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Karta przedmiotu

Nazwa i kod przedmiotu

Analityka w przemysle spozywczym, PG_00060778

Kierunek studiow

Technologia chemiczna

Data rozpoczecia studiéw

pazdziernik 2023 r.

Rok akademicki realizacji
przedmiotu

2025/2026

Poziom ksztalcenia

| stopnia - inzynierskie

Grupa zajec

Grupa zaje¢ fakultatywnych

Grupa zaje¢ powigzanych z
prowadzonymi badaniami
naukowymi w dziedzinie nauki
zwigzanej z kierunkiem - profil

ogolnoakademicki

Forma studiéw stacjonarne Sposéb realizacji na uczelni
Rok studiow 3 Jezyk wykladowy polski
Semestr studiow 6 Liczba punktéw ECTS 3.0
Profil ksztatcenia ogdlnoakademicki Forma zaliczenia zaliczenie

Jednostka prowadzaca

Wydziaty Politechniki Gdanskiej -> Wydziat Chemiczny -> Katedra Chemii, Technologii i Biotechnologii

Zywnosci

Imie i nazwisko
wyktadowcy (wyktadowcdow)

Odpowiedzialny za przedmiot

dr hab. inz. Dorota Martysiak-Zurowska

Prowadzacy zajecia z przedmiotu

dr hab. inz. Dorota Martysiak-Zurowska

dr inz. Karol Parchem
mgr inz. Antoni Taraszkiewicz

dr inz. Pawet Filipkowski

dr hab. inz. Edyta Malinowska-Panczyk

dr inz. Agata Sommer

Formy zaje¢ Forma zaje¢ Wyktad Cwiczenia Laboratorium | Projekt Seminarium [RAZEM
Liczba godzin zaje¢ |15.0 0.0 30.0 0.0 0.0 45
W tym liczba godzin zaje¢ na odlegtos¢: 0.0
Adresy kursu na platformie eNauczanie:
Moodle ID: 4055 Analityka w przemysle spozywczym 2025/26
https://enauczanie.pg.edu.pl/2025/course/view.php?id=4055
Aktywnos$¢ studenta Aktywnos$¢ studenta | Udziat w zajeciach Udziatw Praca wtasna RAZEM
i liczba godzin pracy dydaktycznych, objetych konsultacjach studenta
planem studiow
Liczba godzin pracy |45 5.0 25.0 75

studenta

Cel przedmiotu

Przedstawienie specyfikacji pracy zaktadowych laboratoriéow przemystu zywnos$ciowego, majgcych udziat w
zapewnieniu jakosci i bezpieczenstwa zywnosci oraz terminologig dotyczacy jakosci zywnosci, przepisami i
normami regulujgcymi prace laboratorium. Zdobycie niezbednej wiedzy z zakresu metod analitycznych
stuzacych do oceny i weryfikacji jako$ci surowcéw wytworzonych i przechowywanych produktéw
spozywczych oraz czystosci linii produkcyjnych w zaktadach przemystu zywnosciowego.
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Efekty uczenia sie
przedmiotu

Efekt kierunkowy

Efekt z przedmiotu

Sposéb weryfikacji i oceny efektu

[K6_UO06] potrafi dokonaé wyboru
chemicznej i technologiczne;j
koncepcji metody produkcji, umie
uzasadni¢ przydatnosé
zastosowanych surowcow,
analizuje i ocenia jakos¢
uzyskanych produktéw, dokonuje
krytycznej analizy sposobu
funkcjonowania istniejacych
rozwigzan technicznych i ocenia
te rozwigzania

potrafi uzasadni¢ przydatnosé
stosowanych w przemysle
SPOZYyWCzym SUrowcow i
postugiwaé dokona¢ wyboru
techniki analitycznej wtasciwej do
oceny danego produktu
zywnos$ciowego.

[SU3] Ocena umiejetnosci
wykorzystania wiedzy uzyskanej
w ramach przedmiotu

[SU4] Ocena umiejetnosci
korzystania z metod i narzedzi
[SU5] Ocena umiejetnosci
zaprezentowania wynikow
realizacji zadania

[K6_KO05] ma $wiadomos¢ roli
spotecznej absolwenta uczelni
technicznej, a zwtaszcza rozumie
potrzebe formutowania i
przekazywania spoteczenstwu, w
szczegolnosci poprzez srodki
masowego przekazu, informacji i
opinii dotyczacych osiggnieé
techniki i innych aspektow
dziatalnos$ci inzynierskiej

jest zdolny do krytycznej oceny
wiarygodnosci i znaczenia
wynikow analiz laboratoryjnych
Zywnosci oraz, w sposéb
zrozumiaty dla niespecjalistow
(np. dziennikarzy, konsumentow,
decydentow), formutowac i
prezentowac wnioski dotyczace
bezpieczenstwa, jakosci i
innowacji w przemysle
spozywczym, z uwzglednieniem
etyki zawodowej inzyniera.

[SK4] Ocena umiejetnosci
komunikacji, w tym poprawnosci
jezykowej

[SK2] Ocena postepow pracy
[SK5] Ocena umiejetnosci
rozwigzywania problemow
wystepujgcych w praktyce

[K6_U11] samodzielnie planuje i
realizuje wtasne uczenie sie

potrafi samodzielnie
zidentyfikowac, krytycznie ocenic i
zastosowac najnowsze, nieujete w
podstawowym programie studidw,
metody analityczne (np.
instrumentalne, molekularne,
chemometryczne) niezbedne do
rozwigzywania ztozonych,
niestandardowych problemoéw
badawczych lub kontrolnych w
przemysle spozywczym,
dokumentujgc proces doboru i
weryfikacji metody.

[SU2] Ocena umiejetnosci analizy
informacji

[SU3] Ocena umiejetnosci
wykorzystania wiedzy uzyskanej
w ramach przedmiotu

[SU4] Ocena umiejetnosci
korzystania z metod i narzedzi
[SU1] Ocena realizacji zadania

[K6_WO03] ma wiedze na temat
ochrony srodowiska w technologii
chemicznej, klasyfikacji proceséw
technologicznych ze wzgledu na
stopien ucigzliwosci dla
Srodowiska i spos6b eliminacji
oddziatywania instalacji
technologicznych na srodowisko

posiada wiedze na temat wptywu
metod analitycznych oraz
technologii kontroli jakosci w
przemysle spozywczym na
Srodowisko, w tym w zakresie
generowania odpadoéw, zuzycia
energii i odczynnikéw, a takze zna
zasady stosowania
proekologicznych alternatyw
analitycznych, zgodnych z
koncepcjg zielonej chemii
analitycznej.

[SW1] Ocena wiedzy
faktograficznej

[SW2] Ocena wiedzy zawartej w
prezentaciji

[SW3] Ocena wiedzy zawartej w
opracowaniu tekstowym i
projektowym
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Tresci przedmiotu

Treéci przedmiotu - wyktad

- Specyfikacja laboratoriow zakladowych w przemysle zywnos$ciowym, wymagania i obowigzujace
procedury, terminologia, dokumenty normatywne okreslajgce wymagania dla systemoéw zarzagdzania
wdrazanych w laboratoriach.

- Znormalizowane metody pobierania prob z surowcéw i artykutéw zywnosciowych o réznych stanach
skupienia. Problem reprezentatywnosci proby w odniesieniu do partii towaru. Dokumentacja, sposoby
zabezpieczania i znakowania prob.

- Techniki przygotowywania prébek zywnosci do badan laboratoryjnych.

- Podstawowe i zaawansowane techniki analityczne stuzgcych do oznaczania zawartosci podstawowych
sktadnikdw zywnosci.

- Badania/metody analityczne stuzace weryfikacji jakosci surowcéw i produktéw w réznych branzach
zywnosciowych (przemyst mleczarski, miesny, rybny, ttuszczowy, owocowo-warzywny, cukrowniczy oraz
wyrobow cukierniczych, przetworéw zbozowych i pieczywa, koncentratéw, wyrobéw przemystu
fermentacyjnego, napojéw i wody do celdéw spozywczych), monitorowaniu etapéw wytwarzania produktéw
spozywczych, monitorowaniu stanu higieniczno-sanitarnego zaktadéw produkcyjnych oraz stuzace szeroko
pojetej kontroli jakosci gotowego produktu.

- Zanieczyszczenia zywnosci: fizyczne, chemiczne i mikrobiologiczne, potencjalne zrodta ich pochodzenia,
przeciwdziatanie zakazeniom wtérnym.

- Zastosowanie metod enzymatycznego powielania kwaséw nukleinowych (PCR) w badaniach kontaminac;ji
Zywnosci.

- Zafatszowania zywnosci i metody wykrywania zafatszowan produktow spozywczych

- Dodatkowe substancje dopuszczone do stosowania w zywnosci, wzbogacanie zywnosci, suplementy diety.
- Zywnos¢ funkcjonalna i zywno$é specjalnego zywieniowego przeznaczenia.

- Materiaty i wyroby przeznaczone do kontaktu z zywnoscig.

Tresci przedmiotu - laboratoria

Oznaczenie zawartosci wybranych sktadnikéw odzywczych w produktach spozywczych. Oznaczenie
wybranych zanieczyszczenh w produktach spozywczych. Oznaczanie w produktach spozywczych dodatkow
do zywnosci (barwniki, Srodki konserwujgce). Ocena jakosci produktu spozywczego na podstawie
oznaczanych parametréw. Kontrola proceséw wytwarzania zywnosci.

Przyktadowe ¢wiczenia laboratoryjne:

1. Oznaczenie zawartosci podstawowych sktadnikdéw zywnosci : biatka, sacharydy, tluszcze i woda w
produktach spozywczych.

2. Monitorowanie zanieczyszczen mikrobiologicznych - wybrane metody instrumentalne stosowane w
utrzymaniu szeroko rozumianej higienie produkcji zywnosci.

3. Wykrywanie salmonelli/igronkowca technikg PCR oraz wykrywanie zafatszowan gatunkowych mies i
wykrywanie GMO.

4 Oznaczanie zanieczyszczen $rodowiskowych w surowcach i produktach spozywczych (pozostatosci
pestycydéw, BPA, mykotoksyn).

5. Dodatki do zywnosci barwniki naturalne i syntetyczne (w produktach typ instant galaretki w produktach
cukierniczych)/ substancje konserwujgce (koncentraty spozywcze, sosy, gotowe produkty obiadowe)/
substancje stodzace (w napojach nie zawierajgcych cukru, w napojach energetycznych).

6. Oznaczanie zawartosci azotanéw(V) i azotanow(lll) w warzywach oraz przetworach migsnych
pochodzenie i celowos¢ wystepowania tych zwigzkéw w zywnosci.

8. Zafatszowania zywnosci. Oznaczanie zafatszowania miodu sacharozg i syropami fruktozo-glukozowymi.

Wymagania wstepne
i dodatkowe

Wiedza z przedmiotéw: Techniki laboratoryjne, Chemia organiczna, Chemia nieorganiczna, Chemia
fizyczna, , Analiza instrumentalna i opracowanie wynikéw

Sposoby i kryteria
oceniania osigganych
efektéw uczenia sie

Sposéb oceniania (sktadowe)

Prég zaliczeniowy

Sktadowa oceny koncowej

Kolokwia z wyktadow

60.0%

60.0%

Cwiczenia laboratoryjne:
sprawozdania, wykonanie

eksperymentow

60.0%

40.0%

Zalecana lista lektur

Podstawowa lista lektur

- Gronowska-Senger A. (red.) , Analiza zywnosci. Wyd. SGGW, 2018;

- Aktualne rozporzadzenia i normy.

- Rutkowska U. (pod red.) Wybrane metody badania skfadu i wartosci
odzywczej zywnosci. Wydawnictwo Lekarskie PZWL, 1981, Warszawa
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Uzupetniajaca lista lektur

- Barytko-Pikielna N., Matuszewska |. Sensoryczne badania zywnosci.
WN PTTZ, Krakéw 2014.

- Malinowska-Panczyk E., Kotodziejska I. Mikrobiologia zywnosci ,
wydawnictwo PG, Gdansk 2011

- Nogala-Katucka M. (red.) Analiza zywnosci. Wybrane metody
oznaczen jakosciowych i ilosciowych skfadnikéw zywnosci. 2016.

- Kumirska J. i in. Analiza zywnosci. Skrypt z ochrony srodowiska . Wyd
UG 2010.

- Fortuna T. (pod. Red.) Podstawy analizy i oceny jako$ci zywnosci.
Wyd. 3, 2018 , Wydawnictwo Uniwersytetu Rolniczego w Krakowie.

Adresy eZasobdow

Przyktadowe zagadnienia/
przyktadowe pytania/
realizowane zadania

sktadnikdw zywnosci.

Podstawowe i zaawansowane techniki analityczne stuzgcych do oznaczania zawartosci podstawowych

Systemy zarzadzania i procedury obowigzujace w laboratorium zaktadowym w przemysle zywnos$ciowym.

Chemiczne zanieczyszczenia zywnosci pochodzenia przemystowego.

Sposoby fatszowania zywnosci. Jakie grupy produktow spozywczych sg najczesciej falszowane.

Zajecia praktyczne
w ramach przedmiotu

Nie dotyczy

Dokument wygenerowany elektronicznie. Nie wymaga pieczeci ani podpisu.
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