Zatacznik nr 3 do uchwaty nr 369/2022/2023
Senatu UAM z dnia 10 lipca 2023 r.

EFEKTY UCZENIA SIE | TRESCI PROGRAMOWE DLA ZAJEC

Kierunek: Analityka produktow spozywczych
Poziom studiéw: Studia inzynierskie drugiego stopnia

Nazwa zaje¢: Techniki przygotowania prébek w analityce produktéw spozywczych

Po zakonczeniu zajec¢ i potwierdzeniu osiggniecia efektow uczenia sie student/ka

w zakresie wiedzy:

1. zna zasady planowania eksperymentu z zakresu badan probek zywnosci z uwzglednieniem QC/QA.
2. zna procedury prawidiowego pobierania prébek zywnosci do analizy.

3. zna i rozumie podstawowe pojecia z zakresu metod przygotowania probek do analizy i ekstrakciji
analitu z probki.

4. zna i rozumie procedury przygotowania prébek do analizy.

5. zna i rozumie procedury ekstrakcji analitu z prébki.

w zakresie umiejetnosci:

1. potrafi znajdowac¢ niezbedne informacje w zakresie zagadnien z tematyki przygotowania probek
zywnosci do dalszych analiz laboratoryjnych.

2. potrafi zaplanowac¢ eksperyment z zakresu badan probek zywnosci z uwzglednieniem QC/QA.

3. potrafi zastosowaé procedury przygotowania probek zywnosci do analizy.

4. potrafi zastosowac procedury ekstrakcji analitu z prébki zywnosci.

5. potrafi przygotowac raport z badan i przeprowadzi¢ dyskusje wynikow.

w zakresie kompetencji spotecznych:

1. jest gotéw/gotowa do planowania dziatania uwzgledniajgce eksperyment chemiczny majgce na celu
uzyskanie oczekiwanych informaciji.

2. jest gotéw/gotowa do samodzielnego przeprowadzania eksperymentu chemicznego.

3. jest gotow/gotowa do przeprowadzania eksperymentu chemicznego wspétpracujgc w grupie.

4. jest gotow/gotowa do formutowania wnioskéw z badan wiasnych i dokonywania ich krytycznej oceny
na podstawie poréwnania z innymi danymi.

Tresci programowe dla zaje¢:

Planowania eksperymentu z zakresu badanh probek zywno$ci z uwzglednieniem QC/QA.

Pobieranie, transport i wstepna obrébka prébek produktéw spozywczych.

Podstawowe etapy i operacje przygotowania probek do analizy. Optymalizacja procesu.

Matryca probki spozywczej.

Techniki rozktadu prébek.

Ekstrakcja analitéw z probki.

Zapewnienie i kontrola jakosci (QC/QA) badan.

Interpretacja wynikdw w oparciu o inne dane.

Nazwa zaje¢: Analityka chemiczna i badanie zywnosci

Po zakonczeniu zajeé i potwierdzeniu osiggniecia efektéw uczenia sie student/ka

w zakresie wiedzy:

1. zna i rozumie wiasciwosci i znaczenie wybranych grup analitdw w analityce zywosci i badaniu
zywnosci, wskazuje na ich potencjalng przydatnosci oraz wysokg toksycznose.

2. zna metody analityczne w analityce chemicznej oraz potrafi i wie jakie parametry wptywajg na
polepszenie warunkow analitycznych dla wybranych grup analitow.

3. zna i rozumie zasady dziatania i budowy podstawowej i nowoczesnej aparatury analitycznej, potrafi
wskazac¢ mocne i stabe strony wykorzystania danej aparatury w analityce chemicznej.

4. zna aparature analityczng stosowang w laboratorium, wskazuje mozliwosci i ograniczenia jej
zastosowania w badaniu zywnosci r6znego rodzaju.

5. zna i rozumie podstawowe etapy procesu analitycznego oraz potrafi scharakteryzowac oraz opisac
graficzny wynik analizy, potrafi korzysta¢ i odtwarza¢ metody zawarte w Polskich Normach.

6. zna i rozumie obliczenia analityczne niezbedne do przygotowania roztworéw w metodach
poréwnawczych, przygotowuje probki do badan, stosuje rozne metody podejs¢ analitycznych oraz
opracowuije i interpretuje koncowe wyniki badan.

7. zna zasady bezpieczenstwa i higieny pracy w laboratorium.

w zakresie umiejetnosci:

1. potrafi pozyskiwa¢ informacje z literatury, pozwalajgce na zaplanowanie i przeprowadzenie
oznaczenia wybranego/wybranych sktadnika w probce zywnosci.
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2. potrafi wykona¢ podstawowe obliczenia chemiczne dla metod poréwnawczych, w tym potrafi
przygotowac odpowiednie stezenia roztworow.

3. potrafi podjg¢ dyskusje oraz zaproponowac¢ odpowiednie narzedzia analityczne w celu wykonania
wiarygodnych pomiaréw.

4. potrafi przygotowa¢ aparat do wykonania oznaczen w tym odpowiednie roztwory przy zachowaniu
zasad bezpiecznej pracy w laboratorium.

5. potrafi interpretowa¢ wyniki analiz oraz przygotowuje odpowiedni raport z badan.

6. potrafi korzysta¢ ze zrodet literaturowych, znalez¢ rézne metody postepowan analitycznych oraz
podda¢ dyskusji uzyskane wyniki badan, takze w jezyku angielskim.

w zakresie kompetencji spotecznych:

1. jest gotéw/gotowa przestrzegaé zasad etyki oraz pracy w laboratorium analitycznym.

2. jest gotow/gotowa wspotdziatac i pracowacé w grupie i ponosi¢ odpowiedzialnosé za prace zaréwno
indywidualng jak i zespotowa.

3. jest gotéw/gotowa podjgé odpowiedzialnos¢ za wykonane oznaczenia analitbw w prébkach
ZYyWnosci.

Tresci programowe dla zajec:

Bezpieczenstwo i higiena pracy w laboratorium oraz zalecenia sanitarne.

Fundamentalnie i praktycznie etapy procesu analitycznego.

Omowienie i charakterystyka technik analitycznych wykorzystywanych w analityce chemiczneji analizie
zywnosci, normy i aplikacje wykorzystania technik analitycznych.

Podstawowe techniki rozdzielania chromatograficznego: NP-HPLC, RP-HPLC, IC, HPIC wraz z etapem
przygotowania prébki (SPE, QUECHERS, ekstrakcja).

Podstawowe techniki spektrometryczne i spektroskopowe w analityce chemicznej i badaniu zywnosci
(GF-AAS, F-AAS, HG-AAS, CV-AFS, ICP-OES, ICP-MS).

Przygotowanie prébek zywnosci oraz badanie zywnosci w kontekscie — A single method is no method”.
Opracowanie wynikéw, interpretacja, ocena statystyczna, dyskusja i poréwnanie wynikéw badan na
podstawie regulacji prawnych oraz publikacji naukowych w jezyku angielskim.

Nazwa zaje¢: Podstawy przetwoérstwa zywnosci pochodzenia roslinnego

Po zakonczeniu zajeé i potwierdzeniu osiggniecia efektéw uczenia sie student/ka

w zakresie wiedzy:

1. zna wiasciwosci, sktad chemiczny oraz przydatnos¢ technologiczng warzyw i owocow.

2. zna metody przetwarzania i utrwalania wybranych produktéw spozywczych.

3. zna i rozumie techniki analityczne stosowane w technologii przetworstwa warzyw oraz owocéw.

4. zna i rozumie zasade dziatania urzadzen stosowanych w technologii przetwérstwa warzyw oraz
owocow.

w zakresie umiejetnosci:

1. potrafi opisa¢ powszechnie stosowane technologie przetwérstwa warzyw i owocow.

2. potrafi wykonywa¢ podstawowe operacje technologiczne w celu wytworzenia wybranego produktu
pochodzenia roslinnego.

3. potrafi zastosowac wybrane metody do analizy jakosciowej surowcéw i/lub produktéow spozywczych,
potrafi opisa¢ oraz zinterpretowaé wyniki wtasnych badan.

4. potrafi korzysta¢ ze zrédet literaturowych, takze w jezyku angielskim do interpretacji badan.

5. potrafi napisa¢ raporty z wykonywanych éwiczen, analizowaé wyniki i wyprowadzac¢ wnioski.

w zakresie kompetencji spotecznych:

1. jest gotow/gotowa nieustannego sledzenia najnowszych osiggnie¢ w dziedzinie przetworstwa
spozywczego oraz potrafi uzupetniaé nabytg wiedze.

Tresci programowe dla zaje¢:

Dziaty przetwdrstwa spozywczego. Podstawowe kierunki rozwoju przemystu spozywczego. Proces
produkcji w przemys$le spozywczym. Wykorzystanie wody w przetworstwie spozywczym. Sktadniki
chemiczne owocéw i warzyw. Przeglad metod utrwalania przetworéw.

Przemyst olejarski — surowce i metody ich przetwarzania, rafinacja i modyfikacja ttuszczéw roslinnych,
analiza jakosciowa produktéw.

Przemyst ziemniaczany - surowce, produkcja skrobi, mgczki ziemniaczanej, chipsow, frytek, suszu
ziemniaczanego, purée, analiza jakosciowa surowcow i wybranych produktéw.

Przemyst cukrowniczy - surowce, produkcja cukru, syropow cukrowych, analiza jakosciowa produktéw.
Przemyst zbozowy - surowce, produkcja maki, kaszy, ptatkow owsianych i kukurydzianych, makarondw,
mieszanek paszowych, analiza jako$ciowa surowcéw i produktow.
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Przetworstwo warzyw i owocéw - surowce, produkcja pulp, przecieréw, sokéw, dzemoéw, marmolad,
galaretek, kiszonek, marynat, mrozonek, suszéw owocowych i warzywnych, owocéw kandyzowanych
oraz koncentratow spozywczych.

Nazwa zajec¢: Inzynieria i aparatura przemystu spozywczego

Po zakonczeniu zajec¢ i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie student/ka

w zakresie wiedzy:

1. zna i rozumie podstawowe procesy technologiczne majgce miejsce przy wytwarzaniu zywnosci, z
uwzglednieniem natury danego procesu, parametrow decydujgcych o jego przebiegu oraz sposobu
bilansowania.

2. zna i rozumie zasady dziatania i eksploatacji aparatury (maszyn).

3. zna i rozumie zasady dziatania podstawowych uktadéw chtodniczych i wie od czego zalezy zuzycie
energii w procesach chiodzenia.

4. zna i rozumie obliczenia dotyczace procesébw mechanicznych, cieplnych, dyfuzyjnych,
membranowych.

5. zna i rozumie zasady bezpieczenstwa i higieny pracy w laboratorium.

w zakresie umiejetnosci:

1. potrafi scharakteryzowa¢ podstawowe procesy technologiczne majgce miejsce przy wytwarzaniu
zywnosci, z uwzglednieniem natury danego procesu, parametréw decydujacych o jego przebiegu oraz
sposobu bilansowania.

2. potrafi zaproponowaé odpowiednie urzadzenia do zrealizowania wybranego procesu
technologicznego w przemysle spozywczym.

3. potrafi wykonac¢ obliczenia dotyczgce proceséw mechanicznych, cieplnych, dyfuzyjnych,
membranowych.

4. potrafi korzysta¢ ze zrodet literaturowych w jezyku polskim i angielskim.

5. potrafi prawidtowo interpretowa¢ wyniki przeprowadzonych doswiadczen.

6. potrafi obiektywnie ocenia¢ wkiad pracy wiasnej i innych w przeprowadzonych wspdlnie badaniach i
opracowaniu raportu.

7. potrafi stosowa¢ zasady bezpieczenstwa i higieny pracy w laboratorium.

w zakresie kompetencji spotecznych:

1. jest gotéw/gotowa obiektywnie ocenia¢ wktad pracy wiasnej i innych w przeprowadzonych wspdinie
badaniach i opracowaniu raportu.

Tresci programowe dla zaje¢:

Podstawowe procesy technologiczne w przemysle spozywczym.

Bezpieczenstwo i higiena pracy w laboratorium.

Zaopatrzenie zaktadéw przemystu spozywczego w wode, metody jej uzdatniania celem dostosowania
do okreslonych wymagan.

Zuzycie energii w zakfadach przemystu spozywczego.

Procesy mechaniczne w przemysle spozywczym.

Procesy cieplne w przemysle spozywczym.

Procesy w przemysle spozywczym zwigzane z przenoszeniem masy.

Planowanie proceséw technologicznych.

Interpretacja wynikéw badan.

Nazwa zaje¢: Opakowalnictwo zywnosci

Po zakonczeniu zajec¢ i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie student/ka

w zakresie wiedzy:

1. zna i rozumie jak dobra¢ i charakteryzowac¢ sktadniki opakowan w zaleznosci od zastosowania.

2. zna i rozumie budowe zwigzkéw stanowigcych sktad opakowan.

3. zna i rozumie najwazniejsze techniki do charakterystyki fizykochemicznej (w szczegdlnosci: IR, UV-
VIS, przenikalnos¢, analiza termiczna, zwilzalnos$é, lipofilowos¢ i obserwacje pod mikroskopem
optycznym).

4. zna i rozumie zalezno$¢ wiasciwosci materiatdw opakowaniowych od ich sktadu, potrafi je
zweryfikowa¢ zgodnie ze sktadem podanym na etykiecie.

w zakresie umiejetnosci:

1. potrafi objasnia¢, w jaki sposéb dobra¢ i scharakteryzowa¢ sktadniki opakowan w zaleznosci od ich
zastosowania.

2. potrafi zastosowac¢ najwazniejsze techniki do charakterystyki fizykochemicznej (w szczegoélnosci: IR,
UV-VIS, przenikalnosé, analiza termiczna, zwilzalnosé, lipofilowos¢ i obserwacje mikroskopowe:
mikroskop optyczny) zaprojektowanych opakowan.
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3. potrafi wybra¢é odpowiednie techniki do badania okre$lonych wtasciwosci materiatow
opakowaniowych.

4. potrafi prawidtowo zinterpretowaé wyniki badan wiasciwosci materiatéw opakowaniowych.

5. potrafi korzystac ze zrodet literaturowych, takze w jezyku angielskim.

6. potrafi dobraé sktad materiatéw opakowaniowych do oczekiwanych wtasciwosci.

7. potrafi wykorzystaé najnowsze doniesienia zwigzane z przedtuzeniem trwatosci zywnosci pakowane.
w zakresie kompetencji spotecznych:

1. jest gotédw/gotowa korzystac ze zrodet literaturowych, takze w jezyku angielskim.

2. jest gotéw/gotowa wykorzystywac wiedze dotyczgcg nowych sposobdéw pakowania pojedynczego i
zbiorczego.

Tresci programowe dla zaje¢:

Opakowania - definicje, funkcje i rodzaje.

Wzajemne oddziatywanie produkt spozywczy a opakowanie.

Aspekty prawne zwigzane z opakowaniem stosowanym w przypadku zywnosci.

Metody badania wiasciwosci fizykochemicznych materiatéw opakowaniowych.

Materiaty syntetyczne stosowane do wytwarzania opakowan.

Opakowania na bazie surowcow naturalnych — charakterystyka i zastosowanie.

Biodegradowalne opakowania do zywnosci a tworzywa sztuczne.

Produkty do wytwarzania bezpiecznych i przyjaznych dla srodowiska opakowan do zywnosci.
Odpowiedzialno$¢ producentéw a zasady dobrej praktyki produkcji.

Interpretacja wynikow obserwac;ji i badan.

Bezpieczenstwo i higiena pracy w laboratorium z zywnoscia.

Nazwa zaje¢: Seminarium magisterskie - laboratorium dydaktyczne chemii organicznej i
bioorganicznej

Po zakonczeniu zajec¢ i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie student/ka

w zakresie wiedzy:

1. zna i rozumie metody badawcze i aparature wykorzystywang w eksperymentach dotyczgcych pracy
magisterskiej realizowanej w laboratorium chemii organicznej i bioorganicznej.

2. zna i rozumie najnowsze osiggniecia naukowe dotyczgce tematu badawczego w ramach
realizowanej pracy magisterskiej z chemii organicznej i bioorganicznej.

3. zna i rozumie metody analizy danych wiasciwych dla rozwigzywanego zagadnienia z zakresu chemii
organicznej i bioorganiczne;j.

w zakresie umiejetnosci:

1. potrafi czyta¢ ze zrozumieniem tekst naukowy, takze w jezyku angielskim, dotyczgcy tematyki pracy
magisterskiej z chemii organicznej i bioorganicznej.

2. potrafi korzysta¢ ze zrédet literaturowych, baz danych i patentdéw oraz czyta ze zrozumieniem tekst
naukowy dotyczgcy tematyki pracy magisterskiej dotyczgcej chemii organicznej i bioorganiczne;j.

3. potrafi przygotowac i wygtosi¢ referat dotyczgcy bezposrednio realizowanych badan w ramach pracy
magisterskiej oraz zabra¢ gtos w dyskusji naukowe;j.

4. potrafi przygotowac prezentacje naukowg przedstawiajgcg teorie i koncepcje badan, aktualny stan
wiedzy, teze badawcza, zastosowang aparature oraz interpretacje i dyskusje otrzymanych wynikow.
w zakresie kompetencji spotecznych:

1. jest gotow/gotowa do prowadzenia dyskusji na temat etyki zawodowej chemika oraz prowadzenia
dyskusji na temat prowadzonych badan.

Tresci programowe dla zaje¢:

Zapoznanie sie z pracg na specjalistycznych bazach danych.

Wyszukiwanie rozwigzan problemow naukowych z wykorzystaniem specjalistycznych baz danych i
wyszukiwarki internetowej.

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

Metodyka planowania eksperymentéw naukowych oraz krytycznego interpretowania ich wynikow.
Metodyka przygotowania opracowan naukowych, w tym pracy magisterskiej.

Sposoby prezentacji bezposredniej wynikow (przygotowanie i wygloszenie prezentacji) oraz
prowadzenie dyskusji naukowe;j.

Nazwa zaje¢: Pracownia magisterska - laboratorium dydaktyczne chemii organicznej i
bioorganicznej
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Po zakonczeniu zajeé i potwierdzeniu osiggniecia efektéw uczenia sie student/ka

w zakresie wiedzy:

1. zna i rozumie definicje i pojecia z zakresu chemii organicznej i bioorganiczne;.

2. zna i rozumie wiasciwosci chemiczne badanych zwigzkéw chemicznych.

w zakresie umiejetnosci:

1. potrafi stosowaé podstawowe techniki pracy laboratoryjne;.

2. potrafi analizowa¢ wyniki badan oraz na ich podstawie formutuje wnioski.

3. potrafi pracowa¢ w laboratorium chemicznym z uwzglednieniem zagrozen zwigzanych z zawodem
chemika oraz stosujgc zasady BHP.

4. potrafi korzysta¢ z baz danych w tym roéwniez anglojezycznych.

5. potrafi napisa¢ opracowanie naukowe wykorzystujgce przeprowadzone eksperymenty i dostepne
zrodta literaturowe dotyczgce chemii organicznej i bioorganiczne;j.

6. potrafi wtasciwie zaproponowa¢ metody analitycznie i poprawnie interpretowa¢ wyniki pomiaréw
spektroskopowych.

w zakresie kompetencji spotecznych:

1. jest gotéw/gotowa do przedstawiania zdobytej wiedzy oraz prowadzenia dyskusji z zakresu chemii
organicznej i bioorganicznej.

2. jest gotéw/gotowa do stosowania alternatywnych rozwigzan w pracy laboratoryjnej w celu ochrony
srodowiska oraz propagowania etyki zawodowe;j.

Tresci programowe dla zajec:

Samodzielna organizacja badan laboratoryjnych.

Wybdr i zastosowanie metod laboratoryjnych stosowanych w dyplomowej pracowni organicznej i
bioorganicznej.

Planowanie i wykonanie badan z zachowaniem zasad BHP zgodnych ze specyfikg laboratorium chemii
organicznej i bioorganiczne;j.

Przygotowanie prezentacji ustnej lub posterowej przedstawiajgcej wyniki uzyskanych badan.

Metody i forma pisania opracowania koncowego w formie pracy magisterskiej z wykorzystaniem
przeprowadzonych eksperymentéw i danych literaturowych.

Nazwa zaje¢: Podstawy przetwoérstwa zywnosci pochodzenia zwierzecego

Po zakonczeniu zajeé i potwierdzeniu osiggniecia efektéw uczenia sie student/ka

w zakresie wiedzy:

1. zna i rozumie tematy zwigzane z produkcjg wyroboéw pochodzenia zwierzecego.

2. zna metody oceny przydatnosci surowca rybnego, miesnego i jajczarsko-drobiarskiego do produkcji
wyrobow gotowych.

3. zna metody oceny jakosci wyrobéw branzy rybnej, miesnej, jajczarsko-drobiarskiej oraz
pszczelarskiej.

4. zna metody przetwarzania i utrwalania zywno$ci pochodzenia zwierzecego.

5. zna i rozumie jak dobra¢ i wykorzystaé metody analizy do badania zjawisk zachodzgcych podczas
przetwarzania i utrwalania zywnosci pochodzenia zwierzecego.

6. zna wtasciwosci fizykochemicznych skfadnikéw zywnos$ci pochodzenia zwierzecego.

7. zna i rozumie zasade dziatania urzgdzen stosowanych w technologii przetwérstwa zywnosci
pochodzenia zwierzecego.

w zakresie umiejetnosci:

1. potrafi opisaé powszechnie stosowane technologie przetworstwa zywnosci pochodzenia
zwierzecego.

2. potrafi identyfikowac i wyjasnia¢ zjawiska zachodzgce podczas przetwarzania i utrwalania zywnosci
pochodzenia zwierzecego.

3. potrafi stosowac¢ zasady bezpieczenstwa i higieny pracy przy ocenie jakosci zywnosci pochodzenia
zwierzecedo, jej utrwalaniu i przetwarzaniu.

4. potrafi korzysta¢ ze zrédet literaturowych, takze w jezyku angielskim do interpretacji badan.

5. potrafi napisaé raporty z wykonywanych éwiczen, analizowaé wyniki i wyprowadza¢ wnioski.

w zakresie kompetencji spotecznych:

1. jest gotéw/gotowa do ponoszenia odpowiedzialnosci zawodowej za produkcje bezpiecznej oraz
wysokiej jakosci zywnosci pochodzenia zwierzecego.

Tresci programowe dla zajec:

Podstawowe procesy stosowane w przetworstwie produktow pochodzenia zwierzecego.

Ocena jakosci surowca zwierzecego oraz jego wptyw na jakosé produktu finalnego.

Metody utrwalania zywnosci pochodzenia zwierzecego.
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Wptyw zabiegdéw technologicznych na walory smakowe, zdrowotne, jako$¢ i sklad chemiczny
produktéw branzy miesnej, rybnej, jajczarsko-drobiarskiej oraz pszczelarskie;.

Budowa i sktad chemiczny produktéw spozywczych pochodzenia zwierzecego.

Zasady bezpiecznej i higienicznej pracy podczas oceny jakosci zywnosci pochodzenia zwierzecego
oraz technologicznych proceséw jej przetwarzania .

Interpretacja wynikow badan oraz pisanie raportu z éwiczen.

Nazwa zaje¢: Autentycznos¢ i identyfikowalnos¢ zywnosci

Po zakonczeniu zajeé¢ i potwierdzeniu osiagniecia efektéw uczenia sie student/ka

w zakresie wiedzy:

1. zna i rozumie ryzyko zdrowotne zwigzane z chemicznym i mikrobiologicznym zanieczyszczeniem
Zywnosci i zna sposoby oceny autentycznosci zywnosci.

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

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

w zakresie umiejetnosci:

1. potrafi pozyskiwac¢ informacje naukowe z literatury, baz danych oraz innych zrédet, takze w jezyku
angielskim; dokonuje ich interpretacji i formutuje wnioski.

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

3. potrafi wykona¢ okreslone zadania badawcze w zakresie analizy zywnosci.

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

5. potrafi opracowaé wyniki badan przedstawia pisemng rozprawe na temat badanego problemu.

w zakresie kompetencji spotecznych:

1. jest gotéw/gotowa stosowac etyczng odpowiedzialno$é za produkcje zywnosci wysokiej jakosci.

2. jest gotow/gotowa korzystaé wylgcznie z obiektywnych Zrédet informacji naukowej krytycznie
oceniajac jej wyniki przy rozstrzyganiu i opiniowaniu probleméw z interpretacjg wynikéw analitycznych.
Tresci programowe dla zaje¢:

Autentyczno$é¢ i identyfikowalnos¢ zywnosci w Swietle przepiséw prawa.

Instytucje wykonujace 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 zwigzkdow zapachowych do oceny autentycznosci wybranych produktow
spozywczych.

Autentycznos$é surowca miesnego, produktéw miesnych i rybnych.

Autentyczno$é i pochodzenie jaj.

Ocena autentycznosci i pochodzenia miodu

Autentyczno$¢ ttuszczu mlecznego i kakaowego

Zafatszowania olejow.

Zafatszowania produktéw zbozowych i mozliwosci ich detekgiji.

Jakos¢ i autentyczno$¢ sokéw owocowych i warzywnych.

Autentycznos$c i identyfikowalnos¢ zywnosci w Swietle przepiséw.

Autentycznosé¢ i identyfikowalnos¢ zywnosci bezglutenowej

Analiza autentycznosci napojoéw alkoholowych

Surowce modyfikowane genetycznie w produkcji zywnosci i mozliwosci ich detekcji.

Nazwa zaje¢: Seminarium magisterskie - laboratorium dydaktyczne chemii fizycznej i
teoretycznej

Po zakonczeniu zajeé i potwierdzeniu osiggniecia efektéw uczenia sie student/ka

w zakresie wiedzy:

1. zna i rozumie metody badawcze i aparature wykorzystywang w eksperymentach dotyczgcych pracy
magisterskiej realizowanej w laboratorium chemii fizycznej i teoretyczne;.

2. zna i rozumie najnowsze osiggniecia naukowe dotyczgce tematu badawczego w ramach
realizowanej pracy magisterskiej z chemii fizycznej i teoretycznej.

3. zna i rozumie metody analizy danych wiasciwych dla rozwigzywanego zagadnienia z zakresu chemii
fizycznej i teoretyczne;.

w zakresie umiejetnosci:
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1. potrafi czyta¢ ze zrozumieniem tekst naukowy, takze w jezyku angielskim, dotyczgcy tematyki pracy
magisterskiej z chemii fizycznej i teoretycznej.

2. potrafi korzysta¢ ze zrédet literaturowych, baz danych i patentéw oraz czyta ze zrozumieniem tekst
naukowy dotyczgcy tematyki pracy magisterskiej dotyczgcej chemii fizycznej i teoretyczneij.

3. potrafi przygotowac i wygtosié¢ referat dotyczacy bezposrednio realizowanych badan w ramach pracy
magisterskiej oraz zabra¢ gtos w dyskusji naukowe;j.

4. potrafi przygotowac¢ prezentacje naukowg przedstawiajgcg teorie i koncepcje badan, aktualny stan
wiedzy, teze badawczg, zastosowang aparature oraz interpretacje i dyskusje otrzymanych wynikéw.
w zakresie kompetencji spotecznych:

1. jest gotow/gotowa do prowadzenia dyskusji na temat etyki zawodowej chemika oraz prowadzenia
dyskusji na temat prowadzonych badan.

Tresci programowe dla zaje¢:

Zapoznanie sie z pracg na specjalistycznych bazach danych.

Wyszukiwanie rozwigzan problemoéw 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 wynikow.
Metodyka przygotowania opracowan naukowych, w tym pracy magisterskiej.

Sposoby prezentacji bezposredniej wynikéw (przygotowanie i wygtoszenie prezentacji) oraz
prowadzenie dyskusji naukowej.

Nazwa zajec: 1zotopy i promieniowanie jonizujagce w analityce zywnosci

Po zakonczeniu zajec¢ i potwierdzeniu osiggniecia efektow uczenia sie student/ka

w zakresie wiedzy:

1. zna i rozumie budowe i procesy samorzutnego rozpadu jgdra atomowego.

2. zna i rozumie role sktadu izotopowego pierwiastkéw w procesach analitycznych pochodzenia i
autentycznosci zywnosci.

3. zna i rozumie zastosowanie promieniowania jonizujgcego w procesie produkcji, przechowywania i
pakowania zywnosci.

4. zna i rozumie metody detekcji promieniowania jgdrowego i identyfikacji izotopdw
promieniotworczych.

5. zna i rozumie podstawowe zasady ochrony radiologicznej oraz zasady bezpieczenstwa i higieny
pracy ze zrodtami promieniotwdrczymi.

w zakresie umiejetnosci:

1. potrafi prawidlowo interpretowa¢ wyniki badan laboratoryjnych i przeprowadzi¢ ich dyskusje w
odniesieniu do aktdw prawnych, norm.

2. potrafi sporzadzi¢ raport z przeprowadzonych badan laboratoryjnych.

3. potrafi korzystac ze zrddet literaturowych, réwniez artykutéw naukowych.

4. potrafi organizowac i planowac prace indywidualnie i w zespole.

w zakresie kompetencji spotecznych:

1. jest gotéw/gotowa do samodzielnego wyszukiwania aktualnych informacji dotyczgcych skazen
promieniotworczych, narazenia na promieniowanie jonizujgce.

Tresci programowe dla zaje¢:

Budowa i trwato$¢ jadra atomowego, przemiany jgdrowe.

Naturalne i sztuczne pierwiastki promieniotwdrcze, sktad izotopowy pierwiastkow.

Wptyw promieniowania jonizujgcego na materie.

Zrédta i detekcja promieniowania jonizujgcego.

Sterylizacja radiacyjna, radiacyjne utrwalanie zywnos$ci.

Weryfikacja pochodzenia i autentyczno$ci zywnosci za pomocg analizy izotopowe;.

Podstawy ochrony radiologicznej.

Pomiar i identyfikacja skazen promieniotwérczych w produktach spozywczych i w wodzie.
Interpretacja wynikoéw badan, metody pisania raportéw.

Bezpieczenstwo i higiena pracy w laboratorium izotopowym.

Nazwa zaje¢: Pracownia badawcza - laboratorium dydaktyczne chemii nieorganicznej
Po zakonczeniu zajec¢ i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie student/ka
w zakresie wiedzy:
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1. zna i rozumie metody badan stosowane w chemii nieorganicznej w aspekcie badan produktéw
spozywczych.

w zakresie umiejetnosci:

1. potrafi dobra¢ odpowiednie metody prowadzgce do rozwigzania problemu badawczego z chemii
nieorganicznej.

2. potrafi prowadzi¢ badania naukowe z zagadnien dotyczacych chemii nieorganiczne;.

3. potrafi analizowaé uzyskane dane, sporzgdzac raporty oraz prezentowac¢ wyniki swoich badan.
Tresci programowe dla zajec:

Projektowanie eksperymentéw badawczych.

Analiza danych eksperymentalnych i statystycznych.

Przygotowywanie probek i stosowanie réoznych technik pomiarowych.

Analiza danych oraz opracowanie raportu naukowego.

Nazwa zaje¢: Pracownia badawcza - laboratorium dydaktyczne chemii organicznej i
bioorganicznej

Po zakonczeniu zajec¢ i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie student/ka

w zakresie wiedzy:

1. zna i rozumie metody badan stosowane w chemii organicznej i bioorganicznej.

w zakresie umiejetnosci:

1. potrafi dobra¢ odpowiednie metody prowadzgce do rozwigzania problemu badawczego z chemii
organicznej i bioorganicznej.

2. potrafi prowadzi¢ badania naukowe z zagadnien dotyczacych chemii organicznej i bioorganicznej.
3. potrafi analizowaé¢ uzyskane dane, sporzgdzac¢ raporty oraz prezentowac wyniki swoich badan.
Tresci programowe dla zaje¢:

Projektowanie eksperymentéw badawczych.

Analiza danych eksperymentalnych i statystycznych.

Przygotowywanie probek i stosowanie roznych technik pomiarowych.

Analiza danych oraz opracowanie raportu naukowego.

Nazwa zaje¢: Pracownia badawcza - laboratorium dydaktyczne chemii ogélnej i analitycznej

Po zakonczeniu zajeé i potwierdzeniu osiggniecia efektéw uczenia sie student/ka

w zakresie wiedzy:

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

w zakresie umiejetnosci:

1. potrafi dobra¢ odpowiednie metody prowadzgce do rozwigzania problemu badawczego z chemii
ogolnej i analityczne;.

2. potrafi prowadzi¢ badania naukowe z zagadnien dotyczacych chemii ogdlnej i analityczne;.

3. potrafi analizowaé uzyskane dane, sporzgdzac¢ raporty oraz prezentowac wyniki swoich badan.
Tresci programowe dla zaje¢:

Projektowanie eksperymentéw badawczych.

Analiza danych eksperymentalnych i statystycznych.

Przygotowywanie probek i stosowanie réoznych technik pomiarowych.

Analiza danych oraz opracowanie raportu naukowego.

Nazwa zaje¢: Seminarium magisterskie - laboratorium dydaktyczne chemii ogdinej i analitycznej
Po zakonczeniu zajec¢ i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie student/ka

w zakresie wiedzy:

1. zna i rozumie metody badawcze i aparature wykorzystywang w eksperymentach dotyczacych pracy
magisterskiej realizowanej w laboratorium chemii ogélnej i analitycznej.

2. zna i rozumie najnowsze osiggniecia naukowe dotyczgce tematu badawczego w ramach
realizowanej pracy magisterskiej z chemii ogélnej i analitycznej.

3. zna i rozumie metody analizy danych wiasciwych dla rozwigzywanego zagadnienia z zakresu chemii
ogolnej i analityczne;j.

w zakresie umiejetnosci:

1. potrafi czyta¢ ze zrozumieniem tekst naukowy, takze w jezyku angielskim, dotyczgcy tematyki pracy
magisterskiej z chemii ogdlnej i analityczne;.

2. potrafi korzysta¢ ze zrédet literaturowych, baz danych i patentéw oraz czyta ze zrozumieniem tekst
naukowy dotyczacy tematyki pracy magisterskiej dotyczacej chemii ogolnej i analityczne;.
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3. potrafi przygotowac i wygtosi¢ referat dotyczacy bezposrednio realizowanych badarn w ramach pracy
magisterskiej oraz zabraé gtos w dyskusji naukowe;.

4. potrafi przygotowa¢ prezentacje naukowg przedstawiajgca teorie i koncepcje badan, aktualny stan
wiedzy, teze badawczg, zastosowang aparature oraz interpretacje i dyskusje otrzymanych wynikéw.
w zakresie kompetencji spotecznych:

1. jest gotow/gotowa do prowadzenia dyskusji na temat etyki zawodowej chemika oraz prowadzenia
dyskusji na temat prowadzonych badan.

Tresci programowe dla zajec:

Zapoznanie sie z pracg na specjalistycznych bazach danych.

Wyszukiwanie rozwigzan problemoéw 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 wynikow.
Metodyka przygotowania opracowan naukowych, w tym pracy magisterskiej.

Sposoby prezentacji bezposredniej wynikéw (przygotowanie i wygtoszenie prezentacji) oraz
prowadzenie dyskusji naukowej.

Nazwa zaje¢: Pracownia badawcza - laboratorium dydaktyczne technologii chemicznej i badan
materiatow

Po zakonczeniu zajec¢ i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie student/ka

w zakresie wiedzy:

1. zna i rozumie metody badan stosowane w chemii materiatowej i technologii chemicznej w aspekcie
badan produktéw spozywczych.

2. zna i rozumie witasciwosci chemiczne badanych materiatéw.

w zakresie umiejetnosci:

1. potrafi dobra¢ odpowiednie metody prowadzace do rozwigzania problemu badawczego z chemii
materiatowej, katalizy i technologii chemicznej.

2. potrafi prowadzi¢ badania naukowe z zagadnien dotyczgcych chemii materiatowej, katalizy i
technologii chemiczne;j.

3. potrafi analizowaé uzyskane dane, sporzgdzac raporty oraz prezentowac wyniki swoich badan.
Tresci programowe dla zaje¢:

Projektowanie eksperymentéw badawczych.

Analiza danych eksperymentalnych i statystycznych.

Przygotowywanie probek i stosowanie roznych technik pomiarowych.

Analiza danych oraz opracowanie raportu naukowego.

Nazwa zaje¢: Pracownia badawcza - laboratorium dydaktyczne chemii fizycznej i teoretycznej
Po zakonczeniu zajeé i potwierdzeniu osiaggniecia efektéw uczenia sie student/ka

w zakresie wiedzy:

1. zna i rozumie metody badah stosowane w chemii fizycznej i teoretycznej w aspekcie badan
produktéw spozywczych.

w zakresie umiejetnosci:

1. potrafi dobra¢ odpowiednie metody prowadzace do rozwigzania problemu badawczego z chemii
fizycznej i teoretyczne;.

2. potrafi prowadzi¢ badania naukowe z zagadnien dotyczacych chemii fizycznej i teoretyczne.

3. potrafi analizowaé uzyskane dane, sporzgdzac¢ raporty oraz prezentowac¢ wyniki swoich badan.
Tresci programowe dla zaje¢:

Projektowanie eksperymentéw badawczych.

Analiza danych eksperymentalnych i statystycznych.

Przygotowywanie probek i stosowanie ré6znych technik pomiarowych.

Analiza danych oraz opracowanie raportu naukowego.

Nazwa zaje¢: Seminarium magisterskie - laboratorium dydaktyczne technologii chemicznej i
badan materialow

Po zakonczeniu zajec¢ i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie student/ka

w zakresie wiedzy:
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1. zna i rozumie metody badawcze i aparature wykorzystywang w eksperymentach dotyczgcych pracy
magisterskiej realizowanej w laboratorium technologii chemicznej i badan materiatow.

2. zna i rozumie najnowsze osiggniecia naukowe dotyczgce tematu badawczego w ramach
realizowanej pracy magisterskiej z chemii materiatowej i technologii chemicznej.

3. zna i rozumie metody analizy danych wiasciwych dla rozwigzywanego zagadnienia z zakresu chemii
materiatowej i technologii chemiczne;.

w zakresie umiejetnosci:

1. potrafi czyta¢ ze zrozumieniem tekst naukowy, takze w jezyku angielskim, dotyczgcy tematyki pracy
magisterskiej z chemii materiatowej i technologii chemicznej.

2. potrafi korzystac ze zrddet literaturowych, baz danych i patentéw oraz czyta ze zrozumieniem tekst
naukowy dotyczgcy tematyki pracy magisterskiej dotyczacej chemii materiatlowej i technologii
chemiczne.

3. potrafi przygotowac i wygtosi¢ referat dotyczacy bezposrednio realizowanych badarn w ramach pracy
magisterskiej oraz zabraé gtos w dyskusji naukowej.

4. potrafi przygotowac¢ prezentacje naukowg przedstawiajgca teorie i koncepcje badan, aktualny stan
wiedzy, teze badawczg, zastosowang aparature oraz interpretacje i dyskusje otrzymanych wynikéw.
w zakresie kompetencji spotecznych:

1. jest gotow/gotowa do prowadzenia dyskusji na temat etyki zawodowej chemika oraz prowadzenia
dyskusji na temat prowadzonych badan.

Tresci programowe dla zajec:

Zapoznanie sie z pracg na specjalistycznych bazach danych.

Wyszukiwanie rozwigzan problemoéw 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 wynikow.
Metodyka przygotowania opracowan naukowych, w tym pracy magisterskiej.

Sposoby prezentacji bezposredniej wynikdw (przygotowanie i wygtoszenie prezentacji) oraz
prowadzenie dyskusji naukowej.

Nazwa zaje¢: Biotechnologia zywnosci

Po zakonczeniu zajec¢ i potwierdzeniu osiggniecia efektow uczenia sie student/ka

w zakresie wiedzy:

1. zna i rozumie mozliwosci wykorzystania mikroorganizméw w produkcji zywnosci.

2. zna i rozumie pojecia z zakresu technologii fermentacyjnych i proceséw enzymatycznych w
biotechnologii zywnosci.

3. zna i rozumie pojecia z zakresu biotechnologii zywnosci.

w zakresie umiejetnosci:

1. potrafi wkasciwe planowac i racjonalnie dobiera¢ procesy biotechnologiczne w produkcji zywosci.
2. potrafi prawidtowo interpretowac i raportowac wyniki przeprowadzonych doswiadczen.

3. potrafi korzystac ze zrodet literaturowych, takze w jezyku angielskim.

4. potrafi stosowaé zasady bezpieczenstwa i higieny pracy w laboratorium.

w zakresie kompetencji spotecznych:

1. jest gotéw/gotowa obiektywnie ocenia¢ wkitad pracy wtasnej i innych w przeprowadzonych wspdlnie
badaniach i opracowaniu raportu.

Tresci programowe dla zaje¢:

Bezpieczenstwo i higiena pracy w laboratorium.

Zastosowanie mikroorganizmow w produkcji zywnosci.

Zastosowanie fermentac;ji i proceséw enzymatycznych w produkcji zywnosci.

Wykorzystanie proceséw biotechnologicznych w przemysle spozywczym.

Wiedza zwigzana z zywnoscig modyfikowang genetycznie.

Planowanie proceséw biotechnologicznych.

Interpretacja wynikéw badah.

Nazwa zaje¢: Pracownia magisterska - laboratorium dydaktyczne technologii chemiczneji badan
materiatow

Po zakonczeniu zajec¢ i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie student/ka

w zakresie wiedzy:

10
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1. zna i rozumie definicje i pojecia z zakresu chemii materiatéw, katalizy i technologii chemiczne;j.

2. zna i rozumie wtasciwosci chemiczne badanych materiatéw.

w zakresie umiejetnosci:

1. potrafi stosowaé podstawowe techniki pracy laboratoryjne;.

2. potrafi analizowa¢ wyniki badan oraz na ich podstawie formutuje wnioski.

3. potrafi pracowa¢ w laboratorium chemicznym z uwzglednieniem zagrozen zwigzanych z zawodem
chemika oraz stosujgc zasady BHP.

4. potrafi korzysta¢ z baz danych w tym réwniez anglojezycznych.

5. potrafi napisa¢ opracowanie naukowe wykorzystujgce przeprowadzone eksperymenty i dostepne
zrodta literaturowe dotyczgce chemii materiatowej i technologii chemiczne;.

6. potrafi przeprowadzi¢ charakterystyke fizykochemiczng badanych materiatow.

w zakresie kompetencji spotecznych:

1. jest gotéw/gotowa do przedstawiania zdobytej wiedzy oraz prowadzenia dyskusji z zakresu chemii
materiatowej i technologii chemiczne;.

2. jest gotéw/gotowa do stosowania alternatywnych rozwigzan w pracy laboratoryjnej w celu ochrony
srodowiska oraz propagowania etyki zawodowe;j.

Tresci programowe dla zajec:

Samodzielna organizacja badan laboratoryjnych.

Wybor i zastosowanie metod laboratoryjnych stosowanych w dyplomowej pracowni technologii
chemicznej i badan materiatéw.

Planowanie i wykonanie badan z zachowaniem zasad BHP zgodnych ze specyfikg laboratorium
technologii chemicznej i badan materiatow.

Przygotowanie prezentacji ustnej lub posterowej przedstawiajgcej wyniki uzyskanych badan.

Metody i forma pisania opracowania koncowego w formie pracy magisterskiej z wykorzystaniem
przeprowadzonych eksperymentéw i danych literaturowych.

Nazwa zaje¢: Chemia zwigzkéw biologicznie aktywnych

Po zakonczeniu zajeé i potwierdzeniu osiggniecia efektéw uczenia sie student/ka

w zakresie wiedzy:

1. zna i rozumie pojecia dotyczgce chemii zwigzkdw biologicznie aktywnych.

2. zna i rozumie zasady bezpieczenstwa i higieny pracy w laboratorium.

3. zna i rozumie zagadnienia z zakresu syntezy, budowy, wiasciwosci fizykochemicznych,
wystepowania oraz znaczenia zwigzkow biologicznie aktywnych.

4. zna i rozumie sposob wyboru wtasciwych technik w zaleznosci od oznaczanego sktadnika i badanego
materiatu.

5. zna i rozumie obliczenia zwigzane z szacowaniem wynikow.

w zakresie umiejetnosci:

. potrafi zastosowac pojecia dotyczace chemii zwigzkéw biologicznie aktywnych.

. potrafi krytycznie zastosowaé zasady bezpieczenstwa i higieny pracy w laboratorium.

. potrafi okresli¢ aktywnos$¢ biologiczng.

. potrafi wybraé wtasciwe techniki w zaleznosci od oznaczanego sktadnika i badanego materiatu.

. potrafi wykonac obliczenia zwigzane z szacowaniem wynikow.

. potrafi zintegrowa¢ wiedze teoretyczng z wynikami doswiadczalnymi na poziomie zagadnien
syntetycznych i analitycznych.

7. potrafi wspoétpracowa¢ w matej grupie, ocenia wkiad pracy wtasnej i innych w przeprowadzonych
wspolnie ¢wiczeniach.

w zakresie kompetencji spotecznych:

1. jest gotéw/gotowa wybiera¢ wtasciwe techniki w zaleznosci od oznaczanego sktadnika i badanego
materiatu.

2. jest gotéw/gotowa wspoipracowaé w matej grupie, ocenia wkitad pracy wilasnej i innych w
przeprowadzonych wspdlnie éwiczeniach.

Tresci programowe dla zaje¢:

Podstawy funkcjonowania organizmu ludzkiego.

Definicja, budowa, wtasciwosci, wystepowanie oraz znaczenie biologiczne wybranych zwigzkéw
biologicznie czynnych. Okreslenie aktywnosci biologiczne;.

Substancje pochodzenia naturalnego — metabolity pierwotne i wtérne, mechanizm dziatania
biologicznego.

Wptyw zmian struktury czasteczki na jej aktywnos$¢ biologiczng (izomeria, stereoizomeria,
enancjomery).

Farmakokinetyka.

O, OWON -
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Metody projektowania lekow.
Oznaczanie substancji biologicznie aktywnych w zywnosci i lekach.
Bezpieczenstwo i higiena pracy w laboratorium.

Nazwa zaje¢: Badania fizykochemiczne, sensoryczne i organoleptyczne zywnosci

Po zakonczeniu zajec¢ i potwierdzeniu osiggniecia efektow uczenia sie student/ka

w zakresie wiedzy:

1. zna sktadniki odpowiadajgce za wiasciwosci funkcjonalne i cechy sensoryczne zywnosci oraz
wiasciwosci fizykochemicznych skfadnikéw, w tym dodatkéw i zanieczyszczen zywnosci.

2. zna zatozenia reologii spozywczych cieczy newtonowskich, nienewtonowskich i zeléw oraz podstawy
tekstury zywnosci, w tym tych w postaci pian statych.

3. zna podstawy fizykochemiczne wytwarzania i zapewnienia trwato$ci emulsji spozywczych.

4. zna techniki eksperymentalne i rozumie funkcjonowanie aparatury stuzgcej do oceny parametréw
fizykochemicznych, sensorycznych i organoleptycznych zywnosci, w tym rozréznia zakres stosowania
techniki LD i DLS, zna zatozenia przej$¢ fazowych w ukfadach spozywczych i teoretyczne podstawy
analizy termicznej surowcow i produktéw spozywczych.

5. zna i rozumie powigzania pomiedzy réznymi obszarami nauk chemicznych i/lub technicznych oraz
ich aspekty praktyczne w badaniach fizykochemicznych, sensorycznych i organoleptycznych zywnosci.
6. zna i rozumie zmysty cztowieka oraz zasady ich wykorzystania w analizie sensorycznej zywnosci.
w zakresie umiejetnosci:

1. potrafi okresli¢ wptyw dodatkdéw i zanieczyszczen zywnos$ci na ksztattowanie jakosci produktu.

2. potrafi zastosowa¢ metody oceny sensorycznej do jakosciowej oceny produktéow spozywczych,
majac na uwadze ograniczenia wynikajace z tego typu analiz.

3. potrafi wybra¢ i zastosowa¢ odpowiednia metode analizy fizykochemicznej, sensorycznej i
organoleptycznej zywnosci w celu rozwigzania okreslonego problemu zwigzanego z jakoscig produktu
oraz na potrzeby weryfikacji zgodnosci sktadu produktéw ze skladem deklarowanym przez
producentéw zywnosci.

4. potrafi zaproponowac praktyczne wykorzystanie wynikéw wykonanych badan fizykochemicznych,
sensorycznych i organoleptycznych zywnosci.

5. potrafi zaplanowac i przeprowadzaé eksperymenty naukowe, majgce na celu ocene wiasciwosci
fizykochemicznych, sensorycznych i organoleptycznych zywnosci, stosujgc zasady bezpiecznej pracy
w laboratorium chemicznym.

6. potrafi opracowywac i interpretowac wyniki przeprowadzonych analiz oraz wigza¢ je z odpowiednimi
teoriami lub hipotezami naukowymi.

7. potrafi pracowac w grupie, podejmujac inicjatywe i biorgc odpowiedzialnos¢ za powierzone zadania
badawcze.

w zakresie kompetencji spotecznych:

1. jest gotéow/gotowa do obiektywnego oceniania wkifadu pracy wiasnej oraz innych oséb
zaangazowanych w prowadzone wspdlnie badania i opracowywanie raportu.

2. jest gotéw/gotowa do klarownego przedstawiania wynikéw przeprowadzonych badan, zwtaszcza
tych dotyczgcych wiasciwosci fizykochemicznych, sensorycznych i organoleptycznych zywnosci.
Tresci programowe dla zaje¢:

Struktura zywnosci i produktdw spozywczych oraz wptyw dodatkdéw i zanieczyszczen na jakosé
Zywnosci.

Wiasciwosci fizykochemiczne (teksturowe, termiczne, powierzchniowe) podstawowych grup produktow
spozywczych, m.in. emulsji, hydrokoloidéw, zoli i zeli; reologia uktadéw ciekltych newtonowskich i
nienewtonowskich.

Wykorzystanie zaawansowanej analizy instrumentalnej do badania wtasciwosci fizykochemicznych
surowcéw oraz w opracowywaniu produktéw Zzywnosciowych o okreslonych parametrach
fizykochemicznych.

Ocena jakosci surowcow i produktow spozywczych oraz weryfikacja ich zgodnosci ze sktadem
deklarowanym przez producentéw zywnosci.

Badania sensoryczne substancji smakowo-zapachowych oraz metody instrumentalne stuzgce do
badania mechanizmu uwalniania zwigzkéw lotnych z produktéw spozywczych.

Analiza potencjalnych interakcji zachodzgcych pomiedzy produktem spozywczym a materiatem
opakowaniowym.

Interpretacja wynikéw badan z wykorzystaniem dostepnej literatury fachowej oraz umiejetnos¢ ich
praktycznego zastosowania.

Praca w grupie majgca na celu zebranie, interpretacje i prezentacje uzyskanych wynikéw badan.
Bezpieczenstwo i higiena pracy w laboratorium chemicznym oraz powigzanym z analizg zywnosci.
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Nazwa zajeé: Chemia i technologia zwigzkéw smakowo-zapachowych

Po zakonczeniu zajec¢ i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie student/ka

w zakresie wiedzy:

1. zna grupy substancji zapachowych i odorantéw oraz ich zrédta.

2. zna techniki wykorzystywane do analizy oraz wytwarzania substancji zapachowych.

3. zna zasady bezpieczenstwa i higieny pracy w laboratorium.

w zakresie umiejetnosci:

1. potrafi wyjasni¢ drogi tworzenia zwigzkéw smakowo-zapachowych w zywno$ci na drodze
enzymatycznej i przemian chemicznych.

2. potrafi okre$laé wiasciwosci fizykochemiczne poszczegdlnych grup zwigzkéw smakowo-
zapachowych.

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

4. potrafi przewidzie¢ rodzaje zwigzkoéw tworzacych sie z prekursoréow bedacych skfadnikami zywnosci
W czasie jej przetwarzania i przechowywania.

5. potrafi oceni¢ jako$¢ zywnosci pod kagtem jej cech sensorycznych.

6. potrafi przeprowadzi¢ analize wynikéw badan oraz przygotowaé raport koncowy z prowadzonych
projektow badawczych chemicznych i fizykochemicznych.

7. potrafi korzystac ze zrodet literaturowych, takze w jezyku angielskim.

8. potrafi wspotpracowaé w matej grupie i wywigzywac sie z przydzielonych mu zadan.

9. potrafi stosowa¢ zasady bezpieczenstwa i higieny pracy w laboratorium.

w zakresie kompetencji spotecznych:

1. jest gotow/gotowa do $ledzenia uregulowah prawnych zwigzanych z dodatkami do zywnosci, w
szczegoblnosci zwigzkami smakowo-zapachowymi.

2. jest gotow/gotowa do ponoszenia odpowiedzialnosci za produkcje zywnosci wysokiej jako$ci
sensorycznej.

3. jest gotéw/gotowa do obiektywnej oceny wkiadu pracy wtasnej i innych w przeprowadzonych
wspolnie badaniach i opracowaniu raportu.

Tresci programowe dla zaje¢:

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

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

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

Kryteria wyboru technik majgcych na celu przeprowadzenie analizy jakosciowej i ilosciowej substancji
zapachowych.

Umiejetnos¢ wyboru techniki majgcej na celu przeprowadzenie analizy jakoSciowej i iloSciowej
substancji zapachowych.

Interpretacja wynikéw badah.

Bezpieczenstwo i higiena pracy w laboratorium.

Nazwa zaje¢: Technologia produktéw mlecznych

Po zakonczeniu zajec¢ i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie student/ka

w zakresie wiedzy:

1. zna i rozumie zagadnienia zakresu skfadu oraz wtasciwosci fizykochemicznych mleka surowego,
spozywczego oraz produktéw mlecznych.

2. zna i rozumie procesy technologiczne produkcji mleka zageszczonego, proszku mlecznego, masta,
kefiru, jogurtu, maslanki, seréw, w skali laboratoryjnej i przemystowe;.

3. zna metody instrumentalne stosowane do okreslania jako$ciowego i ilosciowego sktadu produktéw
mlecznych oraz ich witasciwosci fizykochemicznych.

4. zna aspekty kontroli jakosci produktéw mlecznych w Swietle obowigzujgcego prawa.

w zakresie umiejetnosci:

1. potrafi okresli¢ wlasciwosci fizykochemiczne mleka surowego i spozywczego.

2. potrafi oceni¢ i analizowac przydatnos¢ technologiczng mleka surowego.

3. potrafi wyjasni¢ metody produkcji masta, kefiru, jogurtu, maslanki, serow, w skali laboratoryjnej i
przemystowe;.

4. potrafi wybra¢c wiasciwe metody instrumentalne do badania wiasciwosci fizykochemicznych
produktéw mlecznych.
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5. potrafi wyjasni¢ i wykorzysta¢ najwazniejsze techniki instrumentalne do okreslania jakosciowego i
ilosciowego sktadu przetworéw mlecznych.

6. potrafi wyjasni¢ aspekty kontroli jakosci produktéw mlecznych w swietle obowigzujgcego prawa.

7. potrafi korzystac ze zrodet literaturowych, takze w jezyku angielskim.

8. potrafi prawidtowo interpretowac wyniki przeprowadzonych doswiadczen.

9. potrafi pracowaé w laboratorium chemicznym zgodnie z zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy.
w zakresie kompetencji spotecznych:

1. jest gotéw/gotowa obiektywnie ocenia¢ wktad pracy wtasnej i innych w przeprowadzonych wspdlinie
badaniach i opracowaniu raportu.

2. jest gotoéw/gotowa do prawidiowego szacowania ryzyka przy przeprowadzaniu eksperymentéw
chemicznych.

Tresci programowe dla zaje¢:

Bezpieczenstwo i higiena pracy w laboratorium.

Wstep do mleczarstwa. Hodowlane i $rodowiskowe uwarunkowania produkcji mleka, jego
pozyskiwanie, sktad, wiasciwosci fizykochemiczne.

Podstawowe czynnosci technologiczne w procesie produkcji przetworéw mlecznych.

Metody otrzymywania mleka fermentowanego. Wymagania fizykochemiczne i mikrobiologiczne
dotyczace réznych rodzajow mleka fermentowanego (maslanki, jogurtu, kefiru, kumysu).

Produkcja i czynniki ksztattujgce jakos¢ mleka zageszczonego i proszku mlecznego.

Procesy wytwarzania masta i produktéw masto podobnych. Wymagania jakosciowe dla masta. Analiza
przyczyn powstawania wad masta i metod ich zapobiegania.

Technologia serow (klasyfikacja, sktad chemiczny, produkcja).

Analiza jakosciowa produktow mlecznych. Metody instrumentalne w analizie produktéw mlecznych.
Kontrola jakosci produktéw mlecznych w swietle obowigzujgcego prawa.

Interpretacja wynikéw badan i pisanie raportu z ¢wiczen.

Nazwa zajec¢: Seminarium magisterskie - laboratorium dydaktyczne chemii nieorganicznej

Po zakonczeniu zajeé i potwierdzeniu osiggniecia efektéw uczenia sie student/ka

w zakresie wiedzy:

1. zna i rozumie metody badawcze i aparature wykorzystywang w eksperymentach dotyczgcych pracy
magisterskiej realizowanej w laboratorium chemii nieorganiczne.

2. zna i rozumie najnowsze osiggniecia naukowe dotyczgce tematu badawczego w ramach
realizowanej pracy magisterskiej z chemii nieorganiczne;.

3. zna i rozumie metody analizy danych wiasciwych dla rozwigzywanego zagadnienia z zakresu chemii
nieorganicznej.

w zakresie umiejetnosci:

1. potrafi czyta¢ ze zrozumieniem tekst naukowy, takze w jezyku angielskim, dotyczgcy tematyki pracy
magisterskiej z chemii nieorganicznej.

2. potrafi korzysta¢ ze Zrédet literaturowych, baz danych i patentéw oraz czyta ze zrozumieniem tekst
naukowy dotyczgcy tematyki pracy magisterskiej dotyczgcej chemii nieorganiczne;j.

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

4. potrafi przygotowac prezentacje naukowg przedstawiajgca teorie i koncepcje badan, aktualny stan
wiedzy, teze badawcza, zastosowang aparature oraz interpretacje i dyskusje otrzymanych wynikow.
w zakresie kompetencji spotecznych:

1. jest gotow/gotowa do prowadzenia dyskusji na temat etyki zawodowej chemika oraz prowadzenia
dyskusji na temat prowadzonych badan.

Tresci programowe dla zaje¢:

Zapoznanie sie z pracg na specjalistycznych bazach danych.

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

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

Metodyka planowania eksperymentéw naukowych oraz krytycznego interpretowania ich wynikow.
Metodyka przygotowania opracowan naukowych, w tym pracy magisterskiej.

Sposoby prezentacji bezposredniej wynikdow (przygotowanie i wygtoszenie prezentacji) oraz
prowadzenie dyskusji naukowej.

Nazwa zaje¢: Seminarium kierunkowe
Po zakonczeniu zajec¢ i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie student/ka
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w zakresie wiedzy:

1. zna i rozumie metody pomiarowe wykorzystywane w badaniach naukowych.

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

3. zna i rozumie najnowsze osiggniecia naukowe w dotyczgce tematu badawczego w ramach
realizowanej pracy magisterskiej.

4. zna i rozumie metody analizy danych wtasciwych dla rozwigzywanego zagadnienia.

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

w zakresie umiejetnosci:

1. potrafi korzysta¢ ze zrodet literaturowych, baz danych i patentow.

2. potrafi czyta¢ ze zrozumieniem tekst naukowy dotyczgcy tematyki pracy magisterskie;j.

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

4. potrafi przygotowa¢ prezentacje naukowg przedstawiajgca teorie i koncepcje badan, aktualny stan
wiedzy, teze badawczg, zastosowang aparature.

5. potrafi interpretowac¢ uzyskane wyniki oraz postawi¢ wnioski.

6. potrafi napisaé prace magisterska.

w zakresie kompetencji spotecznych:

1. jest gotow/gotowa przygotowacé i wygtosic¢ referat dotyczgcy bezposrednio realizowanych badan w
ramach pracy magisterskiej oraz zabra¢ gtos w dyskusji naukowe;.

Tresci programowe dla zaje¢:

Zapoznanie sie z pracg na specjalistycznych bazach danych.

Wyszukiwanie rozwigzan problemoéw 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 wynikéw.
Metodyka przygotowania opracowan naukowych, w tym pracy magisterskiej.

Sposoby prezentacji bezposredniej wynikdw (przygotowanie i wygtoszenie prezentacji) oraz
prowadzenie dyskusji naukowe.

Nazwa zaje¢: Pracownia magisterska - laboratorium dydaktyczne chemii nieorganicznej

Po zakonczeniu zajec¢ i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie student/ka

w zakresie wiedzy:

1. zna i rozumie definicje i pojecia z zakresu chemii nieorganiczne;.

2. zna i rozumie wiasciwosci chemiczne badanych zwigzkéw chemicznych.

w zakresie umiejetnosci:

1. potrafi stosowaé podstawowe techniki pracy laboratoryjne;j.

2. potrafi analizowa¢ wyniki badan oraz na ich podstawie formutuje wnioski.

3. potrafi pracowa¢ w laboratorium chemicznym z uwzglednieniem zagrozen zwigzanych z zawodem
chemika oraz stosujgc zasady BHP.

4. potrafi korzysta¢ z baz danych w tym rowniez anglojezycznych.

5. potrafi napisa¢ opracowanie naukowe wykorzystujgce przeprowadzone eksperymenty i dostepne
zrodta literaturowe dotyczgce chemii nieorganiczne).

w zakresie kompetencji spotecznych:

1. jest gotéw/gotowa do przedstawiania zdobytej wiedzy oraz prowadzenia dyskusji z zakresu chemii
nieorganicznej.

2. jest gotéw/gotowa do stosowania alternatywnych rozwigzan w pracy laboratoryjnej w celu ochrony
Srodowiska oraz propagowania etyki zawodowe;j.

Tresci programowe dla zaje¢:

Samodzielna organizacja badan laboratoryjnych.

Wybér i zastosowanie metod laboratoryjnych stosowanych w dyplomowej pracowni chemii
nieorganiczne;.

Planowanie i wykonanie badan z zachowaniem zasad BHP zgodnych ze specyfikg laboratorium chemii
nieorganicznej.

Przygotowanie prezentacji ustnej lub posterowej przedstawiajgcej wyniki uzyskanych badan.

Metody i forma pisania opracowania koncowego w formie pracy magisterskiej z wykorzystaniem
przeprowadzonych eksperymentow i danych literaturowych.
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Nazwa zaje¢: Pracownia magisterska - laboratorium dydaktyczne chemii ogélnej i analitycznej
Po zakonczeniu zajeé i potwierdzeniu osiggniecia efektow uczenia sie student/ka

w zakresie wiedzy:

1. zna i rozumie definicje i pojecia z zakresu chemii ogdlnej i analitycznej.

2. zna i rozumie wiasciwosci chemiczne badanych zwigzkéw chemicznych.

w zakresie umiejetnosci:

1. potrafi stosowaé podstawowe techniki instrumentalne w pracy laboratoryjne;j.

2. potrafi analizowa¢ wyniki badan oraz na ich podstawie formutuje wnioski.

3. potrafi pracowa¢ w laboratorium chemicznym z uwzglednieniem zagrozen zwigzanych z zawodem
chemika oraz stosujgc zasady BHP.

4. potrafi korzysta¢ z baz danych w tym réwniez anglojezycznych.

5. potrafi napisa¢ opracowanie naukowe wykorzystujgce przeprowadzone eksperymenty i dostepne
zrodta literaturowe dotyczgce chemii analityczne;.

w zakresie kompetencji spotecznych:

1. jest gotéw/gotowa do przedstawiania zdobytej wiedzy oraz prowadzenia dyskusji z zakresu chemii
ogolnej i analityczne;.

2. jest gotéw/gotowa do stosowania alternatywnych rozwigzan w pracy laboratoryjnej w celu ochrony
srodowiska oraz propagowania etyki zawodowe;j.

Tresci programowe dla zajec:

Samodzielna organizacja badan laboratoryjnych.

Wybdr i zastosowanie technik instrumentalnych stosowanych w dyplomowej pracowni chemii ogélnej i
analitycznej.

Planowanie i wykonanie badan z zachowaniem zasad BHP zgodnych ze specyfikg laboratorium chemii
ogolnej i analityczne;.

Przygotowanie prezentacji ustnej lub posterowej przedstawiajgcej wyniki uzyskanych badan.

Metody i forma pisania opracowania koncowego w formie pracy magisterskiej z wykorzystaniem
przeprowadzonych eksperymentéw i danych literaturowych.

Nazwa zaje¢: Laczone techniki analityczne

Po zakonczeniu zajeé i potwierdzeniu osiggniecia efektéw uczenia sie student/ka

w zakresie wiedzy:

1. zna i rozumie podstawy fgczonych technik analitycznych i charakterystycznych parametréw danej
techniki analitycznej wykorzystywanej w uktadach tgczonych.

2. zna i rozumie zasady dziatania poszczegdinych elementéw aparatury wykorzystywanej w tgczonych
technikach analitycznych.

3. zna i rozumie konieczno$¢ dobrania odpowiednich warunkéw analizy wybrang tgczong technika
analityczng w zaleznosci od zakresu oznaczanych analitow.

w zakresie umiejetnosci:

1. potrafi odpowiednio dobra¢ sposéb przygotowania prébek do analiz wybrang fgczong technikg
analityczna.

2. potrafi wykazaé obszary zastosowan tgczonych technik analitycznych w analizie prébek
Srodowiskowych i zywno$ci.

3. posiada umiejetno$¢ korzystania z literatury, baz danych, potrafi pozyskiwa¢ informacje,
interpretowac, formutowaé wnioski.

4. potrafi postugiwac sie poprawng terminologig i nomenklaturg w zakresie technik tgczonych, réwniez
w jezyku angielskim.

w zakresie kompetencji spotecznych:

1. jest gotow/gotowa do pracy w grupie oraz podejmowania decyzji zwigzanych z wykorzystaniem
wiedzy z zakresu technik fgczonych w praktyce.

2. jest gotéw/gotowa stosowaé zasady bezpieczehstwa i higieny pracy w laboratorium oraz zaleceh
zwigzanych sanitarnych.

3. jest gotéw/gotowa Swiadomie planowacé i przeprowadza¢ analize szacujgc ryzyko podejmowanych
rozwigzan.

Tresci programowe dla zaje¢:

Wprowadzenie do tgczonych technik analitycznych.

taczone techniki analityczne oparte o wykorzystanie HPLC z detekcjg DAD; FLD, UV-VIS.

taczone techniki analityczne oparte o wykorzystanie LC-ICP-MS; LC-FAAS; LC-ICP-OES; GC-MS.
Zasada dziatania i budowa LC-MS; LC-MS/MS.

Analiza jakosciowa i ilosciowa w LC-MS — etapy optymalizacji techniki LC-MS.
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Przygotowanie probek zywnosci przy wykorzystaniu technik fgczonych, w tym technik
chromatograficznych i technik spektrometrycznych.

Zastosowanie technik tgczonych w analityce zywnosci-praktyczne aspekty wykorzystania technik
tgczonych.

Zapewnienie jakosci uzyskanych wynikéw badan przy zastosowaniu technik tgczonych w analityce
ZYyWnosSci.

Bezpieczenstwo i higiena pracy w laboratorium oraz zalecenia sanitarne.

Nazwa zajeé: Mikrobiologia zywnosci

Po zakonczeniu zajeé¢ i potwierdzeniu osiggniecia efektéw uczenia sie student/ka
w zakresie wiedzy:

1. zna i rozumie podstawowe pojecia z zakresu mikrobiologii.

2. zna i rozumie mechanizmy zmienno$ci i patogenezy bakterii.

w zakresie umiejetnosci:

1. potrafi identyfikowa¢ bakterie i okresli¢ ich liczbe.

2. potrafi okresli¢ stopien zanieczyszczenia zywnosci.

3. potrafi oznaczy¢ wrazliwos$¢ bakterii na antybiotyki i chemioterapeutyki.
w zakresie kompetencji spotecznych:

1. jest gotéw/gotowa do interpretaciji wynikéw badan mikrobiologicznych.
Tresci programowe dla zajec:

Bezpieczenstwo i higiena pracy w laboratorium mikrobiologicznym.
Budowa i zréznicowanie morfologiczne mikroorganizmoéw.

Wzrost, rozmnazanie i hodowla drobnoustrojow.

Wptyw czynnikéw fizycznych i chemicznych na drobnoustroje.
Metabolizm i genetyka mikroorganizmaéw.

Choroby zakazne i profilaktyka.

Antybiotyki i chemioterapeutyki.

Nazwa zajeé: Pracownia magisterska - laboratorium dydaktyczne chemii fizycznej i teoretycznej
Po zakonczeniu zajeé i potwierdzeniu osiggniecia efektéw uczenia sie student/ka

w zakresie wiedzy:

1. zna i rozumie definicje i pojecia z zakresu chemii fizycznej i teoretyczne;.

2. zna i rozumie wiasciwosci chemiczne badanych zwigzkéw chemicznych.

w zakresie umiejetnosci:

1. potrafi stosowaé podstawowe techniki pracy laboratoryjne;j.

2. potrafi analizowa¢ wyniki badan oraz na ich podstawie formutuje wnioski.

3. potrafi pracowac w laboratorium chemicznym z uwzglednieniem zagrozen zwigzanych z zawodem
chemika oraz stosujgc zasady BHP.

4. potrafi korzysta¢ z baz danych w tym réwniez anglojezycznych.

5. potrafi napisa¢ opracowanie naukowe wykorzystujgce przeprowadzone eksperymenty i dostepne
zrodta literaturowe dotyczgce chemii fizycznej i teoretycznej.

w zakresie kompetencji spotecznych:

1. jest gotéw/gotowa do przedstawiania zdobytej wiedzy oraz prowadzenia dyskusji z zakresu chemii
fizycznej i teoretyczne;.

2. jest gotéw/gotowa do stosowania alternatywnych rozwigzan w pracy laboratoryjnej w celu ochrony
$srodowiska oraz propagowania etyki zawodowej.

Tresci programowe dla zaje¢:

Samodzielna organizacja badan laboratoryjnych.

Wybdr i zastosowanie metod laboratoryjnych stosowanych w dyplomowej pracowni chemii fizycznej i
teoretycznej.

Planowanie i wykonanie badan z zachowaniem zasad BHP zgodnych ze specyfikg laboratorium chemii
fizycznej i teoretycznej.

Przygotowanie prezentacji ustnej lub posterowej przedstawiajgcej wyniki uzyskanych badan.

Metody i forma pisania opracowania korncowego w formie pracy magisterskiej z wykorzystaniem
przeprowadzonych eksperymentéw i danych literaturowych.

Nazwa zaje¢: Higiena srodowiska produkcyjnego w przemysle spozywczym

Po zakonczeniu zajec¢ i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie student/ka
w zakresie wiedzy:
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1. zna przepisy unijne i krajowe zwigzane z higieng srodowiska produkcyjnego w przemysle
spozywczym.

2. zna rodzaje przetwérstwa spozywczego oraz technologie i materiaty stosowane w produkcji.

3. zna gtéwne rodzaje zanieczyszczehn chemicznych, fizycznych i mikrobiologicznych oraz ich
lokalizacje w zakfadach przetwdrstwa spozywczego.

4. zna rodzaje substancji chemicznych stuzgcych do utrzymania czystosci fizycznej w zaktadzie,
mechanizm ich dziatania, techniki i bezpieczenstwo ich stosowania.

5. zna przepisy oraz wymagania dotyczgce higieny pracownikow w zaktadach przetwérstwa
Spozywczego.

w zakresie umiejetnosci:

1. potrafi dobra¢ wtasciwy preparat przeciwdrobnoustrojowy oraz zastosowaé odpowiednie techniki
jego bezpiecznego stosowania.

2. potrafi wykorzystaé bioluminescencyjne, fizykochemiczne i biologiczne metody kontroli czystosci
mikrobiologicznej powierzchni ipowietrza w zaktadach przetwoérstwa spozywczego.

3. potrafi udokumentowaé procesy higienizacyjne w zaktadzie oraz postepowania w przypadku
odstepstw od wymagan normatywnych.

Tresci programowe dla zajec:

Aspekty prawne dotyczgce higieny w przetworstwie spozywczym.

Technologia w przemysle spozywczym, zagrozenia zwigzane z zanieczyszczeniami fizycznymi i
mikrobiologicznymi.

Metody kontroli czystosci mikrobiologiczne;.

Produkty biobodjcze, metody dezynfekcji powierzchni i powietrza.

Higiena pracownikéw i higienizacja srodowiska produkcyjnego.

Nazwa zaje¢: Jezyk angielski specjalistyczny

Po zakonczeniu zajec¢ i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie student/ka

w zakresie umiejetnosci:

1. potrafi stosowaé struktury gramatyczne oraz czesto uzywane stownictwo i wyrazenia w zakresie
tematoéw zwigzanych z kierunkiem studiow.

2. potrafi tworzy¢ ustne wypowiedzi na przygotowane tematy, prezentowac i argumentowaé swoje
stanowisko oraz innych oséb na tematy zwigzane ze swoim otoczeniem jak ja na tematy
ogolnoakademickie oraz zwigzanych z kierunkiem studiow.

3. potrafi czyta¢ ze zrozumieniem teksty w jezyku angielskim o charakterze akademickim, zwigzanym
z kierunkiem studiéw, oraz analizowac ich tre$¢ i wybiera¢ niezbedne informacije.

4. potrafi zrozumie¢ oryginalny materiat audio lub wideo dotyczacy tematyki ogdlnoakademickiej i
kierunkowej.

5. potrafi przygotowac i wygtosic¢ prezentacje na wybrany temat.

6. potrafi opracowac teksty oraz wypowiedzi dotyczace zycia uniwersyteckiego i zawodowego.

7. potrafi redagowac¢ wybrane teksty w stylu formalnym.

Tresci programowe dla zaje¢:

Swobodne postugiwanie sie czasami gramatycznymi w jezyku angielskim.

Inne struktury gramatyczne potrzebne do wyrazania réznorodnych tresci i opinii: strona bierna,
nastepstwo czasoéw, zdania celu, poréwnania, rzeczowniki policzalne i niepoliczalne, przedimki.
Stownictwo akademickie i specjalistyczne zwigzane z kierunkiem studiow.

Strategie efektywnego czytania w celu zrozumienia ogdlnego sensu wypowiedzi w tekstach
specjalistycznych; domyslanie sie znaczenia nieznanych stéw w zakresie blokéw tematycznych
okreslonych w tresci 3.

Strategie efektywnego stuchania w celu zrozumienia ogdlnego sensu wypowiedzi; domyslanie sie
znaczenia nieznanych stéw w zakresie blokéw tematycznych okreslonych w tresci 3.

Udzielanie odpowiedzi, udziat w dyskusji oraz wyrazanie ré6znorodnych funkcji jezykowych w zakresie
tematyki okreslonej w tresci 3.

Nazwa zaje¢: Techniki separacyjne

Po zakonczeniu zajec¢ i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie student/ka

w zakresie wiedzy:

1. zna znaczenie metod separacyjnych w ocenie jakosci i bezpieczenstwa zywnosci i produktéw
spozywczych.

2. zna i rozumie metody separacyjne oraz obszary zastosowan i ograniczenia poszczegoélnych metod.
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3. zna i rozumie podstawy teoretyczne technik separacyjnych.

4. zna i rozumie metody wyodrebniania, rozdzielania oraz metody detekcji stosowanych w metodach
chromatograficznych i innych technikach separacyjnych oraz zna ich zalety i ograniczenia.

5. zna i rozumie budowe i zasade dziatania aparatury oraz podstawowych detektorow.

6. zna i rozumie podstawy optymalizacji rozdziatu chromatograficznego: sposoby regulaciji
selektywnosci, retencyjnosci i sprawnosci uktadéw chromatograficznych.

w zakresie umiejetnosci:

1. potrafi wyjasni¢ i uzasadni¢ celowo$¢ stosowania réznych technik separacyjnych w analizie
sktadnikéw i zanieczyszczen zywnosci.

2. potrafi dobra¢ technike przygotowania prébki i odpowiednig technike analityczng do analizy
sktadnikdéw zywnosci w zalezno$ci od ich charakteru chemicznego i matrycy pierwotne;j.

3. potrafi wyjasni¢ pojecia sprawnosci, selektywnosci i rozdzielczosci uktadu chromatograficznego.

4. potrafi wykorzysta¢ zdobyte wiadomosci dotyczgcg poszczegdlnych technik separacyjnych w
praktyce.

5. potrafi optymalizowa¢ rozdziat chromatograficzny (m.in. wptyw sktadu fazy ruchomej, wptyw
predkosci przeptywu fazy ruchomej).

6. potrafi samodzielnie wykona¢ analizy przy wykorzystaniu technik separacyjnych, ze szczegdlnym
uwzglednieniem SPE, GC; HPLC; HP-SEC i IC.

7. potrafi pisa¢ raport z wykonanego eksperymentu laboratoryjnego.

8. potrafi oceni¢ jakos$¢ i bezpieczenstwo zywnosci; wiasciwie opracowuje i interpretuje wyniki;
poprawnie formutuje wnioski.

w zakresie kompetencji spotecznych:

1. jest gotow/gotowa do stosowania zasady bezpieczenstwa i higieny pracy w laboratorium
analitycznym.

2. jest gotow/gotowa do wykonywania do$wiadczen laboratoryjnych i potrafi obiektywnie oceni¢ wktad
pracy wiasnej i innych w przeprowadzonych wspodlnie badaniach.

3. ma $wiadomos$¢ potrzeby statego Sledzenia uregulowan prawnych zwigzanych z bezpieczenstwem
Zywnosci.

4. ma $wiadomo$¢ zawodowej odpowiedzialnosci za produkcje produktéw spozywczych wysokiej
jakosci.

Tresci programowe dla zaje¢:

Techniki separacyjne w analizie zywnosci; podziat technik izolacji i zatezania prob przed analiza
chromatograficzng; podstawy procesu separacji, pojecia, definicje i charakterystyka wspoétczesnych
metod separacyjnych.

Techniki chromatograficzne w analizie zywnosci; podziat technik chromatograficznych; podstawy
teoretyczne procesu; réwnanie van Deemtera; sprawnosc¢, rozdzielczos¢ i selektywnosé uktadu
chromatograficznego.

Zastosowanie chromatografii gazowej w analizie zywnoSci; aparatura; kolumny; detektory;
optymalizacja rozdziatu.

Zastosowanie chromatografii cieczowej w analizie zywnosci; aparatura; kolumny; detektory;
optymalizacja rozdziatu.

Zastosowanie chromatografii jonowej w analizie Zzywnosci; aparatura; kolumny; detektory;
optymalizacja rozdziatu.

Zastosowanie chromatografii wykluczania w analizie zywnosci; aparatura; kolumny; detektory;
optymalizacja rozdziatu.

Zastosowanie chromatografii w stanie nadkrytycznym w analizie zywnosci; aparatura; kolumny;
detektory; optymalizacja rozdziatu.

19



