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Kod
C1
C2
C3
C4
C5
Ccé6
C7
C8

c9

C10

Cele ksztatcenia dla zajec

Cel

Zaznajomienie sie z tematykag badawczg realizowang na Wydziale Chemii.

Zapoznanie sie z literatura oraz pracami naukowymi, zwigzang z tematem pracy magisterskiej.

Zapoznanie sie z metodami pomiarowymi wykorzystywanymi w badaniach zwigzanych z praca magisterska.

Zdobycie umiejetnosci przygotowania prezentacji z przeczytanego materiatu.

Zdobycie umiejetnosci wygtaszania referatu na zadany temat.

Zdobycie umiejetnosci dyskutowania na zadany temat.

Zdobycie umiejetnosci napisania czesci teoretycznej swojej pracy magisterskiej.

Wyrobienie umiejetnosci pisania opracowan naukowych, prezentowania informacji i danych, korzystania

ze 7Zrddet literaturowych, baz danych i patentdéw.

Poznanie metod analizy danych wtasciwych dla rozwigzywanego zagadnienia, interpretacja uzyskanych

wynikéw, postawienie wnioskéw.

Zapoznanie z metodologia pisania pracy magisterskiej oraz formami upowszechniania jej wynikéw (praca
magisterska, prezentacja konferencyjna, publikacja naukowa).

Wymagania wstepne

Brak wymagan wstepnych.

Kod

Efekty uczenia sie dla zajec

Efekty uczenia sie dla zaje¢ w zakresie

Wiedzy - Student/ka:

W1

w2

W3

w4

W5

zna i rozumie metody pomiarowe wykorzystywane
w badaniach naukowych.

zna i rozumie metody badawcze i aparature
wykorzystywang w eksperymentach dotyczacych
pracy magisterskiej.

Zna i rozumie najnowsze osiggniecia naukowe
w dotyczace tematu badawczego w ramach
realizowanej pracy magisterskiej.

zna i rozumie metody analizy danych wtasciwych dla
rozwigzywanego zagadnienia.

zna i rozumie metodologie pisania pracy magisterskiej
oraz zna formy upowszechniania wynikéw naukowych
(prezentacja konferencyjna, poster, publikacja
naukowa).

Umiejetnosci - Student/ka:
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Efekty uczenia sie dla
kierunku

APS_K6_W01

APS_K6_W10,
APS_K6_W14_inz

APS_K6_W10,
APS_K6_W14_inz

APS_K6_W02,
APS_K6_W08

APS K6 W15 _inz

Metody weryfikacji
osiagniecia efektéow
uczenia sie dla zajec

Prezentacja
multimedialna

Prezentacja
multimedialna

Prezentacja
multimedialna

Prezentacja
multimedialna,
Zaliczenie praktyczne
(analiza wykonawstwa)

Prezentacja
multimedialna
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Kod

ul

u2

u3

u4

us

u6

Efekty uczenia sie dla zaje¢ w zakresie

potrafi korzysta¢ ze Zrdédet literaturowych, baz danych
i patentéw.

potrafi czytac ze zrozumieniem tekst naukowy
dotyczacy tematyki pracy magisterskiej.

potrafi przygotowac i wygtosi¢ referat dotyczacy
bezposrednio realizowanych badan w ramach pracy
magisterskiej oraz zabra¢ gtos w dyskusji naukowej.

potrafi przygotowac prezentacje naukowa
przedstawiajaca teorie i koncepcje badan, aktualny
stan wiedzy, teze badawcza, zastosowang aparature.

potrafi interpretowac uzyskane wyniki oraz postawic¢
whnioski.

potrafi napisa¢ prace magisterska.

Kompetencji spotecznych - Student/ka:

K1

Lp.

jest gotéw/gotowa przygotowac i wygtosic referat
dotyczacy bezposrednio realizowanych badan

w ramach pracy magisterskiej oraz zabrac gtos

w dyskusji naukowe;j.

Efekty uczenia sie dla
kierunku

APS_K6_U03,
APS_K6_U15_inz

APS_K6_U03,
APS_K6_U15_inz

APS_K6_U10,
APS_K6_U15_inz

APS_K6_U03,
APS_K6_U12

APS_K6_U02,
APS_K6_U06

APS_K6_U02,
APS_K6_U10,
APS_K6_U11,
APS_K6_U12

APS_K6_KO1,
APS_K6_KO07

Tresci programowe dla zajec

Tresci programowe dla zajec

Zapoznanie sie z pracg na specjalistycznych bazach
danych.

Wyszukiwanie rozwigzan probleméw naukowych z
wykorzystaniem specjalistycznych baz danych i
wyszukiwarki internetowe;.

Problematyka etyki i plagiatu w badaniach i
opracowaniach naukowych, np. w pracach
magisterskich, artykutach naukowych.

Metodyka planowania eksperymentéw naukowych
oraz krytycznego interpretowania ich wynikdéw.

Metodyka przygotowania opracowah naukowych, w
tym pracy magisterskiej.

Sposoby prezentacji bezposredniej wynikéw
(przygotowanie i wygtoszenie prezentacji) oraz
prowadzenie dyskusji naukowe.
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Efekty uczenia sie dla
zajec
w4, Ul

W3, w4, Ul, U2

W5, U2, K1

W1, W2, W4, U4, U5

W3, W5, U5, U6

W5, U3, U4, K1

Metody weryfikacji
osiagniecia efektéow
uczenia sie dla zajec

Prezentacja
multimedialna,
Zaliczenie praktyczne
(analiza wykonawstwa)

Prezentacja
multimedialna,
Zaliczenie praktyczne
(analiza wykonawstwa)

Prezentacja
multimedialna

Prezentacja
multimedialna

Prezentacja
multimedialna

Prezentacja
multimedialna

Prezentacja
multimedialna

Formy zajec

Seminarium

Seminarium

Seminarium

Seminarium

Seminarium

Seminarium
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Forma zajec

Seminarium

Forma zajec

Seminarium

Informacje dodatkowe

Metody i formy prowadzenia zajec

Wyktad konwersatoryjny, Dyskusja, Uczenie problemowe (Problem-based learning)

Warunki zaliczenia zajec

Warunkiem klasyfikacji jest obecno$¢ na minimum 80% zajed.

Maksymalnie mozna zdoby¢ 15 punktéw:
* 10 punktéw za wygtoszong prezentacje
* 5 punktéw za aktywnos¢ na zajeciach.

Skala ocen z zastosowanym rozktadem procentowym:

* bardzo dobry (bdb; 5,0): osiggniecie przez studenta zaktadanych efektéw uczenia sie

minimum 90%

* dobry plus (+db; 4,5): osiggniecie przez studenta zaktadanych efektéw uczenia sie minimum

80%

* dobry (db; 4,0): osiggniecie przez studenta zaktadanych efektéw uczenia sie minimum 70%

* dostateczny plus (+dst; 3,5): osiggniecie przez studenta zaktadanych efektéw uczenia sie

minimum 60%

« dostateczny (dst; 3,0): osiggniecie przez studenta zaktadanych efektéw uczenia sie minimum

50%

* niedostateczny (ndst; 2,0): nieosiggniecie przez studenta zaktadanych efektéw uczenia

Obowiazkowa

Literatura

1. R. Zenderowski ,Praca magisterska. Licencjat. Przewodnik po metodologii pisania i obrony pracy

dyplomowej”,CeDeWu, Warszawa, 2018

Naktad pracy studenta i punkty ECTS

Rodzaje zajec studenta

Seminarium

Czytanie wskazanej literatury
Przygotowanie prezentacji multimedialnej

Przygotowanie do zajec

taczny nakiad pracy studenta

Liczba punktéw ECTS

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut
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Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane rodzaje zaje¢

30
15
30

15

Liczba godzin
90

ECTS
3

4/5



Efekty uczenia sie dla kierunku

Kod

APS_K6_K01

APS_K6_KO07

APS_K6_U02

APS_K6_U03

APS_K6_U06

APS_K6_U10

APS_K6_U11

APS_K6_U12

APS_K6_U15_inz

APS_K6_WO01
APS_K6_W02

APS_K6_WO08

APS K6 W10

APS_K6_W14_inz

APS_K6 W15 inz

Tresé

Absolwent/ka jest gotéw/gotowa do krytycznej oceny poziomu zdobytej wiedzy i doswiadczenia,
rozumiejgc potrzebe ciagtego doksztatcania sie i podnoszenia kompetencji takze z dziedzin pokrewnych
analizie zywnosci

Absolwent/ka jest gotéw/gotowa do prowadzenia dyskusji na tematy dotyczace analizy i oceny
probleméw wynikajacych z wdrazania nowych osiggnie¢ nauki

Absolwent/ka potrafi przeprowadzac¢ analize wynikéw prowadzonych doswiadczen i przygotowywac
catosciowy raport dotyczacy prowadzonych projektéw stosujgc specjalistycznag terminologie

Absolwent/ka potrafi wyszukiwaé, dobierad i wykorzystywac informacje zawarte w polskiej i
zagranicznej literaturze fachowej zebranej w bazach danych w zakresie analizy produktéw spozywczych

Absolwent/ka potrafi wskaza¢ kierunki dalszego rozwoju i podejmowac kroki w kierunku
samoksztatcenia w zakresie wytwarzania, przetwarzania jak i przechowywania produktéw
zywnosciowych

Absolwent/ka potrafi dobiera¢ warunki pracy aparatury pomiarowej z zachowaniem zasad BHP pracowni
chemicznej i biologicznej, prawidtowo wykorzystywac dostepne oprogramowanie do opracowania i
graficznego przedstawienia wynikéw prowadzonych pomiaréw

Absolwent/ka potrafi przedstawia¢ innowacyjne rozwigzania problemu w oparciu o uzyskang wiedze i
doswiadczenie laboratoryjne

Absolwent/ka potrafi napisa¢ prace badawczg, w ktérej fachowo opisuje i ttumaczy doniesienia
literaturowe odnoszac sie do zagadnien analizy produktéw spozywczych, wiasciwie formutowac problem
naukowy i analizowac rezultaty zaplanowanych i prowadzonych badan

Absolwent/ka potrafi w oparciu o najnowsze doniesienia literaturowe zaproponowad rozwigzania
systemowe lub modyfikacje proceséw z uwzglednieniem odpowiednich metod i aparatury

Absolwent/ka zna i rozumie zagadnienia chemii analitycznej, chemii instrumentalnej, chemii
bioorganicznej oraz technologii chemicznej i biologicznej zywnosci

Absolwent/ka zna i rozumie zasady planowania i realizacji eksperymentéw laboratoryjnych

Absolwent/ka zna i rozumie metody planowania, optymalizacji i walidacji procedur analitycznych oraz
sposoby opracowywania ich wynikéw w oparciu o zaawansowane metody statystyczne

Absolwent/ka zna i rozumie budowe oraz zasade dziatania aparatury stosowanej w laboratorium
zajmujacym sie Zywnoscia

Absolwent/ka zna i rozumie metody dziatania aparatury wykorzystywanej w laboratorium zajmujacym
sie badaniem produktéw spozywczych

Absolwent/ka zna i rozumie zasady bezpieczehnstwa i higieny pracy w laboratorium zajmujacym sie
produktami spozywczymi oraz stosowane tam metody planowania i optymalizacji doswiadczen oraz
walidacji procedur i opracowania raportéw koncowych
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