalnej, mechanizmu jej działania u ludzi 
oraz ram regulacyjnych. 
Zapoznanie się z praktyczną implementacją metod weryfikacji czynników wpływających na żywność funkcjonalną 
Aktualne informacje na temat wielkości rynku żywności funkcjonalnej, udziału, trendów i prognoz. 
 

METODY DYDAKTYCZNE: 
 

Prezentacje multimedialne. 
Klub dziennikarski – wybór danych do dyskusji. 
Analiza studiów przypadków. 
Praktyczna prezentacja technik chromatograficznych stosowanych w analizie żywności. 
 

ZAKŁADANE EFEKTY UCZENIA SIĘ PRZEDMIOTU/MODUŁU* 
Odniesienie do efektów 
uczenia się w Szkole 

W zakresie wiedzy (zna i rozumie): 
1) światową literaturę naukową dotyczącą żywności funkcjonalnej i mechanizmu jej działania u 
ludzi 
2) najnowsze teorie i trendy w obszarze koncepcji badawczych żywności funkcjonalnej i ich 
naukowej interpretacji 

P8U_W_1 

P8U_W_2 

 W zakresie umiejętności (potrafi): 
3) stosować wiedzę w procesie kreatywnego formułowania swoich problemów badawczych 
4) innowacyjnie rozwiązywać zadania badawcze wykorzystując samodzielnie zdobytą wiedzę 
dotyczącą najnowocześniejszych 
metod i narzędzi badawczych 

 

P8U_U_1  

P8U_U_2 

W zakresie kompetencji społecznych (jest gotów do): 
5) niezależne planowanie badań i upowszechnianie istniejącego dorobku literatury naukowej 
6) promowanie odpowiednich modeli pracy zespołowej 
7) podtrzymywanie i promowanie znaczenia i roli społeczności intelektualnej w życiu 
społecznym 

P8U_K_1  

P8U_K_4  

P8U_K_5 

 

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



załącznik nr 2 do uchwały Rady Szkoły Doktorskiej UPP nr 1/P/2023 

 

* efekty uczenia się stanowią Załącznik nr 1 do Regulaminu Szkoły Doktorskiej Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu,      
  który stanowi załącznik do uchwały nr 44/2021 Senatu UPP 

 

TREŚCI KSZTAŁCENIA: 
 

• Przegląd aktualnych tematów żywności funkcjonalnej i jej mechanizmu działania u ludzi; 
• Metody pomiaru kwasów tłuszczowych i aminokwasów (np. chromatografia gazowa, chromatografia cieczowa); 
• Alternatywy i substytuty mięsa – współczesne trendy, akceptacja konsumentów, zaawansowane technologie 

produkcji, ramy regulacyjne; 

• Mięso i produkty mięsne – jak wdrożyć funkcjonalność, zachowując jednocześnie walory sensoryczne i jakość 
technologiczną; 

• Dodatki do żywności funkcjonalnej i ich rola w procesie produkcyjnym (pigmenty, konserwanty, 
przeciwutleniacze, zakwaszacze, zagęszczacze, substancje żelujące, słodziki i aromaty). 

Forma i kryteria zaliczenia przedmiotu/modułu: 
Forma 
Test pisemny (wykłady) 
 
Kryteria 
• Min 80% obecność na zajęciach  
• Aktywność na zajęciach (udział w dyskusji, odpowiedzi na pytania wykładowcy) 
 
 
 zaliczenie                                      zaliczenie na ocenę                    egzamin (ocena) 
 
 

Procentowy udział       w 
końcowej ocenie: 
 

50% 
50% 
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