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SYLABUS
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(skrajne daty)
Rok akademicki 2025/2026

1. PODSTAWOWE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

Nazwa przedmiotu

Projektowanie produktu prozdrowotnego

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

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Poziom studiow

drugi stopien

Profil

ogolnoakademicki

Forma studiow

stacjonarne

Rok i semestr/y studiow

rok Il, Semestr 3

Rodzaj przedmiotu

specjalnosciowy [ Zywnos$¢ prozdrowotna

Jezyk wyktadowy

jezyk Polski

Koordynator

drinz. Karolina Pycia

Imie i nazwisko osoby
prowadzacej/ 0osob
prowadzacych

drinz. Karolina Pycia (wyktad, ¢wiczenia)

* -opcjonalnie,zgodnie z ustaleniami w Jednostce

1.1.Formy zajec¢ dydaktycznych, wymiar godzin i punktow ECTS

Semestr . Inne Liczba pkt.
) Wykt. | Cw. | Konw. | Lab. | Sem. | ZP Prakt. (jakie?) ECTS
3 iy 30 5

1.2. Sposab realizacji zajec
X zajecia w formie tradycyjne;j
] zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢

1.3 Forma zaliczenia przedmiotu (z toku) (egzamin, zaliczenie z oceng, zaliczenie bez oceny)

EGZAMIN PISEMNY

2.WYMAGANIA WSTEPNE

Przedmiot: Chemia organiczna, Ogdlna technologia i utrwalanie zywnosci, Inzynieria procesowa,
Zywnos¢ wzbogacona, Trendy w produkcji zywnosci bioaktywnej, Zywienie cztowieka we
wspotczesnym Swiecie, Opracowanie nowych produktow.




3.CELE, EFEKTY UCZENIA SIE, TRESCI PROGRAMOWE | STOSOWANE METODY DYDAKTYCZNE

3.1 Cele przedmiotu

1 Poszerzenie wiedzy z zakresu metod, technologii produkcji oraz projektowania
zywnosci o walorach prozdrowotnych
Co Pogtebienie wiedzy z zakresu substancji bioaktywnych w zywnosci oraz znaczenia
nitragenomiki oraz nutragenetyki w aspekcie produktdw prozdrowotnych
C Nabycie umiejetnosci opracowania koncepcji produktu prozdrowotnego lub
3 z dodatkiem okreslonych substancji o wiasciwosciach prozdrowotnych.

3.2 Efekty uczenia sie dla przedmiotu

EK (efekt
uczenia sie)

Tres¢ efektu uczenia sie zdefiniowanego dla przedmiotu

Odniesienie do
efektow
kierunkowych *

EK_o1

Zna w pogtebionym stopniu definicje, rodzaje, metody i
technologie stosowane w produkcji zywnosci
prozdrowotnej i z dodatkami sktadnikéw prozdrowotnych
oraz metody jej utrwalania

K_Wog4

EK_o2

Wymienia, charakteryzuje oraz zna sktadniki bioaktywne
oraz wymienia i charakteryzuje produkty, ktore je
zawieraj

K_Wog4

EK_o3

Zna pojecie nutrigenetyki i nutrigenomiki w aspekcie
produktéw prozdrowotnych

K_Woy4

EK_o4

Umie zaplanowad i przeprowadzi¢ badania oraz wtasciwe
obliczenia zakresie projektowania i produkcji zywnosci,
pracujgc samodzielnie lub w grupie

K_Uo3, K_U11

EK_osg

Potrafi wspdtpracujac w grupie wtasciwie dobrac oraz
modyfikowac dziatania w tym techniki i technologie
stosowane w produkcji zywnosci prozdrowotnej w celu
poprawy jakosci zycia cztowieka i ochrony srodowiska
przyrodniczego

K_Uo3, K_U11

EK_o06

Potrafi wspoétdziatad i pracowac w grupie w celu
opracowania projektu produktu prozdrowotnego oraz
rozumie zagrozenia zdrowotne zwigzane z produkcja
takiego produktu

K_U11, K_Ko3

3.3Tresci programowe
A. Problematyka wyktadu

Tresci merytoryczne

Zywnos¢ funkcjonalna. Zywnos¢ prozdrowotna

Konsument a zywnos¢ prozdrowotna. Rynek zywnosci prozdrowotnej

Etapy projektowania nowego produktu

W przypadku $ciezki ksztatcenia prowadzacej do uzyskania kwalifikacji nauczycielskich uwzgledni¢ réwniez efekty

uczenia sie ze standardéw ksztatcenia przygotowujgcego do wykonywania zawodu nauczyciela.




Charakterystyka sktadnikow bioaktywnych

Surowce i technologia zywnosci prozdrowotne;j

Nutrigenomika, nitrigenetyka

Nowoczesne metody stosowane w przetwarzaniu i utrwalaniu zywnosci prozdrowotne;j

B. Problematyka ¢wiczen laboratoryjnych

Tresci merytoryczne

Opracowanie projektu produktu prozdrowotnego. Czes¢ 1. Przedstawieni koncepcji projektu
produktu prozdrowotnego

Opracowanie projektu produktu prozdrowotnego. Czes¢ 2. Przedstawieni koncepcji projektu
produktu prozdrowotnego. Badania konsumenckie

Opracowanie projektu produktu prozdrowotnego. Czes¢ 3. Opracowanie zagadnien
technologicznych zwigzanych z projektowaniem produktu

Opracowanie projektu produktu prozdrowotnego. Czes¢ 4. Opakowanie, etykieta, strategia
marketingowa, metody oceny organoleptycznej

Opracowanie projektu produktu prozdrowotnego. Czes¢ 5. Wykonanie produktu w skali
laboratoryjnej

Ocena walorédw prozdrowotnych wytworzonych produktow

Opracowanie projektu produktu prozdrowotnego. Czes¢ 6. Prezentacja projektu produktu
prozdrowotnego. Zaliczenie ¢wiczen

3.4 Metody dydaktyczne

Wyktady z prezentacjg multimedialna
Cwiczenia laboratoryjne: praca w grupie, przygotowanie koncepcji projektu, opracowanie

teoretycznei praktyczne produktu prozdrowotnego, dyskusja.

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 egzamin, projekt W, CW. LAB.
EK_o2 egzamin, projekt W, CW. LAB.
EK_o3 egzamin W, CW. LAB.
EK_o4 projekt CW. LAB.
EK_os obserwacja w trakcie zaje¢, projekt CW. LAB.
EK_o06 obserwacja w trakcie zaje¢, projekt CW. LAB.

4.2 Warunki zaliczenia przedmiotu (kryteria oceniania)

Wyktad: egzamin pisemny (test oraz pytania otwarte)

Cwiczenia:

Wiedza: oceny z prezentacji poszczegolnych czesci projektu, prezentacja projektu produktu
prozdrowotnego




Umiejetnosci - zaliczenie na ocene projektu produktu prozdrowotnego, ocena prezentacji;
Kompetencje spoteczne — ocena pracy w grupie oraz sposobu prezentacji projektu produktu.
Ustalenie oceny zaliczeniowej na podstawie ocen czgstkowych.

Warunkiem zaliczenia zajec jest osiggniecie wszystkich zatozonych efektéw uczenia sie.

O ocenie pozytywnej z wyktadu i z ¢wiczen decyduje liczba uzyskanych punktéw (>50%
maksymalnej liczby punktow): dst 51%-60%, dst plus 61%-70%, db 71%-80%, db plus 81%-
90%, bdb 91%-100%.

5. CALKOWITY NAKEAD PRACY STUDENTA POTRZEBNY DO OSIAGNIECIA ZALOZONYCH
EFEKTOW W GODZINACH ORAZ PUNKTACH ECTS

, . Srednia liczba godzinna zrealizowanie
Forma aktywnosci

aktywnosci
Godziny z harmonogramu studiow 15+30/1,73
Inne z udziatem nauczyciela akademickiego Udziat w egzaminie: 2/0,07
(udziat w konsultacjach, egzaminie) Udziat w konsultacjach: 3/0,15
Godziny niekontaktowe — praca wtasna Przygotowanie do zajeé: 20/0,77
studenta ' '

Przygotowanie do egzaminu: 25/0,96

(przygotowanie do zaje¢, egzaminu, napisanie Przygotowanie projektu: 35/1.30

referatu itp.)

SUMA GODZIN 130
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS 5
* Nalezy uwzglednic, ze 1 pkt ECTS odpowiada 25-30 godzin catkowitego naktadu pracy
studenta.

6. PRAKTYKI ZAWODOWE W RAMACH PRZEDMIOTU

wymiar godzinowy

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




