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    Rok akademicki   2027/2028 
 
1. PODSTAWOWE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE 

Nazwa przedmiotu Alternatywne źródła żywności  

Kod przedmiotu*  
Nazwa jednostki 
prowadzącej kierunek Wydział Technologiczno-Przyrodniczy 

Nazwa jednostki 
realizującej przedmiot 

Wydział Technologiczno-Przyrodniczy  
Instytut Technologii Żywności i Żywienia 
Zakład Technologii Mleczarstwa 

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: Żywność dietetyczna i suplementy diety  

Język wykładowy język polski 

Koordynator dr inż. Katarzyna Szajnar 

Imię i nazwisko osoby 
prowadzącej / osób 
prowadzących 

dr inż. Katarzyna Szajnar 

* − 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) (egzamin, zaliczenie z oceną, zaliczenie bez oceny) 
 
       Zaliczenie z oceną 
 
2.WYMAGANIA WSTĘPNE  

Przedmioty: Chemia, Towaroznawstwo produktów spożywczych i towarów przemysłowych, 
Podstawy procesów technologicznych 

 
 



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

3.1 Cele przedmiotu 

C1 Celem przedmiotu jest zapoznanie studentów z różnymi alternatywnymi źródłami 
żywności, które stanowią alternatywę dla tradycyjnych produktów pochodzenia 
zwierzęcego i roślinnego.   

C2 Studenci zdobędą wiedzę na temat zalet i wad poszczególnych źródeł alternatywnej 
żywności a także ich wpływie na zdrowie i środowisko.  

 
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 technologie produkcji i rozumie zjawiska 
zachodzące w cyklu życia alternatywnych źródeł żywności  

K_W02 

EK_03 Zna funkcje składników produktów alternatywnych 
żywności, ich bezpieczeństwo fizyczne, biochemiczne  
i w powiązaniu z ich wpływem na jakość produktu  

K_W05 

EK_03 Jest gotów do odpowiedzialnego pełnienia ról 
zawodowych z uwzględnieniem potrzeb społecznych  
i wpływu alternatywnych źródeł żywności na zdrowie  
i środowisko 

K_K04 

 
3.3 Treści programowe    

A. Problematyka wykładu  

Treści merytoryczne 

Definicje i znaczenie alternatywnych źródeł żywności. 

Historia i rozwój koncepcji alternatywnych źródeł żywności.  

Tendencje w konsumpcji alternatywnych źródeł żywności.  

Produkcja i przetwarzanie alternatywnych źródeł żywności.  

Wpływ alternatywnych źródeł żywności na zdrowie i środowisko.  

Innowacje w zakresie alternatywnych źródeł żywności.  

 
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 – EK_02 kolokwium  w 

EK_03 kolokwium, dyskusja w 

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



         4.2 Warunki zaliczenia przedmiotu (kryteria oceniania)  
 

Wykład: 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 osiągniecie wszystkich założonych efektów uczenia się̨. 

 
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 kolokwium             9 

SUMA GODZIN 25 

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 
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Akceptacja Kierownika Jednostki lub osoby upoważnionej 


