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1. PODSTAWOWE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE 

Nazwa przedmiotu Analiza sensoryczna w ocenie jakości produktów  

Kod przedmiotu*  
Nazwa jednostki 
prowadzącej kierunek Wydział Technologiczno-Przyrodniczy 

Nazwa jednostki 
realizującej przedmiot 

Wydział Technologiczno-Przyrodniczy 
Zakład Technologii Mleczarstwa 

Kierunek studiów menedżer rozwoju produktu 

Poziom studiów studia pierwszego stopnia 

Profil ogólnoakademicki 

Forma studiów studia stacjonarne 

Rok i semestr/y studiów rok I semestr 2 

Rodzaj przedmiotu kierunkowy  

Język wykładowy język polski 

Koordynator dr hab. inż. Agata Znamirowska-Piotrowska 

Imię i nazwisko osoby 
prowadzącej / osób 
prowadzących 

dr hab. inż. Agata Znamirowska-Piotrowska, prof. UR;  
dr inż. Katarzyna Szajnar, dr inż. Małgorzata Pawlos,  
mgr inż. Julita Drobniak 

* − opcjonalnie, zgodnie z ustaleniami w Jednostce 

1.1.Formy zajęć dydaktycznych, wymiar godzin i punktów ECTS  

Semestr 
(nr) 

Wykł. Ćw. Konw. Lab. Sem. ZP Prakt. 
Inne 

(jakie?) 
Liczba pkt. 

ECTS 

2 10   25     3 

 
1.2. Sposób realizacji zajęć   

☒ zajęcia w formie tradycyjnej  

☐ zajęcia realizowane z wykorzystaniem metod i technik kształcenia na odległość 
 
1.3  Forma zaliczenia przedmiotu (z toku): zaliczenie z oceną 
 
2.WYMAGANIA WSTĘPNE  

Przedmioty: Chemia, Towaroznawstwo produktów spożywczych i towarów przemysłowych 

 
3. CELE, EFEKTY UCZENIA SIĘ, TREŚCI PROGRAMOWE I STOSOWANE METODY DYDAKTYCZNE 
 

3.1 Cele przedmiotu 

C1  
Celem przedmiotu jest zapoznanie studentów z metodami i narzędziami 
wykorzystywanymi w analizie sensorycznej  

C2 
Umożliwienie praktycznego zastosowania metod stosowanych w analizie 
sensorycznej w ocenie produktów spożywczych i nie tylko  

 



 
3.2 Efekty uczenia się dla przedmiotu  

EK (efekt 
uczenia się) 

Treść efektu uczenia się zdefiniowanego dla przedmiotu  
Odniesienie do 

efektów 
kierunkowych 1 

EK_01 Student zna i rozumie w zaawansowanym stopniu wpływ 
składników produktu na ich cechy sensoryczne, zna 
metodykę badań w zakresie identyfikacji i analizy potrzeb 
konsumentów i rozwoju nowych produktów  

K_W05 

EK_02 Posiada umiejętność projektowania i przeprowadzania 
różnych analiz sensorycznych, w tym testów 
porównawczych deskryptorowych, rangowych, 
preferencyjnych, ma zdolność do przetwarzania  
i analizowania wyników testów sensorycznych z użyciem 
statystycznych narzędzi oraz interpretowania  
i prezentowania wyników 

K_U02 

EK_03 Jest gotów do krytycznej oceny posiadanej wiedzy  
z zakresu analizy sensorycznej i podejmowania 
współpracy w zakresie tworzenia nowych produktów 

K_K01 

EK_04 Jest gotów do wykorzystania analizy sensorycznej w celu 
kształtowania jakości i rozwoju produktu 

K_Ko3 

 
3.3 Treści programowe    

A. Problematyka wykładu  

Treści merytoryczne 

Wprowadzenie do analizy sensorycznej. Podstawowe pojęcia w analizie sensorycznej 
produktów. 

Rodzaje testów sensorycznych. 

Narzędzia stosowane w analizie sensorycznej żywności i kosmetyków. 

Zmysł i percepcja. Zmysł smaku, węchu, dotyku, wzroku. 

Charakterystyka panelu sensorycznego. 

Metody oceny sensorycznej. 

Zastosowanie analizy sensorycznej w ocenie jakości produktów. 

 
B. Problematyka laboratoriów 

Treści merytoryczne 

Zapoznanie z zasadami pracy w pracowni analiz sensorycznych. Wprowadzenie do zagadnień 
analizy sensorycznej: definicje i krótka klasyfikacja metod, wymagania dotyczące zespołu 
oceniającego i przebiegu badania. 

Zasady pobierania prób do badań i przygotowanie próby do analizy. 

Wykonanie testów na daltonizm smakowy, węchowy, wzrokowy (tablice Ishihary), badanie 
tekstury dotykiem. Sprawdzenie progów wrażliwości smakowej, metoda pojedynczego 
bodźca. 

Zastosowanie metod sensorycznych stosowanych w kontroli jakości produktów.  

 
 

 
1 W przypadku ścieżki kształcenia prowadzącej do uzyskania kwalifikacji nauczycielskich uwzględnić również efekty 
uczenia się ze standardów kształcenia przygotowującego do wykonywania zawodu nauczyciela.  



3.4 Metody dydaktyczne  
         Wykład: wykład z prezentacją multimedialną 
         Ćwiczenia: praca w grupach, dyskusja. 
 
4. METODY I KRYTERIA OCENY  
 

4.1 Sposoby weryfikacji efektów uczenia się 

Symbol efektu 
Metody oceny efektów uczenia się 

(np.: kolokwium, egzamin ustny, egzamin pisemny, 
projekt, sprawozdanie, obserwacja w trakcie zajęć) 

Forma zajęć 
dydaktycznych  

(w, ćw, …) 

EK_ 01  Kolokwium  w 

EK_ 02 Kolokwium, sprawozdania  lab. 

EK_ 03 Sprawozdania, praca w grupach lab. 

EK_ 04 Kolokwium, sprawozdania lab. 

 
4.2 Warunki zaliczenia przedmiotu (kryteria oceniania)  

Wykład: kolokwium. 
Ćwiczenia: kolokwium, sprawozdania. 
Ustalenie oceny zaliczeniowej na podstawie oceny z kolokwium, wykonanych sprawozdań 
(50%) oraz kolokwium z wykładów (50%). 
Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest osiągnięcie wszystkich założonych efektów uczenia się. 
O ocenie pozytywnej z przedmiotu decyduje liczba uzyskanych punktów (>50% maksymalnej 
liczby punktów): dst 51 - 65%, dst plus 66 - 75%, db 76 - 85%, db plus 86 - 95%, bdb 96-100% 

 
5. CAŁKOWITY NAKŁAD PRACY STUDENTA POTRZEBNY DO OSIĄGNIĘCIA ZAŁOŻONYCH EFEKTÓW  

W GODZINACH ORAZ PUNKTACH ECTS  

Forma aktywności 
Średnia liczba godzin na zrealizowanie 

aktywności 

Godziny z harmonogramu studiów 35 

Inne z udziałem nauczyciela akademickiego 
(udział w konsultacjach, egzaminie) 

2 

Godziny niekontaktowe – praca własna studenta 
(przygotowanie do zajęć, egzaminu, napisanie 
referatu itp.) 

35 

SUMA GODZIN 72 

SUMARYCZNA LICZBA PUNKTÓW ECTS 3 

* Należy uwzględnić, że 1 pkt ECTS odpowiada 25-30 godzin całkowitego nakładu pracy studenta. 
 
6. PRAKTYKI ZAWODOWE W RAMACH PRZEDMIOTU 

wymiar godzinowy - 

zasady i formy odbywania praktyk  - 

 
7. LITERATURA  

Literatura podstawowa: 
1. Baryłko-Pikielna N., Matuszewska I. Sensoryczne badania żywności, Podstawy-Metody-

Zastosowania. Wyd. Naukowe PTTŻ, Kraków 2009. 
2. Gawęcka J., Jędryka T. Analiza sensoryczna. Wybrane metody i przykłady zastosowań. 

Wyd. Akademii Ekonomicznej w Poznaniu, 2001. 



3. Skolik A. Smak w analizie sensorycznej. Wydawnictwo Uniwersytetu 
Ekonomicznego w Poznaniu, 2011. 

4. Jędryka, T. Metody sensoryczne. Wyd. Akademii Ekonomicznej w Krakowie, Kraków 
2009. 

5. PN-EN ISO 8586, 2008 Analiza sensoryczna - Ogólne wytyczne wyboru, 
szkolenia i monitorowania oceniających. 

Literatura uzupełniająca:  
1. Pagliarini, E., & Laureati, M. (2017). Food choice and sensory perception: The role of 

consumers' cognitive styles. Frontiers in Psychology, 8, 1840. 
2. Szajnar, K., Znamirowska, A., & Kuźniar, P. (2020). Sensory and textural properties of 

fermented milk with viability of Lactobacillus rhamnosus and Bifidobacterium animalis 
ssp. lactis Bb-12 and increased calcium concentration. International Journal of Food 
Properties, 23(1), 582–598. 

3. Stone, H., Sidel, J. L. (2004). Sensory evaluation practices (3rd ed.). Academic Press. 
4.  Meilgaard, M. C., Civille, G. V., & Carr, B. T. (2016). Sensory evaluation techniques (5th 

ed.). CRC Press. 
5.  Lawless, H. T., & Heymann, H. (2010). Sensory evaluation of food: principles and 

practices (2nd ed.). Springer. 
6. Varela, P., Ares, G., & Jaeger, S. R. (2016). Potential of emerging methodologies to 

understand consumer choice and preference for foods: A review. Critical Reviews in 
Food Science and Nutrition, 56(5), 869-886.  

7. Pawlos, M., Szajnar, K., Kowalczyk, M., Znamirowska-Piotrowska, A. (2024). Probiotic 
Milk Enriched with Protein Isolates: Physicochemical, Organoleptic, and Microbiological 
Properties. Foods, 13, 3160. 

 
 
Akceptacja Kierownika Jednostki lub osoby upoważnionej 


