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1. PODSTAWOWE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

Nazwa przedmiotu

Analiza sensoryczna w ocenie jakosci produktow

Kod przedmiotu*

Nazwa jednostki . . .
prowadqucej kierunek Wydziat Technologiczno-Przyrodniczy
Nazwa jednostki Wydziat Technologiczno-Przyrodniczy

realizujgcej przedmiot

Zaktad Technologii Mleczarstwa

Kierunek studiow

menedzer rozwoju produktu

Poziom studiow

studia pierwszego stopnia

Profil

ogolnoakademicki

Forma studiow

studia stacjonarne

Rok i semestr/y studiow

rok | semestr 2

Rodzaj przedmiotu kierunkowy
Jezyk wyktadowy jezyk polski
Koordynator dr hab. inz. Agata Znamirowska-Piotrowska

Imie i nazwisko osoby
prowadzacej/ 0sob
prowadzacych

dr hab. inz. Agata Znamirowska-Piotrowska, prof. UR;
drinz. Katarzyna Szajnar, dr inz. Matgorzata Pawlos,
mgr inz. Julita Drobniak

* — opcjonalnie, zgodnie z ustaleniami w Jednostce

1.1.Formy zajec dydaktycznych, wymiar godzin i punktow ECTS

Semestr . Inne Liczba pkt.
(nr) Wykt. | Cw. | Konw. | Lab. | Sem. | ZP | Prakt. (jakie?) ECTS
2 10 25 3

1.2. Sposab realizacji zajec
zajecia w formie tradycyjne;j
[ zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢

1.3  Forma zaliczenia przedmiotu (z toku): zaliczenie z oceng

2.WYMAGANIA WSTEPNE

Przedmioty: Chemia, Towaroznawstwo produktow spozywczych i towarow przemystowych

3- CELE, EFEKTY UCZENIASIE, TRESCI PROGRAMOWE | STOSOWANE METODY DYDAKTYCZNE

3.1 Cele przedmiotu

1 Celem przedmiotu jest zapoznanie studentow z metodami i narzedziami
wykorzystywanymi w analizie sensorycznej

Co Umozliwienie praktycznego zastosowania metod stosowanych w analizie
sensorycznej w ocenie produktdw spozywczych i nie tylko




3.2 Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Odniesienie do

EK (e.fek.t Tres¢ efektu uczenia sie zdefiniowanego dla przedmiotu efektow
uczenia sie) kierunkowych*
EK_oa Student zna i rozumie w zaawansowanym stopniu wptyw | K_Wos

sktadnikow produktu naich cechy sensoryczne, zna
metodyke badan w zakresie identyfikacji i analizy potrzeb
konsumentdw i rozwoju nowych produktow

EK_o2 Posiada umiejetnosc projektowania i przeprowadzania K_Uo2
réznych analiz sensorycznych, w tym testow
poréwnawczych deskryptorowych, rangowych,
preferencyjnych, ma zdolnosc do przetwarzania

i analizowania wynikow testow sensorycznych z uzyciem
statystycznych narzedzi oraz interpretowania

i prezentowania wynikow

EK_o3 Jest gotow do krytycznej oceny posiadanej wiedzy K_Ko1
z zakresu analizy sensorycznej i podejmowania
wspotpracy w zakresie tworzenia nowych produktow

EK_o4 Jest gotdw do wykorzystania analizy sensorycznejw celu | K_Ko3
ksztattowania jakosci i rozwoju produktu

3.3 Tresci programowe
A. Problematyka wyktadu

Tresci merytoryczne

Wprowadzenie do analizy sensorycznej. Podstawowe pojecia w analizie sensorycznej
produktow.

Rodzaje testdw sensorycznych.

Narzedzia stosowane w analizie sensorycznej zywnosci i kosmetykow.

Zmyst i percepcja. Zmyst smaku, wechu, dotyku, wzroku.

Charakterystyka panelu sensorycznego.

Metody oceny sensorycznej.

Zastosowanie analizy sensorycznej w ocenie jakosci produktow.

B. Problematyka laboratoriow

Tresci merytoryczne

Zapoznanie z zasadami pracy w pracowni analiz sensorycznych. Wprowadzenie do zagadnien
analizy sensorycznej: definicje i krétka klasyfikacja metod, wymagania dotyczace zespotu
oceniajgcego i przebiegu badania.

Zasady pobierania préb do badan i przygotowanie proby do analizy.

Wykonanie testow na daltonizm smakowy, wechowy, wzrokowy (tablice Ishihary), badanie
tekstury dotykiem. Sprawdzenie progow wrazliwosci smakowej, metoda pojedynczego
bodzca.

Zastosowanie metod sensorycznych stosowanych w kontroli jakosci produktow.

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



3.4 Metody dydaktyczne
Wyktad: wyktad z prezentacjg multimedialna
Cwiczenia: praca w grupach, dyskusja.

4. METODY | KRYTERIA OCENY

4.1 Sposoby weryfikacji efektow uczenia sie

Metody oceny efektow uczenia sie Forma zajec
Symbol efektu (np.: kolokwium, egzamin ustny, egzamin pisemny, dydaktycznych
projekt, sprawozdanie, obserwacja w trakcie zajec) (w, ¢w, ...)
EK o1 Kolokwium w
EK o2 Kolokwium, sprawozdania lab.
EK_o3 Sprawozdania, praca w grupach lab.
EK_o4 Kolokwium, sprawozdania lab.

4.2 Warunki zaliczenia przedmiotu (kryteria oceniania)
Wyktad: kolokwium.
Cwiczenia: kolokwium, sprawozdania.
Ustalenie oceny zaliczeniowej na podstawie oceny z kolokwium, wykonanych sprawozdan
(50%) oraz kolokwium z wyktaddw (50%).
Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest osiggniecie wszystkich zatozonych efektdw uczenia sie.
O ocenie pozytywnej z przedmiotu decyduje liczba uzyskanych punktow (>50% maksymalnej
liczby punktow): dst 51 - 65%, dst plus 66 - 75%, db 76 - 85%, db plus 86 - 95%, bdb 96-100%

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

- Srednia liczba godzin na zrealizowanie
Forma aktywnosci L .
aktywnosci

Godziny z harmonogramu studiow 35
Inne z udziatem nauczyciela akademickiego 2
(udziat w konsultacjach, egzaminie)
Godziny niekontaktowe — praca wtasna studenta 35
(przygotowanie do zaje¢, egzaminu, napisanie
referatu itp.)
SUMA GODZIN 72
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS 3

* 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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