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    Rok akademicki   2025/2026 
 
1. PODSTAWOWE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE 

Nazwa przedmiotu Dodatki kształtujące jakość produktów spożywczych 

Kod przedmiotu*  
Nazwa jednostki 
prowadzącej kierunek Wydział Technologiczno-Przyrodniczy 

Nazwa jednostki 
realizującej przedmiot 

Wydział Technologiczno-Przyrodniczy  
Instytut Technologii Żywności i Żywienia 

Kierunek studiów menedżer rozwoju produktu 

Poziom studiów studia pierwszego stopnia 

Profil ogólnoakademicki 

Forma studiów studia stacjonarne 

Rok i semestr/y studiów rok I, semestr 2 

Rodzaj przedmiotu kierunkowy do wyboru 

Język wykładowy język polski 

Koordynator dr inż. Greta Adamczyk 

Imię i nazwisko osoby 
prowadzącej / osób 
prowadzących 

dr inż. Greta Adamczyk, 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 

2 15   30     3 

 
 

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  

chemia 

 
 
 
 



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

3.1 Cele przedmiotu 

C1  
Zapoznanie z ustawodawstwem polskim i UE dotyczącym stosowania dodatków do 
żywności. 

C2 
Zaznajomienie z klasyfikacją dodatków do żywności, ich własnościami 
funkcjonalnymi i zastosowaniem do poszczególnych grup produktów spożywczych. 

C3 Określenie wpływu substancji dodatkowych na jakość produktu spożywczego. 

C4 Zaznajomienie z bezpieczeństwem zdrowotnym stosowania substancji dodatkowych. 

 
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 i rozumie w stopniu zaawansowanym zasady 
stosowania w produktach spożywczych substancji 
dodatkowych oraz zasady ich klasyfikowania 

K_W04 

EK_02 Zna i rozumie wpływ substancji dodatkowych na 
kształtowanie jakości gotowego wyrobu i jego 
bezpieczeństwo zdrowotne. 

K_W03, K_W04 

EK_03 Potrafi zastosować substancje dodatkowe do produkty 
spożywczego oraz za ich pomocą kształtować jakość 
produktu końcowego z uwzględnieniem jego 
bezpieczeństwa zdrowotnego  

K_U02, K_U05 

EK_04 Jest gotów do krytycznej oceny wpływu substancji 
dodatkowej na aspekty jakościowe i ekonomiczne wyrobu 
końcowego 

K_K01, K_K04 

 
3.3 Treści programowe    

A. Problematyka wykładu  
 

Treści merytoryczne 

Podstawowe pojęcia i klasyfikacje. Historia rozwoju zastosowania substancji dodatkowych do 
produkcji żywności. Podstawy prawne stosowania materiałów pomocniczych w produkcji 
żywności. Rodzaje substancji dodatkowych i ich funkcje.  

Charakterystyka substancji utrwalających. 

Charakterystyka substancji kształtujących cechy sensoryczne. 

Charakterystyka dodatków kształtujących strukturę̨ produktów. 

Aspekty zdrowotne stosowania dodatków do żywności. 

 
B. Problematyka laboratoriów  
 

Treści merytoryczne 

Substancje kształtujące strukturę̨ produktów spożywczych (zagęstniki i substancje żelujące). 

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



Stabilizatory i emulgatory. 

Substancje konserwujące i przeciwutleniacze. Bezpieczeństwo zdrowotne substancji 
konserwujących. Aspekty zdrowotne stosowania przeciwutleniaczy w produkcji żywności 

Barwniki – naturalne i syntetyczne. Bezpieczeństwo zdrowotne substancji barwiących. 

Substancje smakowo-zapachowe. Sacharydy i substancje słodzące 

Wykorzystanie ziół i przypraw oraz niekonwencjonalnych dodatków roślinnych do 
kształtowania cech organoleptycznych produktów. 

 
3.4 Metody dydaktyczne  

 
Wykład: wykład problemowy z prezentacją multimedialną. 
Laboratorium: ocena jakości dodatków, projektowanie doświadczeń z wykorzystaniem substancji 
dodatkowych, projekt, 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  kolokwium w, lab. 

EK_ 02 kolokwium, obserwacja w trakcie zajęć w, lab. 

EK_ 03 sprawozdanie, projekt, obserwacja w trakcie zajęć lab. 

EK_ 04 obserwacja w trakcie zajęć, dyskusja lab. 

 
4.2 Warunki zaliczenia przedmiotu (kryteria oceniania)  
 

Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest osiągniecie wszystkich założonych efektów uczenia się̨. 
 
Wykład: Pozytywna ocena z zaliczenia treści wykładu 
O ocenie pozytywnej decyduje liczba uzyskanych punktów (>50% maksymalnej liczby 
punktów): dst 55%, dst plus 65 %, db 75 %, db plus 85 %, bdb 95 %. 
 

Laboratorium: Zaliczenie z oceną 
Obowiązkowa obecność na zajęciach, wykonanie ćwiczeń przewidzianych w harmonogramie, 
przygotowanie sprawozdania z wykonanych ćwiczeń, przygotowanie projektu, ocena 
pozytywna z kolokwium 
O ocenie pozytywnej decyduje: 
 - liczba uzyskanych punktów z kolokwium (>50% maksymalnej liczby punktów): dst 55%, dst 
plus 65 %, db 75 %, db plus 85 %, bdb 95 %. 
- liczba uzyskanych punktów za projekt (>50% maksymalnej liczby punktów): dst 55%, dst plus 
65 %, db 75 %, db plus 85 %, bdb 95 %. 
- zaliczenie sprawozdań (zal) 
- osiągnięte kompetencje społeczne (zaliczenie) 
 
Ocena końcowa z zajęć: 
40% oceny treści wykładu i 60% oceny uzyskanej z laboratorium. 



 
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.) 

27 

SUMA GODZIN 75 

SUMARYCZNA LICZBA PUNKTÓW ECTS 3 

* 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: 
Cygan-Szczegielniak D. i wsp. Dodatki do żywności. Wyd. Uniwersytetu Technologiczno-
Przyrodniczego w Bydgoszczy. Bydgoszcz 2015 
Rutkowski A., Gwiazda S., Dąbrowski K., Dodatki funkcjonalne do żywności, wyd. Agro Food 
Technology, 1993 
Rozporządzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji 
dodatkowych (Dz.U.2010.232.1525) 
Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia. Dz. U. z 2010 r Nr 136, 
poz. 914, z późn. zm.: z dnia 8 stycznia 2010r Dz. U. z 2010 r. Nr 136, poz. 914. 

Literatura uzupełniająca:  
Pijanowski E., Dłużewski M. i wsp. Ogólna technologia żywności. WNT, Warszawa. 2004 
Ozimek I. Bezpieczeństwo żywności w aspekcie ochrony konsumenta w Polsce, Wyd. SGGW, 
Warszawa 2006 
Stathan B. Tabele dodatków i składników chemicznych, czyli co jesz i czym smarujesz. Wydaw. 
RM, Warszawa. 2009 

 
 
Akceptacja Kierownika Jednostki lub osoby upoważnionej 


