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Nazwa i kod przedmiotu

Analityka w przemysle spozywczym, PG_00060778

Kierunek studiow

Technologia chemiczna

Data rozpoczecia studiéw

pazdziernik 2025 r.

Rok akademicki realizacji
przedmiotu

2027/2028

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 Analitycznej

Imie i nazwisko
wyktadowcy (wyktadowcdw)

Odpowiedzialny za przedmiot

dr hab. inz. Weronika Hewelt-Belka

Prowadzacy zajecia z przedmiotu

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
Aktywnos$¢ studenta Aktywnos¢ studenta |Udziat w zajeciach Udziat w 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

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z nowoczesnymi metodami analitycznymi stosowanymi w

przemysle spozywczym w zakresie oceny jakosci, bezpieczenstwa i autentycznosci zywnosci. Omawiane sg

techniki instrumentalne wykorzystywane do oznaczania sktadnikéw odzywczych, dodatkéw do zywnosci,
zanieczyszczenh chemicznych i biologicznych, a takze migracji substancji z materiatéw opakowaniowych.
Zajecia obejmujg réwniez zagadnienia zwigzane z zielong chemig, stabilnoscig produktéw oraz
obowigzujgcymi regulacjami prawnymi. Kurs wzbogacony jest o przyktady i problemy praktyczne z

przemystu spozywczego.
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Efekty uczenia sie
przedmiotu

Efekt kierunkowy

Efekt z przedmiotu

Sposéb weryfikacji i oceny efektu

[K6_WO03] Posiada wiedze z
zakresu technologii chemicznej i
ochrony $rodowiska, obejmujgca
zrownowazony rozwoj, zielong
chemieg, nowoczesne zrédia
energii oraz zasady minimalizacji
oddziatywania procesow
przemystowych na srodowisko i
bezpieczenstwa pracy

Student zna zasady zielonej
chemii oraz sposoby ograniczania
wptywu procesow analitycznych i
technologicznych stosowanych w
przemysle spozywczym na
Srodowisko. Rozumie znaczenie
zZréownowazonego rozwoju i
bezpieczenstwa pracy w
laboratoriach zajmujacych sie
kontrolg jakosci zywnosci.

[SW1] Ocena wiedzy
faktograficznej

[K6_U07] Potrafi wybrac i
uzasadni¢ chemiczng oraz
technologiczng koncepcije
produkcji, oceni¢ jako$¢
produktdw oraz przeanalizowac i
oceni¢ istniejgce rozwigzania
techniczne.

Student potrafi dobrac
odpowiednie metody analityczne
do oceny jakosci i bezpieczenstwa
produktéw spozywczych oraz
uzasadnic¢ wybor technik
pomiarowych w zaleznosci od
rodzaju analizowanej probki.

[SU1] Ocena realizacji zadania
[SU2] Ocena umiejetnosci analizy
informacji

[SU3] Ocena umiejetnosci
wykorzystania wiedzy uzyskanej
w ramach przedmiotu

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

[K6_U06] Rozpoznaje zaleznosci
miedzy zagadnieniami
technologicznymi a ich wptywem
na srodowisko, uwzgledniajgc

aspekty systemowe i
pozatechniczne oraz zasady

bezpieczenstwa i higieny pracy

zasady zrébwnowazonego rozwoju,

Student rozumie wptyw procesow
analitycznych i technologicznych
stosowanych w przemysle
spozywczym na srodowisko oraz
potrafi wskaza¢ rozwigzania
zgodne z zasadami
zrownowazonego rozwoju i
bezpieczenstwa pracy.

[SU2] Ocena umiejetnosci analizy
informaciji

[SU3] Ocena umiejetnosci
wykorzystania wiedzy uzyskanej
w ramach przedmiotu

[SU4] Ocena umiejetnosci
korzystania z metod i narzedzi

Tresci przedmiotu

Tresci przedmiotu - wyktad

W ramach wyktadéw omawiane sg zagadnienia dotyczgce metod analitycznych stosowanych w przemysle
spozywczym, obejmujgce charakterystyke surowcéw i sktadnikéw zywnosci, techniki instrumentalne
wykorzystywane w ocenie jakosci, bezpieczenstwa i autentycznosci produktdéw oraz podstawy walidacji
metod. Poruszane sa réwniez zagadnienia zwigzane z wykrywaniem zanieczyszczen chemicznych i
biologicznych, oceng stabilnosci produktéw, migracjg substancji z opakowan oraz zasadami zielonej chemii
w analizie zywnosci. Wybrane tresci mogg by¢ uzupetnione przykiadami praktycznymi z laboratoriéw kontroli

jakosci i przemystu spozywczego.

Tresci przedmiotu - laboratoria

Zajecia laboratoryjne koncentrujg sie na praktycznym zastosowaniu technik analitycznych
wykorzystywanych w kontroli jako$ci zywnosci. Studenci przygotowujg prébki, wykonujg pomiary
instrumentalne, analizujg sktad produktéw spozywczych oraz poznajg podstawy walidacji wybranych metod.
Cwiczenia moga obejmowac oznaczanie sktadnikéw odzywczych, dodatkéw do zywnosci, wybranych
zanieczyszczen oraz badanie migracji substancji z materiatéw opakowaniowych. Integralng czescia zaje¢
jest opracowywanie wynikéw i przygotowywanie sprawozdan.

Wymagania wstepne
i dodatkowe

Student powinien posiada¢ podstawowg wiedze z chemii analitycznej, organicznej i fizycznej, obejmujaca
techniki ilosciowe i jakosciowe oraz zasady pracy w laboratorium chemicznym.

Sposoby i kryteria
oceniania osigganych
efektéw uczenia sie

Sposob oceniania (sktadowe)

Prég zaliczeniowy

Sktadowa oceny koncowej

Ocena laboratorium

60.0%

60.0%

Egzamin

60.0%

40.0%

Zalecana lista lektur

Podstawowa lista lektur

Zdzistaw E. Sikorski, Szkodliwe substancje w zywnosci. Pochodzenie,
dziatanie, zagrozenia zdrowotne, Wydawnictwo Naukowe PWN

Bogustaw Buszewski, Irena Staneczko-Baranowska, Bioanalityka Tom

1-2, Wydawnictwo Naukowe PWN

Walenty Szczepaniak, Metody instrumentalne w analizie
chemicznej, Wydawnictwo Naukowe PWN

Uzupetniajaca lista lektur

Valdés A, Alvarez-Rivera G, Socas-Rodriguez B, Herrero M, Ibafiez E,
Cifuentes A. Foodomics: Analytical Opportunities and Challenges. Anal
Chem. 2022 Jan 11;94(1):366-381. doi: 10.1021/acs.analchem.

1c04678.

Arunkumar Elumalai, Venkatachalapathy Natarajan, Advancements in
analytical technologies for ensuring food quality and authentication: A
comprehensive review, Journal of Food Composition and Analysis,

Volume 139, 2025, 107075,https://doi.org/10.1016/j.jfca.2024.107075.
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Adresy eZasobdéw

Przyktadowe zagadnienia/ Przyktady zastosowania technik analitycznych w ocenie jakosci i bezpieczenstwa produktéw spozywczych.
; Omoéwienie wyzwan zwigzanych z analizg sktadnikéw odzywczych, dodatkéw do zywnosci i zanieczyszczen.

przyktadowe pytania/ ; , . ) o ; o~

. . Dyskusja nad rolg metod instrumentalnych w wykrywaniu fatszerstw zywnosci i ocenie autentycznosci
realizowane zadania produktow.
Analiza przypadkow dotyczacych migracji substancji z opakowan oraz oceny stabilnosci zywnosci.
Cwiczenia polegajace na interpretacji wynikow pomiaréw i ocenie parametréw analitycznych w kontekscie
wymagan prawnych.

Zajecia praktyczne Nie dotyczy
w ramach przedmiotu

Dokument wygenerowany elektronicznie. Nie wymaga pieczeci ani podpisu.
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