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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 Naturalne barwniki żywności 

Kod przedmiotu*  
Nazwa jednostki 
prowadzącej kierunek Wydział Technologiczno-Przyrodniczy 

Nazwa jednostki 
realizującej przedmiot 

Wydział Technologiczno-Przyrodniczy 
Instytut Technologii Żywności i Żywienia 
Katedra Chemii i Toksykologii Żywności  

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 do wyboru − Elektyw specjalnościowy I 
specjalność: Projektowanie i rozwój produktu spożywczego 

Język wykładowy język polski 

Koordynator dr inż. Michał Miłek 

Imię i nazwisko osoby 
prowadzącej / osób 
prowadzących 

dr inż. Michał Miłek 

* − 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        1 

 
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  

Zaliczenie przedmiotów: Chemia, Dodatki kształtujące jakość produktów spożywczych 

 
 
 



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

3.1 Cele przedmiotu 
 

C1  
Zapoznanie z klasyfikacją, właściwościami i zastosowaniami naturalnych barwników 
do żywności. 

C2 
Zapoznanie z zasadami bezpiecznego stosowania barwników jako dodatków do 
żywności. 

 
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 posiada wiedzę dotyczącą naturalnych 
barwników, ich klasyfikacji, właściwości oraz ich 
zastosowania w technologii żywności i rozumie procesy 
zachodzące w cyklu życia produktu  

K_W02, K_W05 

EK_02 
zna regulacje prawne i zasady bezpiecznego stosowania 
naturalnych barwników 

K_W05 

EK_03 
potrafi krytycznie i odpowiedzialnie ocenić konieczność 
stosowania substancji dodatkowych w produkcji żywności 

K_K04 

 
3.3 Treści programowe    

A. Problematyka wykładu  
 

Treści merytoryczne 

Substancje barwne pochodzenia naturalnego – klasyfikacja i charakterystyka. 

Barwniki pochodzenia roślinnego – antocyjany, karotenoidy, betalainy, chlorofile, 
fikocyjaniny, ryboflawina i inne. 

Barwniki pochodzenia zwierzęcego – barwniki hemowe, koszenila. 

Nieorganiczne barwniki pochodzenia naturalnego. 

Barwniki jako dodatki do żywności – regulacje prawne, zagrożenia, zastosowania. 

 
3.4 Metody dydaktyczne  

 
          Wykład: wykład z prezentacją multimedialną, dyskusja.  
 
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 w 

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



EK_ 02 kolokwium  w 

EK_03 dyskusja w 

 
4.2 Warunki zaliczenia przedmiotu (kryteria oceniania)  
 

Wykład: aktywne uczestnictwo, kolokwium (test)  

O ocenie pozytywnej z testu decyduje liczba uzyskanych punktów (>50% maksymalnej liczby 
punktów): dst 51-60%, dst plus 61-70%, db 71-80%, db plus 81-90%, bdb > 90%.  

Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest osiągnięcie wszystkich założonych efektów uczenia się. 

 
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        15 

Inne z udziałem nauczyciela akademickiego 
(udział w konsultacjach, egzaminie) 

udział w konsultacjach                                   1 

Godziny niekontaktowe – praca własna studenta 
(przygotowanie do zajęć, egzaminu, napisanie 
referatu itp.) 

przygotowanie do zaliczenia                   10 

SUMA GODZIN       26 

SUMARYCZNA LICZBA PUNKTÓW ECTS       1 

* 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:  

Sikorski Z.E. (red.) Chemia żywności. Tom I, Wyd. PWN, Warszawa 2023 

Kołodziejczyk A. Naturalne związki organiczne. Wyd. PWN, Warszawa 2022 

Cygan-Szczegielniak D. i wsp. Dodatki do żywności. Wyd. Uniwersytetu Technologiczno-
Przyrodniczego w Bydgoszczy. Bydgoszcz 2015. 

Literatura uzupełniająca:  

Dżugan M., Pizoń A., Tomczyk M., Kapusta I. A New Black Elderberry Dye Enriched in 
Antioxidants Designed for Healthy Sweets Production, Antioxidants, 2019, 8, 257. 

Krzyśko-Łupicka T., Kręcidło M., Kręcidło Ł. Barwniki w żywności a zdrowie konsumentów. 
Kosmos. Problemy nauk biologicznych, 2016, 65, 543-552. 



Mohamad F.M., Dailin D.J., Gomaa S., Nurjayadi M., El Enshasy H. Natural Colorant For Food: 
A Healthy Alternative, International Journal of Scientific & Technology Research, 2019, 8, 
3161-3166 

 
 
Akceptacja Kierownika Jednostki lub osoby upoważnionej 


