Zatqcznik nr 1.5 do Zarzqdzenia Rektora UR nr 61/2025

SYLABUS

dotyczy cyklu ksztatcenia 2025/2026-2028/2029

(skrajne daty)

Rok akademicki 2025/2026

1. PODSTAWOWE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

Nazwa przedmiotu

Dodatki ksztattujgce jakos¢ produktow spozywczych

Kod przedmiotu*

Nazwa jednostki . . .
prowadqucej kierunek Wydziat Technologiczno-Przyrodniczy
Nazwa jednostki Wydziat Technologiczno-Przyrodniczy

realizujgcej przedmiot

Instytut Technologii Zywnosci i Zywienia

Kierunek studiow

menedzer rozwoju produktu

Poziom studiow

studia pierwszego stopnia

Profil

ogolnoakademicki

Forma studiow

studia stacjonarne

Rok i semestr/y studiow

rok |, semestr 2

Rodzaj przedmiotu

kierunkowy do wyboru

Jezyk wyktadowy

jezyk polski

Koordynator

drinz. Greta Adamczyk

Imie i nazwisko osoby
prowadzacej/ 0sob
prowadzacych

drinz. Greta Adamczyk, drinz. Katarzyna Szajnar

* — opcjonalnie, zgodnie z ustaleniami w Jednostce

1.1.Formy zajec dydaktycznych, wymiar godzin i punktow ECTS

Semestr . Inne Liczba pkt.
(nr) Wykt. | Cw. | Konw. | Lab. | Sem. | ZP | Prakt. (jakie?) ECTS
2 15 30 3

1.2. Sposab realizacji zajec
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)

Zaliczenie z oceng

2.WYMAGANIA WSTEPNE

chemia




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

3.1 Cele przedmiotu

1 Zapoznanie z ustawodawstwem polskim i UE dotyczgcym stosowania dodatkow do
ZyWNosci.

s Zaznajomienie z klasyfikacja dodatkéw do zywnosci, ich wtasnosciami
funkcjonalnymi i zastosowaniem do poszczegdlnych grup produktow spozywczych.

C3 Okreslenie wptywu substancji dodatkowych na jakosc produktu spozywczego.

C4 Zaznajomienie z bezpieczenstwem zdrowotnym stosowania substancji dodatkowych.

3.2 Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Odniesienie do

UE;(e(r]eil;e;t) Tres¢ efektu uczenia sie zdefiniowanego dla przedmiotu efektéw
; kierunkowych *
EK_oa Student zna i rozumie w stopniu zaawansowanym zasady | K_Wog4

stosowania w produktach spozywczych substancji
dodatkowych oraz zasady ich klasyfikowania

EK o2 Zna i rozumie wptyw substancji dodatkowych na K_Wo3, K_Woy
ksztattowanie jakosci gotowego wyrobu i jego
bezpieczenstwo zdrowotne.

EK_o3 Potrafi zastosowac substancje dodatkowe do produkty K_Uo2, K_Uog
spozywczego oraz za ich pomoca ksztattowac jakos¢
produktu koricowego z uwzglednieniem jego
bezpieczenstwa zdrowotnego

EK_o4 Jest gotdw do krytycznej oceny wptywu substanc;i K_Ko1, K_Kog4
dodatkowej na aspekty jakosciowe i ekonomiczne wyrobu
koncowego

3.3 Tresci programowe
A. Problematyka wyktadu

Tresci merytoryczne

Podstawowe pojecia i klasyfikacje. Historia rozwoju zastosowania substancji dodatkowych do
produkcji zywnosci. Podstawy prawne stosowania materiatow pomocniczych w produkcji
zywnosci. Rodzaje substancji dodatkowych i ich funkcje.

Charakterystyka substancji utrwalajacych.

Charakterystyka substancji ksztattujacych cechy sensoryczne.

Charakterystyka dodatkow ksztattujgcych strukture produktow.

Aspekty zdrowotne stosowania dodatkow do zywnosci.

B. Problematyka laboratoriow

Tresci merytoryczne

Substancje ksztattujgce strukture produktdw spozywczych (zagestniki i substancje zelujace).

LW przypadku $ciezki ksztatcenia prowadzacej do uzyskania kwalifikacji nauczycielskich uwzgledni¢ réwniez efekty
uczenia sie ze standardow ksztatcenia przygotowujgcego do wykonywania zawodu nauczyciela.



Stabilizatory i emulgatory.

Substancje konserwujgce i przeciwutleniacze. Bezpieczenstwo zdrowotne substancji
konserwujgcych. Aspekty zdrowotne stosowania przeciwutleniaczy w produkcji zywnosci
Barwniki — naturalne i syntetyczne. Bezpieczenstwo zdrowotne substancji barwigcych.
Substancje smakowo-zapachowe. Sacharydy i substancje stodzace

Wykorzystanie ziot i przypraw oraz niekonwencjonalnych dodatkow roslinnych do
ksztattowania cech organoleptycznych produktow.

3.4 Metody dydaktyczne
Wyktad: wyktad problemowy z prezentacja multimedialna.
Laboratorium: ocena jakosci dodatkow, projektowanie doswiadczen z wykorzystaniem substanc;i
dodatkowych, projekt, 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, Cw, ...)
EK_o1 kolokwium w, lab.
EK_o2 kolokwium, obserwacja w trakcie zajec w, lab.
EK_o03 sprawozdanie, projekt, obserwacja w trakcie zajec lab.
EK_o4 obserwacja w trakcie zaje¢, dyskusja lab.

4.2 Warunki zaliczenia przedmiotu (kryteria oceniania)

Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest osiggniecie wszystkich zatozonych efektow uczenia sie.

Wyktad: Pozytywna ocena z zaliczenia tresci wyktadu
O ocenie pozytywnej decyduje liczba uzyskanych punktéw (>50% maksymalnej liczby
punktdow): dst 55%, dst plus 65 %, db 75 %, db plus 85 %, bdb g5 %.

Laboratorium: Zaliczenie z oceng

Obowigzkowa obecnos¢ na zajeciach, wykonanie ¢wiczen przewidzianych w harmonogramie,
przygotowanie sprawozdania z wykonanych ¢wiczen, przygotowanie projektu, ocena
pozytywna z kolokwium

O ocenie pozytywnej decyduje:

- liczba uzyskanych punktéw z kolokwium (>50% maksymalnej liczby punktow): dst 55%, dst
plus 65 %, db 75 %, db plus 85 %, bdb g5 %.

- liczba uzyskanych punktéw za projekt (>50% maksymalnej liczby punktow): dst 55%, dst plus
65 %, db 75 %, db plus 85 %, bdb g5 %.

- zaliczenie sprawozdan (zal)

- osiggniete kompetencje spoteczne (zaliczenie)

Ocena koncowa z zajec:
40% oceny tresci wyktadu i 60% oceny uzyskanej z laboratorium.




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

- Srednia liczba godzin na zrealizowanie
Forma aktywnosci L .
aktywnosci

Godziny z harmonogramu studiow 45
Inne z udziatem nauczyciela akademickiego
(udziat w konsultacjach, egzaminie) 3
Godziny niekontaktowe — praca wfasna studenta
(przygotowanie do zaje¢, egzaminu, napisanie 27
referatu itp.)
SUMA GODZIN 75
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS 3

* Nalezy uwzglednic, ze 1 pkt ECTS odpowiada 25-30 godzin catkowitego naktadu 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 upowaznionej



