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1. PODSTAWOWE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE 

Nazwa przedmiotu Żywność funkcjonalna i wygodna 

Kod przedmiotu*  
nazwa jednostki 
prowadzącej kierunek Wydział Technologiczno-Przyrodniczy 

Nazwa jednostki 
realizującej przedmiot 

Wydział Technologiczno-Przyrodniczy  
Instytut Technologii Żywności i Żywienia 
Katedra Ogólnej Technologii Żywności i Żywienia Człowieka 

Kierunek studiów menedżer rozwoju produktu 

Poziom studiów studia pierwszego stopnia 

Profil ogólnoakademicki 

Forma studiów stacjonarna 

Rok i semestr/y studiów III rok, 6 semestr 

Rodzaj przedmiotu 
specjalnościowy; specjalność: Projektowanie i rozwój produktu 
spożywczego 

Język wykładowy język polski 

Koordynator dr inż. Karolina Pycia 

Imię i nazwisko osoby 
prowadzącej / osób 
prowadzących 

wykład: dr inż. Karolina Pycia,  
laboratoria: dr inż. Karolina Pycia 

* -opcjonalnie, zgodnie z ustaleniami w Jednostce 
 

1.1.Formy zajęć dydaktycznych, wymiar godzin i punktów ECTS  

Semestr 
(nr) 

Wykł. Ćw. Konw. Lab. Sem. 
Zajęcia 

projektowe 
Prakt. 

Inne 
(jakie?) 

Liczba 
pkt. ECTS 

6 15   30     4 

 
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  

Wiedza z zakresu oceny towaroznawczej, substancji bioaktywnych, projektowania produktów, 
żywienia człowieka. 

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

3.1 Cele przedmiotu 

C1  Poszerzenie wiedzy dotyczącej charakterystyki kategorii żywności funkcjonalnej 



C3 Poszerzenie wiedzy z zakresu charakterystyki żywności wygodnej.   

C3 Nabycie umiejętności oceny i projektowania żywności funkcjonalnej i wygodnej 

 
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 w zaawansowanym 
charakterystykę, koncepcję i potrzebę stosowania 
żywności funkcjonalnej i wygodnej w aspekcie 
prawidłowego żywienia i bezpieczeństwa konsumentów 
oraz potrafi poszerzać wiedzę w tym zakresie 

K_W04, K_W05 

EK_02 
Zna, charakteryzuje surowce i technologie stosowane  
w produkcji żywności funkcjonalnej i wygodnej oraz zna 
potrzebę projektowania takiej żywności  

K_W04, K_W05 
  

EK_03 
Potrafi ocenić i zaprojektować wybrane produkty  
z zakresu żywności funkcjonalnej i wygodnej oraz omówić 
uzyskane rezultaty, posługując się właściwą terminologią  

K_U06, K_U07, 
K_U11, K_U15, 

EK_04 

Jest gotów do krytycznej oceny sposobu wytwarzania  
i właściwości produktów funkcjonalnych i wygodnych na 
zdrowie i bezpieczeństwo konsumentów, a także myśli  
w sposób twórczy 

K_K01, K_K02 

 
3.3 Treści programowe    

A. Problematyka wykładu  

Treści merytoryczne 

Żywność nowej generacji - funkcjonalna, wygodna, transgeniczna 

Historia żywności funkcjonalnej 

Przykłady żywności funkcjonalnej 

Żywność wygodna – charakterystyka i przykłady 

Substancje bioaktywne w żywności funkcjonalnej 

Zagadnienia legislacyjne dotyczące żywności funkcjonalnej i wygodnej 

 
B. Problematyka ćwiczeń laboratoryjnych 

Treści merytoryczne 

Żywność funkcjonalne – charakterystyka i ocena 

Ocena różnych rodzajów przykładów żywności wygodnej 

Otrzymywanie żywności wygodnej na bazie wybranych surowców 

  Projektowanie żywności funkcjonalnej  

 
3.4 Metody dydaktyczne  

     Wykład: wykład z prezentacją multimedialną. 
     Laboratorium: praca w laboratorium, praca w grupach, projekt. 
 
 

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



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  zaliczenie pisemne w. 

EK_ 02 zaliczenie pisemne, sprawozdanie, kolokwium w., lab. 

EK_ 03  zaliczenie pisemne, projekt, sprawozdanie, 

kolokwium 

w., lab. 

EK_04 zaliczenie, obserwacja lab. 

 
4.2 Warunki zaliczenia przedmiotu (kryteria oceniania)  

Wykład: zaliczenie pisemne na ocenę (test oraz pytania otwarte) 
O ocenie decyduje liczba uzyskanych punktów według poniższych kryteriów: dst 51%-62%, 
dst plus 63%-75%, db 76%-86%, db plus 87%-95%, bdb 96%-100%.  
Warunkiem zaliczenia jest osiągnięcie wszystkich efektów uczenia się.  
Laboratorium: zaliczenie sprawozdań, średnia ocen z projektów, z dwóch kolokwiów, ocena  
z zaliczenia pisemnego. 

 
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 
(udział w konsultacjach, egzaminie) 

Udział w konsultacjach: 5  

Godziny niekontaktowe – praca własna 
studenta 

Przygotowanie do zaliczenia: 20 
Przygotowanie sprawozdań: 10 

Opracowanie projektu: 20 

SUMA GODZIN 100  

SUMARYCZNA LICZBA PUNKTÓW ECTS 4 

* Należy uwzględnić, że 1 pkt ECTS odpowiada 25-30 godzin całkowitego nakładu pracy studenta. 
 
6. PRAKTYKI ZAWODOWE W RAMACH PRZEDMIOTU 

wymiar godzinowy - 

zasady i formy odbywania praktyk  - 

 
7. LITERATURA  

Literatura podstawowa: 
1. Świderski F. (2018). Żywność wygodna i żywność funkcjonalna. Wydawnictwo Naukowe 

PWN. 
2. Żywność wygodna i żywność funkcjonalna. Wydawnictwo Naukowo-Techniczne. 

Literatura uzupełniająca: 
1. Pycia K., Jaworska-Tomczyk K., (2017). Bakteriofagi – innowacyjny czynnik chroniący 

żywność. Laboratorium. Przegląd Ogólnopolski, 11-12, 27-30. 



2. Pycia K. (2019). Naturalne substancje konserwujące poprawiające bezpieczeństwo 
żywności – przegląd i charakterystyka. Laboratorium. Przegląd Ogólnopolski, 4, 23-28. 

3. Pycia K, Kapusta I, Jaworska G., (2020). Walnut oil and oilcake affect selected the 
physicochemical and antioxidant properties of wheat bread enriched with them. Journal of 
Food Processing and Preservation. 2020;00:e14573. 

4. Pycia, K.; Pawłowska, A.M.; Kaszuba, J.; Żurek, N. Walnut Male Flowers (Juglans regia L.) 
as a Functional Addition to Wheat Bread. Foods. 2022, 11, 3988. 

5. Gałkowska, D.; Pycia, K.; Krykhta, A. Fortification of Durum Wheat Pasta with Nut Oil 
Cake: Effects on Nutritional and Technological Properties. Molecules 2025, 30, 3411. 

 

 
Akceptacja Kierownika Jednostki lub osoby upoważnionej 


