1. PODSTAWOWE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

DOTYCZY CYKLU KSZTALCENIA 2024-2026

Zatgcznik nr 1.5 do Zarzgdzenia Rektora UR nr 7/2023

SYLABUS

Rok akademicki 2024/2025

(skrajne daty)

Nazwa przedmiotu/
modutu

Substancje dodatkowe w zywnosci

Kod przedmiotu/
modutu*

Wydziat (nazwa
jednostki prowadzacej
kierunek)

Kolegium Nauk Medycznych

Nazwa jednostki
realizujgcej przedmiot

Instytut Nauk o Zdrowiu, Katedra Dietetyki

Kierunek studiow Dietetyka
Poziom ksztatcenia Il stopien
Profil Praktyczny
Forma studiow Stacjonarne

Rok i semestr studiow

Rok I; Semestr Il

Rodzaj przedmiotu Do wyboru/ Modut 1
Jezyk wyktadowy polski
Koordynator Mgr inz. Adrian Frydrych

Imie i nazwisko osoby
prowadzacej/ 0sob
prowadzacych

Mgr inz. Adrian Frydrych

* -opcjonalnie, zgodnie z ustaleniami w Jednostce

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

Semestr

(nr)

Wykt. | Cw.

Konw.

Lab.

Sem.

ZP

Prakt.

Inne (jakie?)

Liczba
pkt ECTS

Il 10 20

1

1.2. Sposob realizacji zajec
zajecia w formie tradycyjnej

[ zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢

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

Wyktad (W): zaliczenie bez oceny
Cwiczenia (Cw): zaliczenie z oceng

2.WYMAGANIA WSTEPNE

Wiedza z zakresu przedmiotow: technologia zywnosci i towaroznawstwo, zywienie cztowieka




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

3.1 Cele przedmiotu

Zaznajomienie studenta z wiedzg dotyczaca klasyfikacji dodatkow do zywnosci, ich

C1 wiasciwosciami funkcjonalnymi i zastosowaniem do poszczegdlnych grup produktow
spozywczych.
C2 Zapoznanie z ustawodawstwem polskim i UE dotyczacym dodatkéw do zywnosci.

QG

Ksztattowanie postawy studenta do zdobywania i pogtebiania wiedzy dotyczacej
substancji dodatkowych do zywnosci.

3.2 Efekty uczenia sie dla przedmiotu

EK (efekt Odniesienie do
. Tres¢ efektu uczenia sie zdefiniowanego dla przedmiotu efektow
uczenia sie) .
kierunkowych *
Posiada niezbedng wiedze dotyczaca klasyfikacji, uzycia
EK_oa oraz bezpieczenstwa zdrowotnego stosowania w zywnosci | K_Wo7, K_Wo8,
poszczegolnych substancji dodatkowych
Potrafi identyfikowad substancje dodatkowe w zywnosci w
EK o2 ) . K_Uob
oparciu o etykiete produktu
Zna obowigzujgce akty prawne dotyczace substancji
EK_o3 . L. K_Wo7y
dodatkowych stosowanych w zywnosci
Wykazuje postawe poszanowania zasad bezpieczenstwa
pracy, zasad etyki zawodowej oraz praw pacjenta lub
konsumenta dzielgc sie z nim swojg szeroka i stale
EK_o4 . . . K_Ko6
aktualizowana wiedza na temat substancji dodatkowych
do zywnosci. Wykazuje postawe promujaca zdrowe
odzywianie.

3.3 Tresci programowe
A. Problematyka wyktadu

Tresci merytoryczne

dodatkdéw do zywnosci w UE i wg WHO.

Definicja i klasyfikacja dodatkow do zywnosci, oznaczenia substancji dodatkowych wedtug
UE. Historia stosowania dodatkow do zywnosci. Regulacje prawne dotyczace stosowania

i ograniczenia stosowania. Dodatki alergizujace.

Wartos¢ zdrowotna dodatkow do zywnosci - zastrzezenia toksykologiczne, warunki

kwasowosci. Benzoesan sodu - stosowanie, skutki zdrowotne.

Dodatki zapobiegajgce psuciu sie zywnosci: konserwanty, antyoksydanty, regulatory

LW przypadku $ciezki ksztatcenia prowadzacej do uzyskania kwalifikacji nauczycielskich uwzgledni¢ rowniez efekty

uczenia sie ze standarddéw ksztatcenia przygotowujgcego do wykonywania zawodu nauczyciela.




Dodatki sensoryczne: barwniki, aromaty, wzmacniacze smaku i stodziki. Stabilnos¢ barwnikow
syntetycznych i naturalnych.

Dodatki ksztattujgce teksture: substancje emulgujace, zageszczajace, klarujace, glazurujace.
Hydrokoloidy polisacharydowe.

Etykieta jako zrédto informacji o wprowadzonych substancjach dodatkowych, lista quantum
satis.

Wzbogacanie zywnosci w sktadniki odzywcze, metody bezposrednie i posrednie, zywnos¢
fortyfikowana, znaczenie w profilaktyce chordb cywilizacyjnych.

B. Problematyka cwiczen audytoryjnych, konwersatoryjnych, laboratoryjnych, zajec
praktycznych

Tresci merytoryczne
Przeglad substancji dodatkowych i ich identyfikacja w produktach spozywczych (analiza

etykiet): Substancje ksztattujgce strukture (zagestniki i substancje zelujace). Substancje
wypetniajace, spulchniajace, glazurujace, przeciwzbrylajace. Stabilizatory i emulgatory
spozywcze.

Przeglad substancji dodatkowych i ich identyfikacja w produktach spozywczych (analiza
etykiet): Substancje smakowo-zapachowe. Substancje stodzgce. Barwniki - naturalne i
syntetyczne. Gazy do pakowania, gazy nosne, substancje klarujace, sekwestranty.
Identyfikacja produktow stodzonych aspartamem, oszacowanie dziennego pobrania
aspartamu w diecie (obliczenia).

Przeglad substancji dodatkowych i ich identyfikacja w produktach spozywczych (analiza
etykiet): Substancje konserwujace i przeciwutleniacze. Oszacowanie dziennego pobrania
benzoesanu sodu w diecie (obliczenia).

3.4 Metody dydaktyczne

Wyktad: wyktad problemowy, wyktad z prezentacjg multimedialng

Cwiczenia: prezentacje multimedialne opracowane przez prowadzqgcego i studentéw, praca w
grupach, dyskusja

4. METODY | KRYTERIA OCENY

4.1 Sposoby weryfikacji efektow uczenia sie

Metody oceny efektow uczenia sie Forma zajed
Symbol efektu (np.: kolokwium, egzamin ustny, egzamin pisemny, dydaktycznych
projekt, sprawozdanie, obserwacja w trakcie zajec) (w, ¢w, ...)
EK_o1 kolokwium, cw, w
EK_o02 kolokwium, obserwacja w trakcie zajec cw, w
EK_o3 obserwacja w trakcie zajec cw
EK_o4 obserwacja w trakcie zajec cw

4.2 Warunki zaliczenia przedmiotu (kryteria oceniania)



Wyktady:
Zaliczenie na podstawie obecnosci i aktywnosci

Cwiczenia:

1. aktywne uczestnictwo studenta w ¢wiczeniach

2. obserwacja pracy studenta

3. biezaca informacja zwrotna

4. ocena przygotowanej pracy w formie prezentacji

5. dyskusja w czasie ¢wiczen

6. sprawdzanie wiedzy studenta w trakcie ¢wiczen

7. zaliczenie pisemne koricowe w formie testu - uzyskanie co najmniej 60% punktow z testu

pisemnego (za odpowiedz prawidfowa student otrzymuje 1 punkt, za btedna o punktow)

Ocena wiedzy:
5.0 —wykazuje znajomos¢ kazdej z tresci ksztatcenia na poziomie 93%-100%
4.5 —wykazuje znajomos¢ kazdej z tresci ksztatcenia na poziomie 85%-92%
4.0 —wykazuje znajomosc kazdej z tresci ksztatcenia na poziomie 77%-84%
3.5 —wykazuje znajomosc kazdej z tresci ksztatcenia na poziomie 69%-76%
3.0 —wykazuje znajomos¢ kazdej z tresci ksztatcenia na poziomie 60%-68%
2.0 — wykazuje znajomos¢ kazdej z tresci ksztatcenia ponizej 60%

WARUNKIEM ZALICZENIA PRZEDMIOTU JEST OSIAGNIECIE WSZYSTKICH ZALOZONYCH EFEKTOW
UCZENIA SIE.

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

- Srednia liczba godzin na zrealizowanie
Forma aktywnosci L .
aktywnosci

Godziny kontaktowe wynikajgce
z harmonogramu studiow 30
Inne z udziatem nauczyciela akademickiego
(udziat w konsultacjach, egzaminie) ]
Godziny niekontaktowe - praca wtasna
studenta (przygotowanie do zaje¢, egzaminu, -
napisanie referatu itp.)
SUMA GODZIN 30
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS 1

* 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 Nie dotyczy
praktyk
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Akceptacja Kierownika Jednostki lub osoby upowaznionej



