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Pracownia badawcza - laboratorium dydaktyczne chemii ogéine;
i analitycznej
Sylabus zajec

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl dydaktyczny
Analityka produktéw spozywczych 2023/24

Specjalnos¢ Kod zaje¢

- 02APSS.68K.01276.23
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 Renata Jastrzab, Rafat Wawrzyniak

Prowadzacy zajecia Renata Jastrzab, Rafat Wawrzyniak
Okres Forma zajec / liczba godzin / forma zaliczenia Liczba
Semestr 4 * Laboratorium: 30, Zaliczenie z oceng punktéw ECTS

2
Cele ksztatcenia dla zajec
Kod Cel
C1 Nauczenie studentéw technik i umiejetnosci prowadzenia badan naukowych w dyscyplinie nauki chemiczne.
C2 Wyrobienie umiejetnosci doboru odpowiednich metod badawczych prowadzacych do rozwigzania problemu
badawczego.

C3 Wyrobienie umiejetnosci analizowania danych uzyskanych z przeprowadzonych badan.
Cc4 Wyrobienie umiejetnosci sporzadzania raportdw i prezentowania wynikéw swoich badan.
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Brak wymagan wstepnych.

Kod

Efekty uczenia sie dla zaje¢ w zakresie

Wiedzy - Student/ka:

wil

Umiejetnosci - Student/ka:

ul

u2

U3

Lp.

zna i rozumie metody instrumentalne stosowane
do badan w chemii ogélnej i analitycznej w aspekcie
badan produktéw spozywczych.

potrafi dobra¢ odpowiednie metody prowadzace
do rozwigzania problemu badawczego z chemii ogélnej

i analitycznej.

potrafi prowadzi¢ badania naukowe z zagadnien
dotyczacych chemii ogdlnej i analitycznej.

potrafi analizowad uzyskane dane, sporzadza¢ raporty
oraz prezentowad wyniki swoich badan.

Tresci programowe dla zajec

Projektowanie eksperymentéw badawczych.
Analiza danych eksperymentalnych i statystycznych.

Przygotowywanie prébek i stosowanie réznych technik

pomiarowych.

Analiza danych oraz opracowanie raportu naukowego.

Forma zajec

Wygenerowano: 2025-06-08 20:38

Metody i formy prowadzenia zaje¢

Wymagania wstepne

Efekty uczenia sie dla zajec

Efekty uczenia sie dla
kierunku

APS_K6_WO01,
APS_K6_WO02,
APS_K6_W09

APS_K6_UO1,
APS_K6_UO05,
APS_K6_U13_inz,
APS K6_Ul4_inz

APS_K6_UO1,
APS_K6_U02,
APS_K6_U03,
APS_K6_U04,
APS_K6_U05,
APS_K6_U06,
APS_K6_U07

APS_K6_U02,
APS_K6_U03,
APS_K6_U04,
APS_K6_U09,
APS_K6_U11,
APS_K6_U14 inz,
APS_K6_U15_inz

Tresci programowe dla zajec

Efekty uczenia sie dla
zajec

w1, Ul
w1, U3
W1, U2

W1, U3

Informacje dodatkowe

Metody weryfikacji
osiagniecia efektow
uczenia sie dla zajec

Raport, Zaliczenie
praktyczne (analiza
wykonawstwa)

Raport, Zaliczenie
praktyczne (analiza
wykonawstwa)

Raport, Zaliczenie
praktyczne (analiza
wykonawstwa)

Raport, Zaliczenie
praktyczne (analiza
wykonawstwa)

Formy zajec

Laboratorium
Laboratorium

Laboratorium

Laboratorium
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Forma zajec

Laboratorium

Forma zajec

Laboratorium

Obowiazkowa

Metody i formy prowadzenia zaje¢

Dyskusja, Praca z tekstem, Uczenie problemowe (Problem-based learning), Rozwigzywanie
zadan (np.: obliczeniowych, artystycznych, praktycznych), Metoda laboratoryjna, Metoda
badawcza (dociekania naukowego)

Warunki zaliczenia zajec

Warunkiem zaliczenia jest wykonanie projektu badawczego.

Skala ocen z zastosowanym rozktadem procentowym:

* bardzo dobry (bdb; 5,0): osiggniecie przez studenta zaktadanych efektdéw uczenia sie na
poziomie minimum 92,0%

* dobry plus (+db; 4,5): osiggniecie przez studenta zaktadanych efektdéw uczenia sie w
zakresie 84,0% - 91,9%

* dobry (db; 4,0): osiagniecie przez studenta zaktadanych efektéw uczenia sie w zakresie
76,0% - 83,9%

» dostateczny plus (+dst; 3,5): osiagniecie przez studenta zaktadanych efektéw uczenia sie w

zakresie 68,0% - 75,9%
» dostateczny (dst; 3,0): osiggniecie przez studenta zaktadanych efektéw uczenia sie w
zakresie 60,0% - 67,9%

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

wynik ponizej 60,0%

Literatura

1. Literatura dostarczona przez opiekuna pracowni badawczej dotyczaca chemii ogéinej i analitycznej

Rodzaje zajec studenta

Laboratorium

Przygotowanie do zajec
Przygotowanie projektu

Przygotowanie raportu

taczny nakiad pracy studenta

Liczba punktéw ECTS

Naktad pracy studenta i punkty ECTS

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane rodzaje zaje¢

30
10
10

10

Liczba godzin
60

ECTS
2

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut
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Efekty uczenia sie dla kierunku

Kod Tresé

Absolwent/ka potrafi planowa¢, konsultowaé, samodzielnie wykona¢ podstawowe doswiadczenia

APS_Ke_U01 laboratorium analizy zywnosci z uwzglednieniem zasad BHP
Absolwent/ka potrafi przeprowadzac analize wynikéw prowadzonych doswiadczen i przygotowywac
APS K6 _U02 o o : c ) .
- - catosciowy raport dotyczacy prowadzonych projektow stosujac specjalistyczng terminologie
Absolwent/ka potrafi wyszukiwa¢, dobiera¢ i wykorzystywac informacje zawarte w polskiej i zagranicznej
APS K6 _U03 . : . . . ) .
- - literaturze fachowej zebranej w bazach danych w zakresie analizy produktow spozywczych
APS K6 U04 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¢ samodzielng jak i zespotowq prace laboratoryjng petnigc
APS K6 _U05 role wiodgca, w oparciu o dobdr i wykorzystanie metod analitycznych z pogranicza nauk zwigzanych z
analizg produktéw spozywczych

Absolwent/ka potrafi wskaza¢ kierunki dalszego rozwoju i podejmowac kroki w kierunku samoksztatcenia

APS _K6_U06 . . RN ) o o
- - w zakresie wytwarzania, przetwarzania jak i przechowywania produktow zywnosciowych

Absolwent/ka potrafi przeprowadzac analize zywnosci w skali laboratoryjnej z uwzglednieniem doboru
APS_K6_U07 warunkdéw oraz wtasciwych technik analitycznych stuzacych jakosciowej i iloSciowej charakterystyce
produktéw koncowych

Absolwent/ka potrafi analizowac i interpretowad schematy proceséw technologicznych wytwarzania i

APS_K6_U09 przetwarzania produktéw spozywczych

Absolwent/ka potrafi przedstawia¢ innowacyjne rozwigzania problemu w oparciu o uzyskana wiedze i

APS_K6_U11 doswiadczenie laboratoryjne

. Absolwent/ka potrafi taczy¢ wiedze z zakresu analizy i technologii artykutéw spozywczych w ujeciu

APS K6 U13 inz | . . . . P : A .
- =TT interdyscyplinarnym przy rozwigzywaniu zadan inzynierskich analityki zywnosci

. Absolwent/ka potrafi wtasciwie analizowa¢ stosowane metody analityczne oraz dokonywac¢ wstepnej

APS K6 U14 inz . o - . ;
- oceny podejmowanych dziatah z uwzglednieniem aspektéw pozatechnicznych

Absolwent/ka potrafi w oparciu o najnowsze doniesienia literaturowe zaproponowac rozwigzania

APS_K6_U15_inz systemowe lub modyfikacje proceséw z uwzglednieniem odpowiednich metod i aparatury

Absolwent/ka zna i rozumie zagadnienia chemii analitycznej, chemii instrumentalnej, chemii

APS_K6_W01 bioorganicznej oraz technologii chemicznej i biologicznej zywnosci
APS K6 W02 Absolwent/ka zna i rozumie zasady planowania i realizacji eksperymentéw laboratoryjnych
APS_K6_W09 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
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