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SYLABUS 
dotyczy cyklu kształcenia 2025/2026-2028/2029 

                                                                                                                    (skrajne daty) 

Rok akademicki   2027/2028 
 
1. PODSTAWOWE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE 

Nazwa przedmiotu Żywność ekologiczna, tradycyjna i regionalna 

Kod przedmiotu*  
Nazwa jednostki 
prowadzącej kierunek Wydział Technologiczno-Przyrodniczy 

Nazwa jednostki 
realizującej przedmiot 

Wydział Technologiczno-Przyrodniczy 
Instytut Technologii Żywności i Żywienia 
Zakład Technologii Mleczarstwa 
Zakład Przetwórstwa i Towaroznawstwa Rolniczego 

Kierunek studiów menedżer rozwoju produktu 

Poziom studiów studia pierwszego stopnia 

Profil ogólnoakademicki 

Forma studiów studia stacjonarne 

Rok i semestr/y studiów rok III, semestr 6 

Rodzaj przedmiotu 
specjalnościowy/ Specjalność: Projektowanie i rozwój produktu 
spożywczego 

Język wykładowy język polski 

Koordynator dr inż. Paulina Duma-Kocan 

Imię i nazwisko osoby 
prowadzącej / osób 
prowadzących 

dr hab. inż. Agata Znamirowska-Piotrowska, prof. UR 
dr inż. Katarzyna Szajnar 
dr inż. Paulina Duma-Kocan 

* − opcjonalnie, zgodnie z ustaleniami w Jednostce 

1.1.Formy zajęć dydaktycznych, wymiar godzin i punktów ECTS  

Semestr 
(nr) 

Wykł. Ćw. Konw. Lab. Sem. ZP Prakt. 
Inne 

(jakie?) 
Liczba pkt. 

ECTS 

6 15   30     3 

 
1.2. Sposób realizacji zajęć   

☒ zajęcia w formie tradycyjnej  

☐ zajęcia realizowane z wykorzystaniem metod i technik kształcenia na odległość 
 

1.3  Forma zaliczenia przedmiotu (z toku): zaliczenie z oceną 
 
 
2.WYMAGANIA WSTĘPNE  

Podstawowe wiadomości z przedmiotu: Prawo żywnościowe, Towaroznawcza ocena 
żywności, Produkcja surowców zwierzęcych 

 
 
 
 



3. CELE, EFEKTY UCZENIA SIĘ, TREŚCI PROGRAMOWE I STOSOWANE METODY DYDAKTYCZNE 
 

3.1 Cele przedmiotu 

C1  Omówienie ekologicznych, tradycyjnych i regionalnych metod wytwarzania żywności 

C2 
Wypracowanie umiejętności oceny jakości produktów ekologicznych, tradycyjnych  
i regionalnych 

 
3.2 Efekty uczenia się dla przedmiotu  

EK (efekt 
uczenia się) 

Treść efektu uczenia się zdefiniowanego dla przedmiotu  
Odniesienie do 

efektów 
kierunkowych 1 

EK_01 Student zna i rozumie zasady obowiązujące w produkcji 
żywności ekologicznej, tradycyjnej i regionalnej związane 
z doborem surowców, przetwarzaniem, 
przechowywaniem i dystrybucją. 

K_W04 

EK_02 Student zna i charakteryzuje podstawowe zagrożenia 
związane z żywnością ekologiczną, tradycyjną i regionalną 
oraz metody związane z ograniczeniem występowania 
określonych zagrożeń w produkcji. 

K_W03 

EK_03 Student potrafi posługiwać się narzędziami badawczymi 
oraz zinterpretować i wykorzystać normy, przepisy 
prawne funkcjonujące w sektorze żywności ekologicznej 
regionalnej i tradycyjnej 

K_U03 

EK_04 Student ma świadomość znaczenia społecznej, 
zawodowej i etycznej odpowiedzialności za produkcję 
żywności ekologicznej, tradycyjnej i regionalnej 

K_K04 

 
3.3 Treści programowe    

A. Problematyka wykładu  

Treści merytoryczne 

Aktualny stan produkcji żywności ekologicznej, tradycyjnej i regionalnej w Polsce, UE i na 
świecie. 

Produkty ekologiczne, tradycyjne i regionalne – krajowe i regionalne regulacje prawne. 

Zasady rejestracji produktów ekologicznych, regionalnych i tradycyjnych 

Techniki wytwarzania żywności ekologicznej, regionalnej i tradycyjnej. 

Szanse i zagrożenia produkcji żywności ekologicznej, regionalnej i tradycyjnej. 

Urzędowa kontrola jakości i bezpieczeństwa żywności ekologicznej w Polsce i UE. 

Marketing żywności ekologicznej i tradycyjnej – znakowanie i pakowanie produktów 
ekologicznych i tradycyjnych. 

 
B. Problematyka laboratoriów 

Treści merytoryczne 

BHP i zasady pracy w laboratorium. 

Ocena jakości fizykochemicznej produktów ekologicznych i tradycyjnych. 

 
1 W przypadku ścieżki kształcenia prowadzącej do uzyskania kwalifikacji nauczycielskich uwzględnić również efekty 
uczenia się ze standardów kształcenia przygotowującego do wykonywania zawodu nauczyciela.  



Produkty ekologiczne i konwencjonalne z grupy oleje i tłuszcze –ocena sensoryczna  
i fizykochemiczna. 

Porównanie jakości sensorycznej żywności ekologicznej i konwencjonalnej. 

Ocena jakości mikrobiologicznej surowców i produktów ekologicznych. 

Porównanie wykazu składników na etykietach żywności ekologicznej, tradycyjnej i regionalnej 
dostępnej w sprzedaży. 

Technologia produkcji żywności tradycyjnej i regionalnej. 

Opracowanie i wykonanie projektu produktu ekologicznego, regionalnego lub tradycyjnego. 

 
3.4 Metody dydaktyczne  

Wykład z prezentacją multimedialną  
Laboratorium: wykonywanie doświadczeń, praca w grupach, dyskusja, projekt, obserwacja  
w trakcie zajęć. 
 
4. METODY I KRYTERIA OCENY  
 

4.1 Sposoby weryfikacji efektów uczenia się 

Symbol efektu 
Metody oceny efektów uczenia się 

(np.: kolokwium, egzamin ustny, egzamin pisemny, 
projekt, sprawozdanie, obserwacja w trakcie zajęć) 

Forma zajęć 
dydaktycznych  

(w, ćw, …) 

EK_ 01  Kolokwium, projekt w, lab 

EK_ 02 Kolokwium, projekt w, lab 

EK_ 03 Projekt, sprawozdanie lab 

EK_ 04 Obserwacja w trakcie zajęć lab 

 
4.2 Warunki zaliczenia przedmiotu (kryteria oceniania)  

Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest osiągnięcie wszystkich efektów uczenia się. 
Wykład: zaliczenie 

Laboratorium (zaliczenie z oceną): ocena zaliczeniowa na podstawie ocen cząstkowych  
z zaliczenia wykładu, projektu, sprawozdań z ćwiczeń, obserwacji na ćwiczeniach. 

O ocenie pozytywnej z przedmiotu decyduje liczba uzyskanych punktów (>50% maksymalnej 
liczby punktów): dst 51-60%, dst plus 61-69 %, db 70-79%, db plus 80-89%, bdb 90-100 %. 

 
5. CAŁKOWITY NAKŁAD PRACY STUDENTA POTRZEBNY DO OSIĄGNIĘCIA ZAŁOŻONYCH EFEKTÓW  

W GODZINACH ORAZ PUNKTACH ECTS  

Forma aktywności 
Średnia liczba godzin na zrealizowanie 

aktywności 

Godziny z harmonogramu studiów 45 

Inne z udziałem nauczyciela akademickiego 5 

Godziny niekontaktowe – praca własna studenta 25 

SUMA GODZIN 75 

SUMARYCZNA LICZBA PUNKTÓW ECTS 3 

* Należy uwzględnić, że 1 pkt ECTS odpowiada 25-30 godzin całkowitego nakładu pracy studenta. 
 
 
 
 



6. PRAKTYKI ZAWODOWE W RAMACH PRZEDMIOTU 

wymiar godzinowy nie dotyczy 

zasady i formy odbywania praktyk  nie dotyczy 

 
7. LITERATURA  

Literatura podstawowa: 
1. Szołtysek K. 2004. Zarys problematyki żywności ekologicznej, Wyd. AE Wrocław. 
2. Gulbicka B. Żywność tradycyjna i regionalna w Polsce. Wyd. Instytut Ekonomiki 

Rolnictwa i Gospodarki PIB, 2014, nr. 116.  
3. Wielka księga polskich produktów regionalnych. Wyd. Dragon 2016. 
4. Tradycyjne i regionalne technologie oraz produkty w żywieniu człowieka. Monografia 

pod red. Z. J. Dolatowskiego i D. Kołożyn-Krajewskiej, Kraków 2008. 
5. Gulbicka B. Podstawowe regulacje prawne i promocja żywności tradycyjnej i regionalnej 

w Polsce, Dział Wydawnictw IERiGŻ-PIB, Warszawa, 2010. 
6. Błażej J. (red.), Przewodnik rolnictwa ekologicznego, Wyd. UR, 2011 
7. Aktualne akty prawne związane z żywnością i produkcją ekologiczną, tradycyjną  

i regionalną 

Literatura uzupełniająca:  
1. Żakowska-Biemans S., Gutkowska K., Rynek żywności ekologicznej w Polsce i w krajach 

Unii Europejskiej, Wyd. SGGW, 2003. 
2. Kalicka D., Znamirowska A., Pawlos M., Buniowska M., Szajnar K., 2019. Physical and 

sensory characteris and probiotic survival in ice cream sweetened with various polyols. 
International Journal of Diary Technology, 72, 3, 456-465. 

3. Duma P., Głodek E., Marchel M., Rudy M. 2015. Porównanie wybranych wyróżników 
jakości mięsa kurcząt brojlerów pochodzących z rolnictwa ekologicznego i produkcji 
konwencjonalnej. Badania naukowe na rzecz ochrony zdrowia człowieka. Fundacja na 
rzecz promocji nauki i rozwoju TYGIEL, 125-133, Lublin. 

4. Głodek E., Duma-Kocan P., Gil M., Rudy M. 2017. Chemiczne i fizyczne wyróżniki jakości 
tradycyjnych wędzonek z Podkarpacia. Postępy Nauki i Technologii Przemysłu Rolno-
Spożywczego, T. 72, 2, 16-25. 

5. Gil M., Duma-Kocan P., Rudy M., Stanisławczyk R., Samborska E. Wybrane przesłanki 
rozwoju rolnictwa ekologicznego w Polsce. [w:] Żywność wysokiej jakości - 
determinanty produkcji. Red. M. Zin i M. Rudy. Wyd. Stowarzyszenie Naukowo-
Techniczne Inżynierów i Techników Przemysłu Spożywczego - Podkarpacki Oddział 
Wojewódzki. Rzeszów. 2018. 101-110. 

 
 
Akceptacja Kierownika Jednostki lub osoby upoważnionej 


