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	Założenia, cele i opis zajęć:
	Cel przedmiotu: Zapoznanie studentów z możliwością modyfikowania wartości odżywczej produktów pochodzenia zwierzęcego metodami konwencjonalnymi. Ponad to uświadomienie studentom potrzeby podnoszenia walorów zdrowotnych w produktach zwierzęcych celem wzbogacenia diety człowieka w trosce o jego zdrowie.
Opis zajęć: Pojęcia wartości odżywczej, żywności funkcjonalnej i charakterystyka właściwości związków bioaktywnych zawartych w produktach zwierzęcych i ich wpływ na zdrowie człowieka. Czynniki genetyczne, biologiczne i środowiskowe pozwalające modyfikować wartość odżywczą i zawartość składników bioaktywnych w mięsie, mleku i jajach (genotyp, wiek, płeć, warunki utrzymania). Sposoby żywienia (diety wzbogacone, pastwisko, żywienie restrykcyjne) modyfikujące wartość odżywczą i podnoszące walory zdrowotne (profil kwasów tłuszczowych, związki mineralne, witaminy) oraz właściwości fizykochemiczne (wodochłonność, barwa itp.) produktów zwierzęcych z uwzględnieniem różnic w procesach metabolicznych zachodzących w przewodzie pokarmowym i gruczole mlekowym u przeżuwaczy i zwierząt monogastrycznych. Technologiczne modyfikacje surowców zwierzęcych (wzbogacanie) w produkty finalne o zamierzonej wartości odżywczej i zdrowotnej zgodnej z zaleceniami, dla różnych grup ludności. Aktualne problemy na rynku produktów zwierzęcych wpływające na ich jakość i wartość odżywczą.






	Formy dydaktyczne, liczba godzin:
	a) Wykłady; liczba godzin 24 


	Metody dydaktyczne:
	Wykład, konsultacje

	Wymagania formalne 
i założenia wstępne:
	
Powinien posiadać podstawową wiedzę z zakresu fizjologii, biochemii, hodowli i żywienia zwierząt oraz towaroznawstwa produktów pochodzenia zwierzęcego


	Efekty uczenia się:
	treść efektu przypisanego do zajęć:
	Odniesienie 
do efektu. kierunkowego
	Siła dla 
 ef. kier*

	Wiedza: 
(absolwent zna i rozumie)
	W1
	znaczenie modyfikowanych produktów pochodzenia zwierzęcego i roślinnego w żywieniu człowieka i zwierząt oraz korzystne związki bioaktywne i pojęcie żywności funkcjonalnej
	K_W06
	3

	
	W2
	działanie czynników pozwalających na modyfikację wartości odżywczej i zdrowotnej produktów zwierzęcych z uwzględnieniem różnic gatunkowych
	K_W03, K_W07
	2,3

	Umiejętności: 
(absolwent potrafi)

	U1
	Wskazać na możliwości wykorzystania konwencjonalnych metod modyfikacji produktów pochodzenia zwierzęcego na podstawie najnowszych źródeł literaturowych 
	K_U05
	3

	
	U2
	określić znaczenie technologicznych metod modyfikacji produktów zwierzęcych i roślinnych
	K_U06
	2

	Kompetencje: 
(absolwent jest gotów do)

	K1
	przestrzegania zasad etyki zawodowej przy produkcji żywności o podwyższonych walorach zdrowotnych
	K_K03
	2

	
	K2
	
	
	

	Treści programowe zapewniające uzyskanie efektów uczenia się:
	Pojęcia wartości odżywczej, żywności funkcjonalnej i charakterystyka właściwości związków bioaktywnych zawartych w produktach zwierzęcych i ich wpływ na zdrowie człowieka. Czynniki genetyczne, biologiczne i środowiskowe pozwalające modyfikować wartość odżywczą i zawartość składników bioaktywnych w mięsie, mleku i jajach (genotyp, wiek, płeć, warunki utrzymania). Sposoby żywienia (diety wzbogacone, pastwisko, żywienie restrykcyjne) modyfikujące wartość odżywczą i podnoszące walory zdrowotne (profil kwasów tłuszczowych, związki mineralne, witaminy) oraz właściwości fizykochemiczne (wodochłonność, barwa itp.) produktów zwierzęcych z uwzględnieniem różnic w procesach metabolicznych zachodzących w przewodzie pokarmowym i gruczole mlekowym u przeżuwaczy i zwierząt monogastrycznych. Technologiczne modyfikacje surowców zwierzęcych (wzbogacanie) w produkty finalne o zamierzonej wartości odżywczej i zdrowotnej zgodnej z zaleceniami dla różnych grup ludności. Aktualne problemy na rynku produktów zwierzęcych wpływające na ich jakość i wartość odżywczą.

	Sposób weryfikacji efektów uczenia się:
	
W1, W2, U1, U2, K1 – egzamin


	Szczegóły dotyczące sposobów weryfikacji i form dokumentacji osiąganych efektów uczenia się :
	

	Elementy i wagi mające wpływ
na ocenę końcową:
	Zaliczenie pisemne - 100%

	Miejsce realizacji zajęć:
	sale wykładowe; Platforma Teams
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*) 3 – zaawansowany i szczegółowy, 2 – znaczący, 1 – podstawowy,

Wskaźniki ilościowe charakteryzujące moduł/przedmiot:
	Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy własnej) niezbędna dla osiągnięcia zakładanych dla zajęć efektów uczenia się - na tej podstawie należy wypełnić pole ECTS:
	50  h

	Łączna liczba punktów ECTS, którą student uzyskuje na zajęciach wymagających bezpośredniego udziału nauczycieli akademickich lub innych osób prowadzących zajęcia:
	            1 ECTS



