UNIWERSYTET
IM, ADAMA MICKIEWICZA

uAM W POZNANIU

Autentycznosc i identyfikowalnos¢ zywnosci
Sylabus zajec

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl dydaktyczny
Analityka produktéw spozywczych 2023/24

Specjalnos¢ Kod zajec

- 02APSS.64K.00929.23
Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Chemii polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia inzynierskie drugiego stopnia Fakultatywny

Forma studiéw Blok zajeciowy

studia stacjonarne Przedmioty kierunkowe

Profil studiow
profil ogélnoakademicki

Koordynator zajec Marek Sikorski
Prowadzacy zajecia Marek Sikorski, Dorota Prukata
Okres Forma zajec / liczba godzin / forma zaliczenia Liczba
Semestr 3 » Wyktad: 15, Zaliczenie z oceng punktéw ECTS
* Laboratorium: 15, Zaliczenie z oceng 3

Cele ksztatcenia dla zajec

Kod Cel

C1 Przekazanie wiedzy na temat podstawowych zagadnien dotyczacych autentycznosci i pochodzenia zywnosci.
C2 Przekazanie wiedzy z zakresu metod badania zafatszowan.

C3 Wyrobienie umiejetnosci pracy zgodnej z zasadami BHP.
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Wymagania wstepne

Brak wymagan wstepnych.

Kod

Efekty uczenia sie dla zajec

Efekty uczenia sie dla zaje¢ w zakresie

Wiedzy - Student/ka:

wil

W2

W3

zna i rozumie ryzyko zdrowotne zwigzane

z chemicznym i mikrobiologicznym zanieczyszczeniem

Zywnosci i zna sposoby oceny autentycznosci
Zywnosci.

zna i rozumie zagadnienia chemii analitycznej,
szczegblnie w rozwigzywaniu ztozonych zadan
zwigzanych z oceng autentycznosci zywnosci i jej
zafatszowan.

zna uwarunkowania prawne i etyczne majace
zastosowanie w kontekscie badawczym jak
i laboratoryjnym.

Umiejetnosci - Student/ka:

ul

U2

U3

potrafi pozyskiwac informacje naukowe z literatury,
baz danych oraz innych Zrédet, takze w jezyku
angielskim; dokonuje ich interpretacji i formutuje
whnioski.

potrafi wykorzysta¢ metody analityczne
do formutowania i rozwigzywania zadan badawczych
i inzynieryjnych w zakresie autentycznosci zywnosci.

potrafi wykonaé okreslone zadania badawcze
w zakresie analizy zywnosci.
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Efekty uczenia sie dla
kierunku

APS_K6_WO03,
APS_K6_WO04,
APS_K6_WO06,
APS_K6_WO07,
APS_K6_W15_inz

APS_K6_WO1,
APS_K6_W02,
APS_K6_W03,
APS_K6_WO6,
APS_K6_W07,
APS_K6_W08,
APS_K6_W09,
APS_K6_W10,
APS_K6_W11,
APS_K6_W13_inz,
APS_K6_W15_inz

APS_K6_WO07,
APS_K6_W15_inz

APS_K6_U01,
APS_K6_U02,
APS_K6_U03,
APS_K6_U04

APS_K6_UO1,
APS_K6_U02,
APS_K6_U03,
APS_K6_U04,
APS_K6_UO5,
APS_K6_U06,
APS_K6_U07,
APS_K6_U08,
APS_K6_U12,
APS_K6_U13_inz,
APS_K6_U15_inz

APS_K6_U01,
APS_K6_U02,
APS_K6_U03,
APS_K6_U04,
APS_K6_U05,
APS_K6_U07,
APS_K6_U08,
APS_K6_U11,
APS_K6_U12

Metody weryfikacji
osiagniecia efektow
uczenia sie dla zajec

Kolokwium pisemne,
Kolokwium ustne, Esej,
Raport

Kolokwium pisemne,
Kolokwium ustne, Esej,
Raport

Kolokwium pisemne,
Kolokwium ustne, Esej,
Raport

Kolokwium pisemne,
Esej, Raport

Kolokwium pisemne,
Kolokwium ustne, Raport

Kolokwium pisemne,
Raport
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Kod

u4

us

Efekty uczenia sie dla zaje¢ w zakresie

potrafi zastosowa¢ podstawowe i zaawansowane
metody statystyczne w zakresie planowania
eksperymentéw.

potrafi opracowac wyniki badan przedstawia pisemna
rozprawe na temat badanego problemu.

Kompetencji spotecznych - Student/ka:

K1l

K2

Lp.

jest gotéw/gotowa stosowad etyczng odpowiedzialnos¢
za produkcje zywnosci wysokiej jakosci.

jest gotéw/gotowa korzystaé wytacznie

z obiektywnych zrédet informacji naukowej krytycznie
oceniajac jej wyniki przy rozstrzyganiu i opiniowaniu
problemdw z interpretacjg wynikéw analitycznych.

Efekty uczenia sie dla
kierunku

APS_K6_U02,
APS_K6_U11,
APS_K6_U12,
APS_K6_U14 inz

APS_K6_U02,
APS_K6_U03,
APS_K6_U11,
APS_K6_U14_inz

APS_K6_KO1,
APS_K6_KO03,
APS_K6_KO05,
APS_K6_K06

APS_K6_KO1,
APS_K6_K02,
APS_K6_K03

Tresci programowe dla zajec

Tresci programowe dla zajec

Autentycznosc i identyfikowalno$¢ zywnosci w Swietle
przepiséw prawa.

Instytucje wykonujgce zadania z zakresu kontroli
zywnosci w Polsce i ich podziat kompetencyjny.

Jakos$¢ zywnosci - ocena posrednia i bezposrednia.

Techniki spektroskopowe, spektralne i fluorescencyjne
w analizie autentycznosci zywnosci.

Chiralnos¢ i oryginalnos¢ zywnosci.
Zastosowania analizy zwigzkéw zapachowych do
oceny autentycznosci wybranych produktéw
spozywczych.

Autentycznos$¢ surowca miesnego, produktow
miesnych i rybnych.

Autentycznos¢ i pochodzenie jaj.

Ocena autentycznosci i pochodzenia miodu
Autentycznos¢ ttuszczu mlecznego i kakaowego

Zafatszowania olejéw.
Zafatszowania produktéw zbozowych i mozliwosci ich
detekgji.

Jakos¢ i autentycznos¢ sokéw owocowych i
warzywnych.

Autentycznosc i identyfikowalnos¢ zywnosci w Swietle
przepiséw.

Autentycznosc i identyfikowalno$¢ zywnosci
bezglutenowej

Analiza autentycznosci napojéw alkoholowych
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Efekty uczenia sie dla
zajec

W1, W2, W3, U1, U2, U3,
K1, K2

W1, W2, U3, K1, K2
W3, U4, U5, K2

W1, W3, U1, U2, K1

W1, W3, U3, U4, K1, K2

W1, W3, U2, U3, K1, K2

W1, W2, W3, U1, U2, U4,
K1, K2

Metody weryfikacji
osiagniecia efektéow

uczenia sie dla zajec

Kolokwium pisemne,

Kolokwium ustne, Raport

Esej, Raport

Esej, Raport

Esej, Raport

Formy zaje¢

Wyktad, Laboratorium

Wyktad, Laboratorium
Wyktad, Laboratorium

Wyktad, Laboratorium

Wyktad, Laboratorium

Wyktad, Laboratorium

Wyktad, Laboratorium
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Lp. Tresci programowe dla zajec

Efekty uczenia sie dla

zajec Formy zajec

8. Surowce modyfikowane genetycznie w produkcji W1, U1, K1, K2 Wyktad, Laboratorium
zywnosci i mozliwosci ich detekcji.

Forma zajec
Wyktad

Laboratorium

Forma zajec

Wyktad

Laboratorium

Obowiazkowa

Informacje dodatkowe

Metody i formy prowadzenia zaje¢
Wyktad z prezentacjg multimedialng wybranych zagadnien, Wykfad konwersatoryjny

Metoda laboratoryjna

Warunki zaliczenia zajec

Odpowiedzi w trakcie trwania zajec i prace pisemne wedtug ustalonego harmonogramu w
trakcie trwania semestru. Warunkiem otrzymania zaliczenia jest uzyskanie $redniej oceny co
najmniej dostatecznej z prac pisemnych.

Skala ocen z zastosowanym rozktadem procentowym:

* bardzo dobry (bdb; 5,0): osiggniecie przez studenta zaktadanych efektéw uczenia sie
minimum 95%

* dobry plus (+db; 4,5): osiggniecie przez studenta zaktadanych efektéw uczenia sie minimum
85%

* dobry (db; 4,0): osiggniecie przez studenta zaktadanych efektéw uczenia sie minimum 75%
* dostateczny plus (+dst; 3,5): osiggniecie przez studenta zaktadanych efektéw uczenia sie
minimum 65%

* dostateczny (dst; 3,0): osiggniecie przez studenta zaktadanych efektdéw uczenia sie
minimum 55%

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

Odpowiedzi ustne w trakcie trwania zajec i prace pisemne wedtug ustalonego harmonogramu
w trakcie trwania semestru. Warunkiem uzyskania zaliczenia jest uzyskanie sredniej oceny co
najmniej dostatecznej z prac pisemnych. Ocena kofcowa moze ulec podwyzszeniu przez
uwzglednienie odpowiedzi ustnych.

Skala ocen z zastosowanym rozktadem procentowym:

* bardzo dobry (bdb; 5,0): osiggniecie przez studenta zaktadanych efektéw uczenia sie
minimum 95%

* dobry plus (+db; 4,5): osiggniecie przez studenta zaktadanych efektéw uczenia sie minimum
85%

* dobry (db; 4,0): osiagniecie przez studenta zaktadanych efektéw uczenia sie minimum 75%
* dostateczny plus (+dst; 3,5): osiagniecie przez studenta zaktadanych efektéw uczenia sie
minimum 65%

* dostateczny (dst; 3,0): osiggniecie przez studenta zaktadanych efektéw uczenia sie
minimum 55%

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

Literatura

1. J. F. Morin, M. Lees, (Eds) FoodIntegrity handbook, A guide to food authenticity issues and analytical solutions,
Eurofins Analytics France, 2018
2. E. Sikorska, Spektroskopia optyczna w ocenie jakosci zywnosci, Uniwersytet Ekonomiczny w Poznaniu 2019

Dodatkowa

1. E. Sikorska, Metody fluorescencyjne w badaniach zywnosci, Wydawnictwo Akademii Ekonomicznej Poznaniu 2008
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Naktad pracy studenta i punkty ECTS

Rodzaje zajec studenta

Wyktad

Laboratorium
Przygotowanie do zajec
Przygotowanie raportu
Przygotowanie do egzaminu

Czytanie wskazanej literatury

taczny nakiad pracy studenta

Liczba punktéw ECTS

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Wygenerowano: 2025-06-06 10:32

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane rodzaje zaje¢

15
15
15
15
20

10

Liczba godzin
90

ECTS
3

5/7



Efekty uczenia sie dla kierunku

Kod

APS_K6_K01

APS_K6_K02

APS_K6_KO03

APS_K6_KO5

APS_K6_KO06

APS_K6_U01

APS_K6_U02

APS_K6_U03

APS_K6_U04

APS_K6_U05

APS_K6_U06

APS_K6_U07

APS_K6_U0S

APS_K6_U11

APS_K6_U12

APS K6 _U13_inz

APS_K6_U14 inz

APS_K6_U15_inz

APS_K6_WO01

APS_K6_W02

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 krytycznego planowania i przeprowadzania analizy szacujac ryzyko
podejmowanych rozwigzan

Absolwent/ka jest gotéw/gotowa do Sledzenia i umiejetnego przedstawiania najnowszych osiagnie¢ w
analityce produktéw spozywczych oraz krytycznego analizowania i szacowania ich mozliwosci
aplikacyjnych

Absolwent/ka jest gotéw/gotowa do krytycznego wykonywania zadan realizowanych zaréwno
samodzielnie jak i w interdyscyplinarnej grupie z nalezng odpowiedzialnoscig za podejmowane decyzje

Absolwent/ka jest gotéw/gotowa do stosowania poufnosci niektérych dziatan prowadzonych w
laboratoriach badan i rozwoju oraz propagowania zasad etyki zawodowe;j

Absolwent/ka potrafi planowa¢, konsultowaé, samodzielnie wykona¢ podstawowe doswiadczenia
laboratorium analizy zywnosci z uwzglednieniem zasad BHP

Absolwent/ka potrafi przeprowadzad analize wynikdw prowadzonych doswiadczen i przygotowywac
catosciowy raport dotyczacy prowadzonych projektédw stosujgc specjalistyczng terminologie

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

Absolwent/ka potrafi postugiwac sie jezykiem angielskim na poziomie B2+ Europejskiego Systemu
Opisu Ksztatcenia Jezykowego w naukach powigzanych z analityka zywnosci

Absolwent/ka potrafi planowac i przeprowadza¢ samodzielna jak i zespotowq prace laboratoryjna
petnigc role wiodaca, w oparciu o dobdr i wykorzystanie metod analitycznych z pogranicza nauk
zwigzanych z analizg produktéw spozywczych

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

Absolwent/ka potrafi przeprowadzad analize zywnosci w skali laboratoryjnej z uwzglednieniem doboru
warunkdéw oraz whasciwych technik analitycznych stuzacych jakosciowej i iloSciowej charakterystyce
produktéw koncowych

Absolwent/ka potrafi zastosowac réwnania matematyczne w wykorzystywanych obliczeniach w ocenie
statystycznej doswiadczen

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

Absolwent/ka potrafi napisac prace badawcza, w ktdrej fachowo opisuje i ttumaczy doniesienia
literaturowe odnoszac sie do zagadnien analizy produktéw spozywczych, wtasciwie formutowac problem
naukowy i analizowac rezultaty zaplanowanych i prowadzonych badan

Absolwent/ka potrafi taczy¢ wiedze z zakresu analizy i technologii artykutéw spozywczych w ujeciu
interdyscyplinarnym przy rozwigzywaniu zadanh inzynierskich analityki zywnosci

Absolwent/ka potrafi wtasciwie analizowac stosowane metody analityczne oraz dokonywaé wstepnej
oceny podejmowanych dziatah z uwzglednieniem aspektéw pozatechnicznych

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 eksperymentdéw laboratoryjnych
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Kod

APS_K6_WO03

APS_K6_W04

APS_K6_W06

APS_K6_WO07

APS_K6_W08

APS_K6_W09

APS_K6_W10

APS K6 W11

APS_K6 W13_inz

APS_K6 W15 inz

Tresé

Absolwent/ka zna i rozumie ryzyko zwigzane z zanieczyszczeniami chemicznymi i biologicznymi w skali
mikro

Absolwent/ka zna i rozumie wiasciwosci fizykochemiczne sktadnikéw zywnosci oraz ich wptyw na jakos¢
Zywnosci

Absolwent/ka zna i rozumie metody biologiczne dotyczace zagadnien analizy zywnosci

Absolwent/ka zna i rozumie zasady przeprowadzania krajowych i europejskich audytéw, sposoby
przeprowadzania kontroli i zapewniania jakosci oraz uwarunkowania prawne i etyczne w kontekscie
badan 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 techniki laboratoryjne i instrumentalne oraz metody analityczne na
poziomie zaawansowanym wraz z zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy w laboratorium
analitycznym

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

Absolwent/ka zna i rozumie metody analityczne i techniki instrumentalne stuzace laboratoryjnej analizie
Zywnosci

Absolwent/ka zna i rozumie zagadnienia z zakresu technologii wytwarzania i przetwarzania a takze
procesy i zjawiska dotyczace wtasciwego utrwalania przechowywanych artykutéw spozywczych

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