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                                                                                                                    (skrajne daty) 
 

Rok akademicki 2027/2028 
 
1. PODSTAWOWE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE 

Nazwa przedmiotu Inżynieria produkcji suplementów diety 

Kod przedmiotu*  
Nazwa jednostki 
prowadzącej kierunek Wydział Technologiczno-Przyrodniczy 

Nazwa jednostki 
realizującej przedmiot 

Instytut Technologii Żywności i Żywienia  
Katedra Bioenergetyki, Analizy Żywności i Mikrobiologii 

Kierunek studiów menedżer rozwoju produktu 

Poziom studiów studia pierwszego stopnia 

Profil ogólnoakademicki 

Forma studiów studia stacjonarne 

Rok i semestr/y studiów rok III, semestr 5  

Rodzaj przedmiotu 
specjalnościowy/ specjalność: Żywność dietetyczna i suplementy 
diety 

Język wykładowy język polski 

Koordynator prof. dr hab. inż. Czesław Puchalski 

Imię i nazwisko osoby 
prowadzącej / osób 
prowadzących 

wykłady: prof. dr hab. inż. Czesław Puchalski 
laboratorium: prof. dr hab. inż. Czesław Puchalski,  
dr inż. Maria Czernicka 

* − 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 

5 15   30     5 

 

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) 
 wykład – egzamin 

laboratorium – zaliczenie z oceną 
 
 

2.WYMAGANIA WSTĘPNE  

Przedmioty: Chemia, Podstawy procesów technologicznych 

 



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

3.1 Cele przedmiotu 

C1 
Charakterystyka składników bioaktywnych oraz ich wykorzystanie w produkcji 
suplementów diety o określonym przeznaczeniu. 

C2 
Przedstawienie koncepcji i cech funkcjonalnych żywności o prozdrowotnych 
właściwościach jako nowego kierunku rozwoju rynku produktów spożywczych. 

C3 
Zapoznanie studentów z problematyką technologicznych, zdrowotnych i 
prawnych wymogów i regulacji z zakresu produkcji suplementów diety. 

 
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 charakteryzuje rodzaje suplementów diety a także 
zna powiązania między poszczególnymi kategoriami 
żywności o prozdrowotnych właściwościach oraz ich 
wymogi produkcyjne 

K_W06 

EK_02 

Potrafi zaprojektować linię technologiczną do produkcji 
innowacyjnych suplementów diety wraz z 
wyszczególnieniem niezbędnych parametrów przy 
zastosowaniu norm i zasad zdrowego żywienia,  
z uwzględnieniem regulacji prawnych i ekonomicznych 

K_U07 
K_U11 

EK_03 
Potrafi weryfikować i modyfikować pomysły na 
innowacyjny produkt lub sposób wytwarzania, zgodnie  
z potrzebami rynku i zainteresowaniem klientów 

K_U15 

EK_04 

Rozumie konieczność odpowiedzialnego znakowania 
suplementu diety oświadczeniami zdrowotnymi  
i żywieniowymi oraz potrzebę rzetelnego informowania 
konsumentów o żywności 

K_K01, K_K04 

 
3.3 Treści programowe    

A. Problematyka wykładu  
 

Treści merytoryczne 

Wymagania technologiczne, techniczne i materiałowe w zakresie spełnienia norm  
w produkcji suplementów diety. 

Inżynieria w procesach ekstrakcji, destylacji, granulacji, suszenia, mieszania, 
rozdrabniania. 

Nalewarki (ciśnieniowe, tłokowe, przepływowe), dozowniki (wagowe, objętościowe, 
taśmowe, ślimakowe), tubiarki, egalizatory. 

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



Opakowania (blistry, kartoniki, pojemniki, saszetki, opakowania szklane, opakowania 
plastikowe typu PET, HDPE, torebki foliowe typu doypack, stabilo, flat bottom), 
etykietowanie.  

Robotyzacja i automatyzacja produkcji suplementów. 

Linie do produkcji suplementów, kapsułkowanie, tabletkowanie, ampułkowanie, 
saszetkowanie. 

Zasady zestawiania urządzeń w linii technologicznej, optymalizacja procesu produkcji, 
obliczanie wskaźników techniczno- ekonomicznych. 

 

B. Problematyka laboratoriów  
 

Treści merytoryczne 

Opracowanie własnej linii suplementów, suplementy sproszkowane (np. odżywki 
białkowe, aminokwasy, zamienniki posiłków, superfoods, izotoniki), tabletki (np. 
witaminy, spalacze tłuszczów, blokery apetytu), kapsułki miękkie (np. kwasy tłuszczowe 
Omega, witamina D). 

Założenia do projektu, wybór docelowej grupy, wybór produktu końcowego, form 
suplementów. 

Dobór surowców, opracowanie receptury i składu produktów, surowców czynnych, 
dodatków funkcjonalnych, wypełniaczy do produkcji suplementów. 

Opracowanie wytycznych do organizacji produkcji i zarządzania, programu użytkowego 
produkcyjny z krótką charakterystyką procesu technologicznego, analizę wariantów 
rozwiązań, z uwzględnieniem warunków techniczno- organizacyjnych. 

Charakterystyka wielkości i rodzaju masy towarowej, środki transportu. 

Obliczenia techniczno-organizacyjne. Ustalenia wielkości partii produkcyjnych. Ustalenie 
obciążeń węzłów, stanowisk. 

Projektowanie procesu technologicznego- czynności technologicznych, parametrów 
procesu (naważanie surowców, mieszanie, tabletkowanie, powlekanie tabletek, 
kapsułkowanie kapsułek o różnych rozmiarach, zasyp mieszaniny/granulatu). 

Pakowanie (w pojemniczki, w saszetki, w kartoniki i displaye, w kartony zbiorcze, 
foliowanie folią termokurczliwą i stretch). Opracowywanie treści etykiet, ulotek  
i kartoników. 

Dobór maszyn i urządzeń, wyliczenie wydajności, zapotrzebowanie na media. 

Linia do dozowania i pakowania, projektowanie linii produkcyjnej. Wskaźniki techniczno- 
ekonomiczne zaprojektowanej linii do produkcji suplementów. 

 
3.4 Metody dydaktyczne  

 

Wykład: wykład z prezentacją multimedialną 

Laboratorium: wykonywanie pomiarów, praca w lab. komputerowym, metoda projektów 

(projekt praktyczny), praca w grupach, dyskusja, rozwiązywanie zadań problemowych. 

 
 



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 egzamin w 

EK_ 02 kolokwium, projekt lab. 

EK_ 03 kolokwium, projekt lab. 

EK_ 04 wypowiedź ustna, dyskusja lab. 

 
 

4.2 Warunki zaliczenia przedmiotu (kryteria oceniania)  
 

Laboratorium: zaliczenie z oceną, opracowanie projektu, kolokwium 

Wykład: egzamin pisemny: z pytaniami otwartymi 

Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest osiągnięcie wszystkich założonych efektów 
uczenia się. O ocenie pozytywnej z przedmiotu decyduje liczba uzyskanych punktów 
(>50% maksymalnej liczby punktów):  dst 51 - 65%, dst plus 66 - 75%, db 76 - 85%, db 
plus 86 - 95%, bdb 96-100%. 

 
 
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 
(udział w konsultacjach, egzaminie) 

3 

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

80  

SUMA GODZIN 128 

SUMARYCZNA LICZBA PUNKTÓW ECTS 5 

* 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. Gawęcki J.: Blaski i cienie wzbogacania żywności; 
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Jambor, wydawnictwo MedPh..., 2022. 
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3. Tarapatskyy, M.; Gumienna, A.; Sowa, P.; Kapusta, I.; Puchalski, C. Bioactive Phenolic Compounds from 
Primula veris L.: Influence of the Extraction Conditions and Purification. Molecules,  

4. Tarapatskyy M.; Zaguła G.; Bajcar M.; Puchalski C.; Saletnik B.: Magnetic Field Extraction Techniques in 
Preparing High-Quality Tea Infusions. Appl. Sci. 2018, 8, 1876. 

 
 

Akceptacja Kierownika Jednostki lub osoby upoważnionej 


