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Formy zajęć
Forma zajęć Liczba godzin w semestrze 

(stacjonarne)
Liczba godzin w tygodniu 
(stacjonarne)

Liczba godzin w semestrze 
(niestacjonarne)

Liczba godzin w tygodniu 
(niestacjonarne)

Forma zaliczenia

Wykład 15 1 9 0,6 Zaliczenie na 
ocenę

Laboratorium 15 1 9 0,6 Zaliczenie na 
ocenę

Cel przedmiotu
Zapoznanie studentów z podstawami prawnymi, rodzajami, metodami autoryzacji oraz projektowania nowej żywności.

Wymagania wstępne
Wiedza z zakresu ogólnej i szczegółowych technologii żywności, żywienia człowieka i toksykologii oraz marketingu w przemyśle żywieniowym.

Zakres tematyczny
Wykłady

1. Definicja nowej żywności (novel food), uwarunkowania prawne w UE.
2. Nowa żywność a produkty GMO.
3. Żywność i składniki żywności: o nowej lub celowo zmodyfikowanej podstawowej strukturze molekularnej, składające się z drobnoustrojów, grzybów, a także z 

wodorostów.
4. Nowe typy żywności i jej składniki składające się z roślin lub pochodzące od zwierząt.
5. Produkty o zmienionej wartości odżywczej, metabolizmie lub zawartości substancji niepożądanych w wyniku zastosowania innowacyjnego procesu wytwarzania.
6. Znakowanie i etykietowanie nowej żywności, jej analiza i ocena jakościowa.
7. Elementy procedury autoryzacji i procesu wprowadzania do obrotu.

Laboratorium

1. Analiza potrzeb klientów w zakresie planowanego produktu – przygotowanie ankiety i opracowanie jej wyników.
2. Przygotowanie receptury produktu.
3. Przygotowanie produktu w skali laboratoryjnej i ocena konsumencka.
4. Opracowanie schematu technologicznego produktu. Przedstawienie dokumentacji produkcyjnej z elementami kampanii marketingowej.
5. Obrona projektów studenckich.

Metody kształcenia
Metody podające:

wykład informacyjny z wykorzystaniem technik multimedialnych
wykład konwersatoryjny
wykład problemowy

Metody poszukujące:

laboratoryjna (eksperymentu), studium przypadku, dyskusji, projektu

Efekty uczenia się i metody weryfikacji osiągania efektów uczenia się

http://www.wnb.uz.zgora.pl/
http://www.wnb.uz.zgora.pl/
http://www.wnb.uz.zgora.pl/


Opis efektu Symbole efektów Metody weryfikacji Forma zajęć
Definiuje nową żywność (novel food) i zna uwarunkowania prawne przy jej 
wprowadzaniu do obrotu.

K_W02
K_W05

dyskusja
odpowiedź ustna
zaliczenie - ustne, opisowe, 
testowe i inne

Wykład
Laboratorium

Zna nowe typy żywności i jej składniki składające się z roślin lub pochodzące od 
zwierząt.

K_W05 dyskusja
odpowiedź ustna
zaliczenie - ustne, opisowe, 
testowe i inne

Wykład
Laboratorium

Potrafi wykonać zadania w zakresie tworzenia nowej żywności: projektuje ankietę 
oceniającą potrzeby konsumentów, analizuje jej wyniki, opracowuje recepturę 
przygotowania produktu, przeprowadza ocenę organoleptyczną i ocenę konsumencką 
produktu.

K_U04 aktywność w trakcie zajęć
dyskusja
przygotowanie projektu

Laboratorium

Jest gotów do szerzenia wiedzy na temat nowych form żywności. K_K03 obserwacja i ocena 
aktywności na zajęciach
przygotowanie projektu
zaliczenie - ustne, opisowe, 
testowe i inne

Wykład
Laboratorium

Warunki zaliczenia
Aktywne uczestnictwo w zajęciach

Wykład – warunkiem zaliczenia jest uzyskanie pozytywnej oceny z kolokwium zaliczeniowego w formie  pisemnej lub ustnej.(ocena pozytywna, gdy student uzyska co najmniej 
50% liczby punktów.

Ćwiczenia – warunkiem zaliczenia jest przygotowanie i obrona projektu. Ocenę pozytywną uzyskuje student, który w sposób prawidłowy opracował wszystkie elementy projektu, 
tj. formularz ankiety, opracowanie jej wyników, przygotowanie produktu według własnej receptury, przedstawienie wyników oceny konsumenckiej produktu oraz przedstawienie 
schematu produkcyjnego opracowywanego wyrobu,

Ocena końcowa (OK) jest średnią arytmetyczną oceny z ćwiczeń i oceny z wykładów.
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Uwagi
Ćwiczenia łączone w bloki 2 x 1,5 godziny
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