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2. INFORMACJE PODSTAWOWE  
Rok i semestr  

Rok drugi, semestr pierwszy 
 Liczba punktów  

1 
studiów   ECTS  

      
           

    FORMA PROWADZENIA ZAJĘĆ      

      Liczba godzin Kalkulacja punktów ECTS  

Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim 
   

     
           

wykład (W) 

   10 0,45   

    
  

 

          

seminarium (S)    ---    
           

ćwiczenia (C) 

   12 0,55   

    
  

 

          

e-learning (e-L)    ---    
           

zajęcia praktyczne (ZP)  ---    
     

           

praktyka zawodowa (PZ)  ---    
     

           

Samodzielna praca studenta  ---    
     

        

Przygotowanie do zajęć i zaliczeń  ---    
        

3. CELE KSZTAŁCENIA     
    

  Przygotowanie do pracy edukatora zdrowotnego pracującego z osobą w różnym okresie życia jako jednostką: 

1 
 −  nabycie wiedzy z zakresu fizjologii regulacji pobierania pokarmów i pracy zmysłów jako stymulatorów 
  zachowań żywieniowych     

       

  −  zrozumienie przydatności kompetencji z tego zakresu w przyszłej pracy dietetyka  
    

2 
 Dogłębne poznanie i zrozumienie wpływu przetwarzania żywności na jej cechy sensoryczne i wpływu 
 

sensorycznych mechanizmów regulacji spożycia pokarmów 
    

      
    

3  Dogłębna analiza znaczenia marketingu sensorycznego, neurogastronomii w kreowaniu zachowań żywieniowych 
          

     

4  Usystematyzowanie wiedzy na temat wpływu regulacyjnego składników pokarmowych  
          

     

5  Poznanie i charakterystyka oraz wykorzystanie w praktyce metod oceny sensorycznej  
       

4. EFEKTY UCZENIA SIĘ     
         

Numer         

efektu         

uczenia się  Efekty w zakresie     
      

Wiedzy — Absolwent zna i rozumie:     
     

E_W12 
Zna i rozumienie pojęcie uzależnienie behawioralne, kryteria diagnostyczne uzależnień 
behawioralnych, psychologiczne koncepcje uzależnień behawioralnych oraz rozumie 
mechanizmy uzależnień behawioralnych  

E_W64 
Definiuje podstawowe zmysły człowieka i zna ich rolę w wyborze żywności oraz 
fizjologiczne regulacje pobierania pokarmu 

 
E_W65 

Zna metody oceny sensorycznej produktów i potraw i zmiany zachodzące podczas obróbki 
technologicznej żywności i ich wpływ na wartość sensoryczną i odżywczą potraw 
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Umiejętności — Absolwent potrafi: 

E_U52 
Wykorzystuje w praktyce fizjologiczne mechanizmy regulacji głodu/sytości oraz różne elementy 
wpływające na percepcję jakości sensorycznej potraw 

E_U53 
Potrafi dobrać odpowiednie produkty i zastosować właściwą obróbkę technologiczną w celu uzyskania 
potraw o najwyższej wartości sensorycznej oraz stosuje różne metody oceny sensorycznej w celu badania 
akceptowalności, preferencji i pożądalności produktów i potraw  

Kompetencji społecznych — Absolwent jest gotów do:  

K_U01 
Posiada świadomość ograniczeń swojej wiedzy 
 

 

K_U14 Świadomy potrzeby stałego uzupełniania i pogłębiania wiedzy   
    

5. ZAJĘCIA    
    

Forma zajęć 
 

Treści programowe 
Efekty uczenia 

 
się    

    

W1  Marketing sensoryczny w praktyce E_W64, K_U01 
    

W2  Regulacja pobierania pokarmu E_W12, E_W64, K_U01 
    

W3  Rola składników pokarmowych w regulacji pobierania pokarmu E_W12, E_W64, K_U01 
    

W4  Nutrisensoryka. Zmysły jako stymulatory zachowań żywieniowych. E_W12, E_W64, K_U01 
    

W5  Czy jedzenia może uzależniać? E_W12, E_W64, K_U01 
    

C1  Zaburzenia smaku w wybranych jednostkach chorobowych. E_W12, E_W64, E_U52, K_U14 
    

C2 
 

Sytość sensoryczna. Wrażliwość sensoryczna vs wybrane choroby 
E_W12, E_W64, E_W65,  

 E_U52, K_U14    
    

C3  Neurogastronomia, gastrofizyka, neuroenologia w praktyce. E_W12, E_W64, E_U52, K_U14 
    

C4  Metody oceny sensoryczne. E_W65, E_U53, K_U14 
    
 
6. LITERATURA 
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Uzupełniająca: 
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3. Spence Ch, Piqueras-Fiszman B, The perfect meal. The multisensory science of food and dining, Wiley Blackwell, 

2014  
4. Skotnicka M, Duraj N, Rola składników odżywczych w regulacji sytości organizmu, Ann Acd Med. Gedan, 2015, 

45, 79-87   

 

7. SPOSOBY WERYFIKACJI EFEKTÓW UCZENIA SIĘ 
 

Symbol    
przedmiotowego Sposoby weryfikacji efektu uczenia się  Kryterium zaliczenia 

efektu uczenia się    
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   Obecność na 
E_W12, E_W64, 

E_W65 
E_U52, E_U53 Zaliczenie  ćwiczeniach 

 

  
(dopuszczalna 1 nb) 

 

  
Wykonanie zadań 
podczas ćwiczeń  

    

8. INFORMACJE DODATKOWE: wykłady odbywać będą się w formie online na MS Teams 
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