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1. PODSTAWOWE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

Nazwa przedmiotu

Analiza sensoryczna zywnosci

Kod przedmiotu*

Nazwa jednostki
prowadzacej kierunek

Kolegium Nauk Przyrodniczych

Nazwa jednostki
realizujgcej przedmiot

Kolegium Nauk Przyrodniczych
Instytut Technologii Zywnosci i Zywienia
Zaktad Technologii Mleczarstwa

Kierunek studiow

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Poziom ksztatcenia

| stopnia

Profil

ogolnoakademicki

Forma studiow

niestacjonarne

Rok i semestr studiow

rok Il semestr 4

Rodzaj przedmiotu kierunkowy
Jezyk wyktadowy j. polski
Koordynator drinz. Magdalena Buniowska

Imie i nazwisko osoby
prowadzacej/ osob
prowadzacych

drinz. Magdalena Buniowska

* - zgodnie z ustaleniami w Jednostce

1.1.Formy zajec¢ dydaktycznych, wymiar godzin i punktow ECTS

Semestr , Inne Liczba pkt
- Wykt. | Cw. |[Konw. | Lab. | Sem. | ZP Prakt. (jakie?) ECTS
4 6 9 1

1.2. Sposab realizacji zajed
zajecia w formie tradycyjne;
O zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtosc

1.3 Forma zaliczenia przedmiotu /modutu (z toku) (egzamin, zaliczenie z oceng, zaliczenie

bez oceny)

ZALICZENIE Z OCENA

2.WYMAGANIA WSTEPNE

PRZEDMIOTY:

Chemia zywosci, Analiza zywnosci, Ogdlna technologia i utrwalanie zywnosci




3. CELE, EFEKTY UCZENIA , TRESCI PROGRAMOWE | STOSOWANE METODY DYDAKTYCZNE

3.1 Cele przedmiotu

C1 Poznanie zasad i metod analizy sensorycznej zywnosci

Nabycie umiejetnosci stosowania metod analizy sensorycznej do badania

C2 i doskonalenia jakosci artykutéw zywnosciowych

3.2 Efekty uczenia sie dla przedmiotu

EK ( efekt Tres¢ efektu uczenia sie zdefiniowanego dla przedmiotu Odr;ceesllig\ls do
uczeniasie) | Student: kierunkowych®
EK_oa umie samodzielnie opracowac wyniki z oceny sensorycznej | K_Uo6
produktow i formutowac wnioski
EK_o2 zna zasady przeprowadzania sensorycznej analizy zywnosci | K_Wo6
EK_o3 krytycznie ocenia jakos¢ produktow na podstawie K_Ko1
posiadanej wiedzy

3.3 Tresci programowe
A. Problematyka wyktadu

Tresci merytoryczne

Podstawowe informacje na temat analizy sensorycznej zywnosci. Charakterystyka i definicja
wyréznikow do przeprowadzenia analizy sensorycznej zywnosci. Czynniki warunkujace
poprawnos¢ ocen sensorycznych. Analiza sensoryczna i jej zastosowanie w badaniach jakosci
Zywnosci

Fizjologiczne i psychologiczne podstawy analizy sensorycznej (zmyst wzroku, wechu, smaku,
czucia i stuchu jako instrumenty badawcze)

Metody analizy sensorycznej stosowane w ocenie jakosci produktéw spozywczych. Rodzaje
metod laboratoryjnych: réznicowe (wykrywania roznic), kolejnosci (szeregowania), skalowania.
Metody okreslenia wartosci progowych (metoda limitow, metoda schodkowa, metoda statego
bodzca). Metody sensorycznej analizy opisowej (metody profilowania sensorycznego). Metody
dynamiczne pomiaru intensywnosci wrazen. Sensoryczne badania konsumenckie - metody i
specyfika badan

B. Problematyka ¢wiczen laboratoryjnych

Tresci merytoryczne

Zapoznanie z zasadami pracy w pracowni analiz sensorycznych. Wprowadzenie do zagadnien
analizy sensorycznej: definicje i krotka klasyfikacja metod, wymagania dotyczace zespotu
oceniajacego i przebiegu badania. Zasady pobierania prob do badan i przygotowanie proby do
analizy.

Wykonanie testow na daltonizm smakowy, wechowy, wzrokowy (tablice Ishikhary), badanie

LW przypadku $ciezki ksztatcenia prowadzacej do uzyskania kwalifikacji nauczycielskich uwzgledni¢ réwniez efekty
uczenia sie ze standardéw ksztatcenia przygotowujgcego do wykonywania zawodu nauczyciela.



tekstury dotykiem. Sprawdzenie progéw wrazliwosci smakowej metoda pojedynczego bodzca.

Metody konsumenckie: przygotowanie badania, ocena konsumencka zestawow produktow i
analiza wynikow. Konstruowanie przyktadowej ankiety konsumenckiej. Ocena produktow za
pomocy skali hedoniczne,;.

Przeglad metod sensorycznych stosowanych w kontroli jakosci zywnosci. Wykorzystanie
roznych rodzajow skal i ich konstruowanie (wspodtczynniki wazkosci, limity krytyczne, klasy
jakosci produktu). Wykrywanie roznic metoda trojkatows i parzysta. Przyktadowe oceny jakosci
wybranych produktéw spozywczych.

Zapoznanie z metodami profilowania (smakowitosci, tekstury). Proby wyznaczenia profilu
sensorycznego na wybranych przyktadach. Wyznaczanie progéw rdéznicy smakowej metoda
statego bodzca, wyznaczanie wechowego progu réznicy metoda kolejnosci. Pamiec
sensoryczna.

3.4 Metody dydaktyczne

Wyktad z prezentacjg multimedialng,
Laboratorium: wykonywanie doswiadczen.

4. METODY | KRYTERIA OCENY
4.1 Sposoby weryfikacji efektow uczenia sie

Metody oceny efektow uczenia sie .
(np.: kolokwium, egzamin ustny, egzamin Forma zajgc
Symbol efektu NP 1um, €g Y €9 . dydaktycznych
pisemny, projekt, sprawozdanie, obserwacja W, éw, )
w trakcie zajec) P
Ek_o1 OBSERWACJA | KONTROLA W TRAKCIE ZAJEC, | Cw
SPRAWOZDANIA

EK_02 KOLOKWIUM W, Cw
EK_03 KOLOKWIUM w, Cw

4.2 Warunki zaliczenia przedmiotu (kryteria oceniania)

Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest osiggniecie wszystkich zatozonych efektéw uczenia sie.
O ocenie pozytywnej z przedmiotu decyduje liczba uzyskanych punktéw (>50% maksymalnej
liczby punktow): dst 51-60%, dst plus 61-69 %, db 70-79%, db plus 80-89%, bdb go-100 %

5. CALKOWITY NAKEAD PRACY STUDENTA POTRZEBNY DO OSIAGNIECIA ZALOZONYCH
EFEKTOW W GODZINACH ORAZ PUNKTACH ECTS

- Srednia liczba godzin na zrealizowanie
Forma aktywnosci .
aktywnosci

Godziny kontaktowe wynikajace 15/0,5
z harmonogramu studiow
Inne z udziatem nauczyciela akademickiego 1/0,03
(udziat w konsultacjach, egzaminie)
Godziny niekontaktowe — praca witasna 14/0,47
studenta
(przygotowanie do zaje¢, egzaminu, napisanie




referatu itp.)

SUMA GODZIN 30

SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS 1

* Nalezy uwzglednic, ze 1 pkt ECTS odpowiada 25-30 godzin catkowitego naktadu pracy
studenta.

6. PRAKTYKI ZAWODOWE W RAMACH PRZEDMIOTU

wymiar godzinowy -

zasady i formy odbywania praktyk -
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Akceptacja Kierownika Jednostki lub osoby upowaznionej




