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SYLABUS

DOTYCZY CYKLU KSZTALCENIA 2025/2026-2028/2029

(skrajne daty)

Rok akademicki 2027/2028

1. PODSTAWOWE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

Nazwa przedmiotu

Zywnos¢ funkcjonalna i wygodna

Kod przedmiotu*

nazwa jednostki
prowadzacej kierunek

Wydziat Technologiczno-Przyrodniczy

Nazwa jednostki
realizujacej przedmiot

Wydziat Technologiczno-Przyrodniczy
Instytut Technologii Zywnosci i Zywienia
Katedra Ogolnej Technologii Zywnosci i Zywienia Cztowieka

Kierunek studiow

menedzer rozwoju produktu

Poziom studiow

studia pierwszego stopnia

Profil

ogolnoakademicki

Forma studiow

stacjonarna

Rok i semestr/y studiow

[l rok, 6 semestr

Rodzaj przedmiotu

specjalnosciowy; specjalnosc: Projektowanie i rozwoj produktu
Spozywczego

Jezyk wyktadowy

jezyk polski

Koordynator

drinz. Karolina Pycia

Imie i nazwisko osoby
prowadzacej/ 0sob
prowadzacych

wyktad: dr inz. Karolina Pycia,
laboratoria: dr inz. Karolina Pycia

* -opcjonalnie, zgodnie z ustaleniami w Jednostce

1.1.Formy zajec dydaktycznych, wymiar godzin i punktow ECTS

Semestr . Zajecia Inne Liczba
(nr) Wykt. | Cw. | Konw. | Lab. | Sem. orojektowe Prakt. (jakie?) | pkt. ECTS
6 15 30 4

1.2. Sposob realizacji zajec
zajecia w formie tradycyjnej
[] zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢

1.3 Forma zaliczenia przedmiotu (z toku): zaliczenie z oceng.

2.WYMAGANIA WSTEPNE

zywienia cztowieka.

Wiedza z zakresu oceny towaroznawczej, substancji bioaktywnych, projektowania produktow,

3. CELE, EFEKTY UCZENIASIE, TRESCI PROGRAMOWE | STOSOWANE METODY DYDAKTYCZNE

3.1 Cele przedmiotu

C1 Poszerzenie wiedzy dotyczacej charakterystyki kategorii zywnosci funkcjonalnej




a3 Poszerzenie wiedzy z zakresu charakterystyki zywnosci wygodne;j.

C3 Nabycie umiejetnosci oceny i projektowania zywnosci funkcjonalnej i wygodne;j

3.2 Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Odniesienie do
Tres¢ efektu uczenia sie zdefiniowanego dla przedmiotu efektow
kierunkowych *

EK (efekt
uczenia sie)

Student zna i rozumie w zaawansowanym
charakterystyke, koncepcje i potrzebe stosowania
EK_o1 zywnosci funkcjonalnej i wygodnej w aspekcie K_Wog4, K_Wos
prawidtowego zywienia i bezpieczenstwa konsumentow
oraz potrafi poszerza¢ wiedze w tym zakresie

Zna, charakteryzuje surowce i technologie stosowane

EK_o2 w produkcji zywnosci funkcjonalnej i wygodnej oraz zna K_Wog, K_Wos
potrzebe projektowania takiej zywnosci
Potrafi ocenic i zaprojektowac wybrane produkty K_Uo6, K_Uo7,

EK_o3 z zakresu zywnosci funkcjonalnej i wygodnej oraz omowic

. X . . . K_Uaa, K_Uz1g,
uzyskane rezultaty, postugujac sie wtasciwa terminologia

Jest gotdw do krytycznej oceny sposobu wytwarzania

i whasciwosci produktéw funkcjonalnych i wygodnych na
zdrowie i bezpieczenstwo konsumentdw, a takze mysli
w sposob tworczy

EK_os4 K_Koz, K_Ko2

3.3 Tresci programowe
A. Problematyka wyktadu

Tresci merytoryczne

Zywno$¢ nowej generacji - funkcjonalna, wygodna, transgeniczna

Historia zywnosci funkcjonalnej

Przyktady zywnosci funkcjonalnej

Zywno$¢ wygodna — charakterystyka i przyktady

Substancje bioaktywne w zywnosci funkcjonalnej

Zagadnienia legislacyjne dotyczace zywnosci funkcjonalnej i wygodnej

B. Problematyka ¢wiczen laboratoryjnych

Tresci merytoryczne

Zywnos¢ funkcjonalne — charakterystyka i ocena

Ocena roznych rodzajow przyktadow zywnosci wygodnej

Otrzymywanie zywnosci wygodnej na bazie wybranych surowcow

Projektowanie zywnosci funkcjonalnej

3.4 Metody dydaktyczne
Wyktad: wyktad z prezentacjg multimedialna.
Laboratorium: praca w laboratorium, praca w grupach, projekt.

LW przypadku $ciezki ksztatcenia prowadzacej do uzyskania kwalifikacji nauczycielskich uwzgledni¢ réwniez efekty
uczenia sie ze standardow ksztatcenia przygotowujgcego do wykonywania zawodu nauczyciela.



4. METODY | KRYTERIA OCENY

4.1 Sposoby weryfikacji efektow uczenia sie

Metody oceny efektow uczenia sie Forma zajec
Symbol efektu (np.: kolokwium, egzamin ustny, egzamin pisemny, dydaktycznych
projekt, sprawozdanie, obserwacja w trakcie zajec) (w, ¢w, ...)
EK_o1 zaliczenie pisemne w.
EK_o2 zaliczenie pisemne, sprawozdanie, kolokwium w., lab.
EK_o3 zaliczenie pisemne, projekt, sprawozdanie, w., lab.
kolokwium
EK_o4 zaliczenie, obserwacja lab.

4.2 Warunki zaliczenia przedmiotu (kryteria oceniania)

Wyktad: zaliczenie pisemne na ocene (test oraz pytania otwarte)

O ocenie decyduje liczba uzyskanych punktow wedtug ponizszych kryteriow: dst 51%-62%,
dst plus 63%-75%, db 76%-86%, db plus 87%-95%, bdb 96%-100%.

Warunkiem zaliczenia jest osiggniecie wszystkich efektow uczenia sie.

Laboratorium: zaliczenie sprawozdan, srednia ocen z projektow, z dwoch kolokwidw, ocena
z zaliczenia pisemnego.

CALKOWITY NAKEAD PRACY STUDENTA POTRZEBNY DO OSIAGNIECIA ZA:LOZONYCH EFEKTOW
W GODZINACH ORAZ PUNKTACH ECTS

. Srednia liczba godzin na zrealizowanie
Forma aktywnosci L .
aktywnosci
Godziny z harmonogramu studiow 45
Inne z udziatem nauczyciela akademickiego Udziat w konsultacjach: 5
(udziat w konsultacjach, egzaminie)
Godziny niekontaktowe — praca wtasna Przygotowanie do zaliczenia: 20
studenta Przygotowanie sprawozdan: 10
Opracowanie projektu: 20
SUMA GODZIN 100
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS 4

* Nalezy uwzglednic, ze 1 pkt ECTS odpowiada 25-30 godzin catkowitego naktadu pracy studenta.

. PRAKTYKI ZAWODOWE W RAMACH PRZEDMIOTU

wymiar godzinowy .

zasady i formy odbywania praktyk -
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Akceptacja Kierownika Jednostki lub osoby upowaznione;j




