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Karta przedmiotu
 
 
Nazwa i kod przedmiotu Chemia praktyczna (Wykład), PG_00211772

Kierunek studiów Analityka kryminalistyczna

Data rozpoczęcia studiów październik 2026 r. Rok akademicki realizacji 
przedmiotu

2027/2028

Poziom kształcenia I stopnia - licencjackie Grupa zajęć Grupa zajęć obowiązkowych z 
zakresu kierunku studiów
Grupa zajęć fakultatywnych

Forma studiów stacjonarne Sposób realizacji na uczelni

Rok studiów 2 Język wykładowy polski

Semestr studiów 3 Liczba punktów ECTS 2.0

Profil kształcenia ogólnoakademicki Forma zaliczenia zaliczenie

Jednostka prowadząca Rektor -> Wydział Chemii -> Katedra Chemii Organicznej -> Pracownia Chemii Cukrów

Imię i nazwisko 
wykładowcy (wykładowców)

Odpowiedzialny za przedmiot dr hab. Janusz Madaj, prof. UG
Prowadzący zajęcia z przedmiotu

Formy zajęć Forma zajęć Wykład Ćwiczenia Laboratorium Projekt Seminarium RAZEM
Liczba godzin zajęć 30.0 0.0 0.0 0.0 0.0 30
W tym liczba godzin zajęć na odległość: 0.0

Aktywność studenta 
 i liczba godzin pracy

Aktywność studenta Udział w zajęciach 
dydaktycznych, objętych 
planem studiów

Udział w 
konsultacjach

Praca własna 
studenta

RAZEM

Liczba godzin pracy 
studenta

30 5.0 15.0 50

Cel przedmiotu Poznanie wiadomości pozwalających na wyrobienie sobie własnej opinii umożliwiającej krytyczne spojrzenie
na informacje przedstawiane często w środkach masowego przekazu, podawanych w reklamach i przez
pseudofachowców. Wykorzystanie wiadomości zdobytych w ramach studiów do właściwej oceny problemów
chemicznych życia codziennego.
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Efekty uczenia się 
przedmiotu

Efekt kierunkowy Efekt z przedmiotu Sposób weryfikacji i oceny efektu
[AKRL3_K01] Absolwent jest 
gotów do krytycznej oceny 
posiadanej wiedzy oraz jej 
znaczenia dla rozwiązywania 
problemów poznawczych, 
praktycznych i społecznych, a 
także do odpowiedzialnego 
korzystania z opinii ekspertów.

Rozumie potrzebę dalszego
uczenia się; dostrzega role wiedzy
w rozwoju
gospodarki i społeczeń-stwa,
rozumie jakie korzyści i
niebezpieczeństwa płyną z
wykorzystania chemii w życiu
społeczeństwa, stanowi w
najbliższym swoim
otoczeniu źródło wiedzy o
chemicznych aspektach życia
codziennego, kształtuje
pozytywny obraz chemii w
społeczeństwie.

[SK4] test/egzamin - ustny lub 
pisemny

[AKRL3_U08] Absolwent potrafi 
przygotować ustne i pisemne 
raporty i prezentacje w języku 
polskim i wybranym języku obcym, 
a także potrafi przedstawić i 
ocenić różne opinie i stanowiska 
oraz przeprowadza ich dyskusję w 
tych językach.

1. posługuje się terminologią
chemiczną w zakresie
niezbędnym do prezentacji (w
formie pisemnej i ustnej) treści
programowych przedmiotu
2. przewiduje przebieg wybranych
reakcji chemicznych oraz
produkty tych przemian
3. posługuje się zdobytą wiedzą 
do krytycznej oceny informacji 
pojawiajacych się w różnych 
źródłach

[SU4] test/egzamin - ustny lub 
pisemny

[AKRL3_W01] Absolwent zna i 
rozumie w stopniu 
zaawansowanym prawa i teorie z 
zakresu chemii, a także w stopniu 
podstawowym prawa i teorie z 
zakresu biologii, matematyki i 
prawa, stanowiące wiedzę ogólną 
z zakresu dyscyplin naukowych 
tworzących podstawy teoretyczne 
właściwe dla programu studiów.

Wymienia nietypowe aspekty
chemii w życiu codziennym,
potrafi wykorzystać
zdobytą wiedzę w doborze
podstawowych składników
chemicznych życia
codziennego, potrafi
scharakteryzować podstawowe
składniki żywności i chemii
gospodarczej, potrafi dokonywać
wyborów artykułów chemicznych
w życiu codziennym.

[SW4] test/egzamin - ustny lub 
pisemny

[AKRL3_U09] Absolwent potrafi 
samodzielnie planować i 
realizować własny rozwój 
zawodowy oraz kształcenie 
ustawiczne.

Potrafi w oparciu o zdobytą
wiedzę dokonywać właściwych
wyborów metod konserwacji
żywności aby nie traciła ona
swoich cech, zdobyta podstawowa
wiedza jubilerska pozwala mu na
orientację w świecie precjozów,
potrafi zastosować zdobytą
wiedzę w życiu codziennym

[SU4] test/egzamin - ustny lub 
pisemny

Treści przedmiotu Wybrane zagadnienia z chemii żywności - składniki odżywcze (cukry, białka i tłuszcze), barwniki naturalne i
sztuczne, sub-stancje wpływające na smak i zapach potraw, witaminy i minerały, konserwanty, składniki
niechciane (alergeny, toksyny, niebezpieczne substancje powstające w procesie obróbki termicznej
żywności oraz jej pakowania). Elementy chemii gospodarczej - detergenty i mydła, proszki do prania, folie i
inne materiały używane do przechowywania żywności, zasadę działania prostych i bardziej
zaawansowanych filtrów do wody. Pojawią się również informacje o kamieniach szlachetnych, materiałach
wybuchowych i substancjach psychotropowych. Wykład prezentuje nietypowe aspekty chemiczne tych
tematów.

Wymagania wstępne 
i dodatkowe

zaliczony przedmiot Chemia ogólna i Chemia organiczna

Sposoby i kryteria 
oceniania osiąganych 
efektów uczenia się

Sposób oceniania (składowe) Próg zaliczeniowy Składowa oceny końcowej
zaliczenie w formie pisemnej 51.0% 100.0%

Zalecana lista lektur Podstawowa lista lektur Ali El Ali Speight, Handbook of Industrial Chemistry Organic Chemicals
Uzupełniająca lista lektur brak
Adresy eZasobów

Przykładowe zagadnienia/ 
przykładowe pytania/ 
realizowane zadania

Zgodne z treścią wykładu

Praktyki zawodowe 
w ramach przedmiotu

Nie dotyczy

Dokument wygenerowany elektronicznie. Nie wymaga pieczęci ani podpisu.


