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Kod
C1

C2

C3
C4

Cele ksztatcenia dla zajec

Cel

Przekazanie studentom wiedzy na temat skfadnikéw smakowo-zapachowych zywnosci, wtasciwosci
fizykochemicznych w/w zwigzkéw (w szczegdlnosci zaleznosci pomiedzy ich budowg a cechami
sensorycznymi), zasad ich otrzymywania, a takze specyficznych technik instrumentalnych wykorzystywanych

w badaniu tych zwigzkdéw.

Rozwiniecie umiejetnosci wyboru procesu, majgcego na celu otrzymanie pozgdanego pétproduktu lub

produktu zapachowo-smakowego.

Rozwiniecie umiejetnosci wyboru techniki, majacej na celu izolacje substancji zapachowych.

Rozwiniecie umiejetnosci wyboru techniki, majgcej na celu przeprowadzenie analizy jakoSciowe;j i iloSciowej

substancji zapachowych.

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 grupy substancji zapachowych i odorantéw oraz
ich Zrédta.

zna techniki wykorzystywane do analizy oraz
wytwarzania substancji zapachowych.

zna zasady bezpieczenstwa i higieny pracy
w laboratorium.

Umiejetnosci - Student/ka:

ul

U2

u3

u4

potrafi wyjasni¢ drogi tworzenia zwigzkdéw smakowo-
zapachowych w zywnosci na drodze enzymatyczne;j
i przemian chemicznych.

potrafi okresla¢ wtasciwosci fizykochemiczne
poszczegdlnych grup zwigzkéw smakowo-
zapachowych.

potrafi powigzaé powstawanie zwigzkéw smakowo-
zapachowych z operacjami i procesami
technologicznymi wykorzystywanymi w produkcji
Zywnosci.

potrafi przewidzie¢ rodzaje zwigzkdw tworzacych sie
z prekursoréw bedacych sktadnikami zywnosci
W czasie jej przetwarzania i przechowywania.
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Efekty uczenia sie dla
kierunku

APS_K6_WO01,
APS_K6_WO04,
APS_K6_W05

APS_K6_WO1,
APS_K6_W08,
APS_K6_W09,
APS_K6_W10,
APS_K6_W13_inz,
APS_K6_W14_inz

APS K6 W15 _inz

APS_K6_U09,
APS_K6_U13_inz,
APS_K6_U14_inz

APS_K6_U03,
APS_K6_U07,
APS_K6_U13_inz

APS_K6_U11,

APS_K6_U13_inz,
APS_K6_U14_inz,
APS_K6_U15_inz

APS_K6_U01,
APS_K6_U06,
APS_K6_U09,
APS K6 U13 inz

Metody weryfikacji
osiagniecia efektow
uczenia sie dla zajec

Egzamin pisemny,
Kolokwium pisemne, Test

Egzamin pisemny,
Kolokwium pisemne, Test

Kolokwium pisemne

Egzamin pisemny,

Kolokwium pisemne, Test

Egzamin pisemny,
Kolokwium pisemne, Test

Egzamin pisemny,
Kolokwium pisemne, Test
Egzamin pisemny,

Kolokwium pisemne, Test
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Kod

us

u6

u7

us

uo

Efekty uczenia sie dla zaje¢ w zakresie

potrafi oceni¢ jakos¢ zywnosci pod katem jej cech
sensorycznych.

potrafi przeprowadzi¢ analize wynikéw badan oraz
przygotowac raport kohcowy z prowadzonych
projektéw badawczych chemicznych

i fizykochemicznych.

potrafi korzysta¢ ze Zzrédet literaturowych, takze
w jezyku angielskim.

potrafi wspétpracowa¢ w matej grupie i wywigzywac
sie z przydzielonych mu zadan.

potrafi stosowac zasady bezpieczenhstwa i higieny
pracy w laboratorium.

Kompetencji spotecznych - Student/ka:

K1l

K2

K3

Lp.

jest gotéw/gotowa do sledzenia uregulowan prawnych
zwigzanych z dodatkami do zywnosci, w szczegélnosci
zwigzkami smakowo-zapachowymi.

jest gotéw/gotowa do ponoszenia odpowiedzialnosci
za produkcje zywnosci wysokiej jakoSci sensorycznej.

jest gotéw/gotowa do obiektywnej oceny wktadu pracy
wtasnej i innych w przeprowadzonych wspélnie
badaniach i opracowaniu raportu.

Efekty uczenia sie dla
kierunku

APS_K6_UO1,
APS_K6_U07,
APS_K6_U11,
APS_K6_U13_inz

APS_K6_U02,
APS_K6_U03,
APS_K6_U04

APS_K6_U03,
APS_K6_U04

APS_K6_U05

APS_K6_U01

APS_K6_KO1,
APS_K6_K03

APS_K6_KO1,
APS_K6_K02,
APS_K6_K05

APS_K6_KO05

Tresci programowe dla zajec

Tresci programowe dla zajec

Sktadniki smakowo-zapachowe zywnosci oraz
specyficzne techniki instrumentalne wykorzystywane
w badaniu tych zwigzkéw.

Whasciwosci fizykochemicznych zwigzkéw smakowo-
zapachowych (w szczegdlnosci zaleznosci pomiedzy
budowa a cechami sensorycznymi) oraz zasady ich
otrzymywania.

Zasady wyboru procesu majgcego na celu otrzymanie
pozadanego pétproduktu lub produktu zapachowo-
smakowego oraz metody izolacji substancji
zapachowych.

Kryteria wyboru technik majacych na celu
przeprowadzenie analizy jakosciowej i iloSciowej
substancji zapachowych.

Umiejetnos¢ wyboru techniki majacej na celu
przeprowadzenie analizy jakosciowej i iloSciowej
substancji zapachowych.

Interpretacja wynikéw badan.
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Efekty uczenia sie dla
zajec

W1, W2, Ul, U2, U3, U4,
K1

W1, W2, Ul, U2, U3, u4

W2, U3, u4

u7, K2

W2, U3, U4, U5

ue, U7, U8, K3

Metody weryfikacji
osiagniecia efektéow
uczenia sie dla zajec

Egzamin pisemny,
Kolokwium pisemne, Test

Raport

Raport

Raport

Kolokwium pisemne,
Test, Raport

Raport

Raport

Raport

Formy zajec

Wyktad, Laboratorium

Wyktad, Laboratorium

Wyktad, Laboratorium

Wyktad, Laboratorium

Wyktad, Laboratorium

Laboratorium
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Lp. Tresci programowe dla zajec

Efekty uczenia sie dla

zajec Formy zajec

7. Bezpieczehstwo i higiena pracy w laboratorium. W3, U9 Laboratorium

Forma zajec
Wyktad

Laboratorium

Forma zajec

Wyktad

Informacje dodatkowe

Metody i formy prowadzenia zaje¢
Wyktad z prezentacja multimedialng wybranych zagadnien

Rozwigzywanie zadan (np.: obliczeniowych, artystycznych, praktycznych), Metoda
laboratoryjna, Metoda projektu, Praca w grupach

Warunki zaliczenia zajec

Warunkiem przystgpienia do egzaminu jest uzyskanie oceny pozytywnej z ¢wiczen
laboratoryjnych.

Egzamin pisemny - maksymalnie 10 pytan otwartych (maksymalnie 10 pkt.).

Skala ocen z zastosowanym rozktadem procentowym:

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

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

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

« dostateczny plus (+dst; 3,5): osiggniecie 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%
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Forma zajec

Laboratorium

Obowiazkowa

Warunki zaliczenia zajec

1. Obecnos¢ na wszystkich zajeciach jest obowigzkowa. Pisemne usprawiedliwienie
nieobecnosci (przedstawione prowadzacemu najpdzniej po uptywie tygodnia od ostatniego
dnia obowigzywania usprawiedliwienia) upowaznia do odrabiania ¢wiczeh w wyznaczonym
dodatkowym terminie. Nieusprawiedliwiona nieobecnos¢ na jednych zajeciach uniemozliwia
odrobienie ¢wiczen i powoduje automatyczne obnizenie oceny koncowej z laboratorium do
oceny dostatecznej. Nieusprawiedliwiona nieobecnos¢ na dwéch i wiecej zajeciach wigze sie z
brakiem zaliczenia ¢wiczenh.

2. Na ocene koncowa z kazdego ¢wiczenia sktadajg sie: wiedza teoretyczna z materiatu
dotyczacego ¢wiczenia (0 - 5 pkt. oraz cze$¢ praktyczna (0-2pkt.). Nieuzyskanie odpowiedniej
liczby punktéw potrzebnej do zaliczenia ¢wiczeh wigze sie z pisaniem kolokwium
zaliczeniowego obejmujacego materiat z wszystkich ¢wiczen. Zaliczenie ¢wiczeh mozliwe jest w
przypadku uzyskania minimum 55% z catkowitej liczby punktéw mozliwych do zdobycia po
zakonczeniu danego bloku tematycznego (6 ¢w. x 7 pkt. = 42, 40 x 0,55 = 23 pkt.).

Skala ocen z zastosowanym rozktadem punktowym:

* 38,50-42,00 pkt. ocena bdb

* 34,70-38,25 pkt. ocena db+

* 31,00-34,50 pkt. ocena db

* 27,00-30,70 pkt. ocena dst+

* 23,00-26,75 pkt. ocena dst

3. Jednorazowo, w uzasadnionym przypadku, po uprzedniej konsultacji z prowadzacym,
mozliwe jest przesuniecie zaliczenia teorii na nastepne zajecia, przy czym kazdorazowa zwtoka
powoduje, ze maksymalna ocena mozliwa do uzyskania ulega obnizeniu, np. przesuniecie
terminu odpowiedzi na nastepne zajecia powoduje, ze student moze otrzymaé maksymalnie 4
punkty, przesuniecie na kolejne zajecia to maksymalnie 3 punkty za odpowied? itd.

4. Punktacja za cze$¢ praktyczna zaje¢ obejmuje sporzadzenie raportu z kazdego wykonanego
¢wiczenia. Przygotowany na oddzielnej kartce formatu A4 raport (jeden na pare lub tréjke
wykonujgca dane ¢wiczenie) musi zosta¢ oddany prowadzacemu po zakohczeniu danego
¢wiczenia w tym samym dniu. Wyjatkowo, za zgoda prowadzacego, mozliwe jest dokoiczenie
raportu w domu i dostarczenie go w innym terminie. Kazdorazowa nieuzasadniona zwtoka w
oddaniu raportu lub jego zwrot przez prowadzacego powoduje obnizenie oceny o kolejne 0,5
punktu.

5. Przed rozpoczeciem pierwszych zaje¢ laboratoryjnych kazdy student musi obowiazkowo
zaliczy¢ kolokwium z zasad BHP, dotyczacych zachowania sie i pracy w laboratorium
chemicznym oraz z podstaw pierwszej pomocy. Brak zaliczenia uniemozliwia przystapienie do
zajec. Ztamanie podstawowych zasad bezpiecznej pracy w laboratorium chemicznym daje
prowadzacemu prawo do usuniecia studenta z pracowni i w konsekwencji niezaliczenie danego
¢wiczenia.

Literatura

1. J. Kulesza, J. Géra, A. Tyczkowski, Chemia i technologia zwigzkéw zapachowych, WPLiS, 1961

2. A. Jabtonska-Trypué, R. Farbiszewski ,Sensoryka i podstawy perfumerii”, Medpharm 2008

3. H. Jelen. Substancje zapachowe i smakowe w zywnosci (w: Z. Sikorski, H. Staroszczyk (Ed). Chemia zywnosci. Tom 1:
Gtéwne sktadniki zywnosci. Wydawnictwo PWN Warszawa 2017

Dodatkowa

. R. Marsili, Flavor, Fragrance and Odor Analysis, Marcel Dekker, 2002
. ). Géra, A. Lis, Najcenniejsze olejki eteryczne, UMK, 2005
. E. Breitmaier, Terpenes: Flavors, Fragrances, Pharmaca, Pheromones, Wiley-VCH 2006

. H. Surburg, J. Panten, Common Fragrance and Flavor Materials, Wiley-VCH 2006

1
2
3
4. Ch.S. Sell, The Chemistry of Fragrances, RSC 2006
5
6

. Materiaty otrzymane od prowadzacych zajecia

Naktad pracy studenta i punkty ECTS
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Rodzaje zajec studenta

Wykfad

Laboratorium

Przygotowanie do zajec
Czytanie wskazanej literatury
Przygotowanie raportu

Przygotowanie do egzaminu

taczny nakiad pracy studenta

Liczba punktéw ECTS

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Wygenerowano: 2025-06-07 00:56

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane rodzaje zajec

15
30
20
10
15

30

Liczba godzin
120

ECTS
4
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Efekty uczenia sie dla kierunku

Kod

APS_K6_K01

APS_K6_K02

APS_K6_KO03

APS_K6_KO5

APS_K6_U01

APS_K6_U02

APS_K6_U03

APS_K6_U04

APS_K6_U05

APS_K6_U06

APS_K6_U07

APS_K6_U09

APS_K6_U11

APS K6 _U13_inz

APS_K6_U14 inz

APS_K6_U15_inz

APS_K6_W01

APS_K6_W04

APS_K6_WO05

APS_K6_W08

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

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 postugiwac sie jezykiem angielskim na poziomie B2+ Europejskiego Systemu
Opisu Ksztatcenia Jezykowego w naukach powigzanych z analitykg zywnosci

Absolwent/ka potrafi planowac i przeprowadza¢ samodzielng jak i zespotowa prace laboratoryjng
petnigc role wiodaca, w oparciu o dobdr i wykorzystanie metod analitycznych z pogranicza nauk
zwigzanych z analiza 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 przeprowadzac¢ analize zywnosci w skali laboratoryjnej z uwzglednieniem doboru
warunkdéw oraz wiasciwych technik analitycznych stuzacych jakosciowej i iloSciowej charakterystyce
produktéw koncowych

Absolwent/ka potrafi analizowac i interpretowac schematy proceséw technologicznych wytwarzania i
przetwarzania produktéw spozywczych

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

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 dziatan z uwzglednieniem aspektéw pozatechnicznych

Absolwent/ka potrafi w oparciu o najnowsze doniesienia literaturowe zaproponowac 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 wtasciwosci fizykochemiczne sktadnikdw zywnosci oraz ich wptyw na jakos¢
Zywnosci

Absolwent/ka zna i rozumie sktadniki odpowiedzialne za wtasciwosci funkcjonalne i cechy sensoryczne
produktéw zywnosciowych

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

APS_K6_W09

APS_K6_W10

APS_K6 W13_inz

APS_K6_W14_inz

APS_K6 W15 _inz
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Tresé

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 zagadnienia z zakresu technologii wytwarzania i przetwarzania a takze
procesy i zjawiska dotyczace wtasciwego utrwalania przechowywanych artykutéw spozywczych

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