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Poziom studiow

studia pierwszego stopnia

Profil studiow

praktyczny

Forma studiow

studia niestacjonarne

Semestr / semestry

Przynaleznos¢ do grupy zajec

B 1. Grupa zaje¢ kierunkowych

Status przedmiotu obowigzkowy
Liczba godzin
Forma zajec zajeé Liczba punktow ECTS
N . dydaktycznych
Formy realizacji zaj¢¢ dydaktycznych, wymiar, ydaktyczny
punkty ECTS Wyktad 9[h]
Laboratorium 18 [h] 4 ECTS
[h]
z profilem studiow Ksztattuje umiejetno$ei praktyczne 2,5 ECTS
2 uprawnieniami .Sigzy. qubywanlu przez studenta kompetencji 1,5 ECTS
. . inzynierskich
Powigzanie
przedmiotu Inzynieria chemiczna 2 ECTS
z dyscypling Technologia zywnosci i zywienia 2ECTS
Nauki o zarzadzaniu i jakosci 0ECTS

Forma nauczania

Tradycyjna - zajecia zorganizowane w Uczelni lub zajecia
realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztalcenia na
odleglosé

Wymagania wstepne

Wszyscy studenci kierunku Bezpieczenstwo i jakos¢ produkcji
zywnosci
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EFEKTY UCZENIA SIE, TRESCI PROGRAMOWE, REALIZACJA ZAJEC DYDAKTYCZNYCH,

WERYFIKACJA EFEKTOW UCZENIA SIE

Cel ksztalcenia:

Przekazanie wiedzy nt. analizy sensorycznej jako metody oceny
jako$ci zywno$ci. Nabycie wiedzy i umiejetno$ci odnosnie
wykonania podstawowych testbw na badanie wrazliwos$ci
sensorycznej 0sdb oceniajacych oraz przeprowadzenia oceny
sensorycznej produktéw réznymi metodami.

Tresci programowe:

Wyklad

Rola analizy sensorycznej w ocenie jako$ci zywnoSci.
Terminologia stosowana w analizie sensorycznej i badaniach
konsumenckich. (1h)




Rola zmystow w ocenie sensorycznej. Charakterystyka i
funkcjonowanie zmystow (1h)

Metody badan stosowane w sensorycznej ocenie jakosci
zywnos$ci (laboratoryjne - ilosciowe, jakoSciowe, specjalne,
afektywne — konsumencka ocena jakosci) (4h)

Przyktady zastosowan sensorycznych badan konsumenckich
(1h)

Planowanie eksperymentu oraz analiza i prezentacja wynikow w
badaniach sensorycznych, program ANALSENS (2h)
Migdzynarodowa standaryzacja ISO w analizie sensoryczne;.
(1h)

Laboratorium

Ocena wybranych produktow zywnosciowych metodami
roéznicowymi (4h)

Ocena wybranych produktow
szeregowania (4h)

Ocena wybranych produktow zywnosciowych metodami
skalowania (3h)

Ocena konsumencka wybranych produktéw zywnosciowych
(3h)

Planowanie eksperymentu oraz analiza i prezentacja wynikow w
badaniach  sensorycznych z  wykorzystaniem programu
ANALSENS (2h)

Zaliczenie (2h)

zywno$ciowych metodami

Metody dydaktyczne (ksztalcenia):

Wyktad: informacyjny i konwersatoryjny,

Laboratorium: éwiczenia w laboratorium analizy sensorycznej
spetniajagcym wymagania normy PN-1SO 8589 ,,0gdlne
wytyczne projektowania pracowni analizy sensorycznej”
wyposazone w 9 indywidualnych stanowisk oraz komputerowy
system ANALSENS zbierania i przetwarzania danych

Rygor zaliczenia, kryteria oceny osiggnictych
efektow uczenia sig, sposob obliczania oceny

koncowe;j:

Wyktad: praca pisemna/test zaliczeniowy

Laboratorium: ¢wiczenia laboratoryjne studentow — praca
indywidualna lub w grupie

Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest osiagni¢cie wszystkich
wymaganych efektoéw uczenia si¢ okreslonych dla przedmiotu.
Uzyskanie pozytywnych ocen ze wszystkich form zajeé¢
wchodzacych w sktad danego przedmiotu jest rownoznaczne z
jego zaliczeniem i zdobyciem przez studenta liczby punktow
ECTS przyporzadkowanej temu przedmiotowi.

Sposob obliczenia oceny koncowej z przedmiotu okresla

regulamin studiow.

Efekty uczenia si¢ dla przedmiotu w odniesieniu do efektow kierunkowych Metody weryfikacji efektow
i formy zaje¢ uczenia sie
Numer Opis efektow uczenia si¢ dla Kierunko
efekty przedmiotu (PEU) ofekt Wy Forma Metody
" Student, ktory zaliczyt przedmiot L Forma zaje¢ | weryfikacji sprawdzania
uczenia . . 2 uczenia si¢ . .
) (W) zna i rozumie/ (U) potrafi /(K) (zaliczen) i oceny
sig . . . (KEU)
jest gotow do:
prawa, pojecia, zjawiska, metodologia
badan z w zakresie niezb¢dnym do
rozwiazywania zadan, problemow w K WGO1
W1  |obszarze jako$ci zywnosci i - wyktad zaliczenie Praca pisemna
e T . K_WG02
wiasciwosci i sktadu surowcow oraz
dobor narzedzi, metod badan i oceny
jakosci zywno$ci
wykorzystyyva}c wiedzg dotyczaca ' Praca pisemna/
zastosowania i doboru metod, narzedzi, . . .
, L K_Uwo01 . zaliczenie | sprawozdania z
Ul  |urzgdzen potrzebnych do realizacji - laboratorium .,
S , . K_UWO02 ¢wiczen
projektow i zadan w zakresie - .
K . o laboratoryjnych
rytycznej analizy i syntezy.




jakosci produktow zywnosciowych,
dostrzegajac ich uwarunkowania
systemowe i pozatechniczne

uznawania znaczenia i krytycznej
analizy posiadanej wiedzy oraz

K1 odbieranych tresci w rozwigzywaniu
probleméw poznawczych i
praktycznych, a takze korzystania z
opinii ekspertow

K_KKO01

laboratorium

zaliczenie

Praca pisemna/
sprawozdania z
¢wiczen
laboratoryjnych

Literatura podstawowa, literatura uzupetniajaca, pomoce naukowe

Literatura podstawowa;

Barylko-Pikielna N., Matuszewska I., Sensoryczne badania zywnosci. Podstawy. Metody. Zastosowania, Wyd.

II. Wyd. Nauk. PTTZ, Krakow 2014.

Babicz-Zielinska E.,Rybowska A., Obniska W., Sensoryczna ocena jakos$ci zywnosci, wyd. Wydawnictwo

Akademii Morskiej w Gdyni, Gdynia 2009.

Gawecka J.,Jedryka T., Analiza sensoryczna — wybrane metody i przyktady zastosowan, wyd. Wydawnictwo

Akademii Ekonomicznej w Poznaniu, Poznan 2001.

Literatura uzupetniajaca:

Polskie Normy — Analiza Sensoryczna, PN-1SO 3972, PN-1SO 6658, PN-I1SO 5496, PN-1SO 5492, PN-ISO

8586-1, PN-1SO 8586-2, PN-1S08589,

http://www.cogitos.pl/portal/index.php/oprogramowanie
Barytko-Pikielna N., Gawecki J.: Zmysty a jako$¢ zywnosci i zywienia. Wyd. AR, Poznan 2007
Litwinczuk Z., Towaroznawstwo surowcow i produktow zwierzecych z podstawami przetworstwa, Powszechne

Wydawnictwo Rolnicze i Le$ne, Warszawa 2012.

Naktad pracy studenta potrzebny do osiagniecia zaktadanych efektéw uczenia si¢ — bilans punktow ECTS

Obcigzenie studenta [h]
Zajecia bez
. . i Inne godz. nauczyciela- .
Udziat w zajeciach, aktywnosé¢ kontaktowe smen wles . g:lj(i;cg -
(IGK) studenta yaaxly
(ZBN)
Udziat w wyktadach X X 9[h]
Udziat w ¢wiczeniach laboratoryjnych X X 18[h]
Udziat w konsultacjach 15 [h] X X
Przygotowanie do wyktadéw/laboratorium
. . - . X 58[h] X
Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia
Sumaryczne obcigzenie pracg studenta 15[h]/ 0,6 ECTS | 58[h]/2,32ECTS | 27[h]/ 1,08 ECTS
Punkty ECTS za przedmiot 4 ECTS

Informacje dodatkowe, uwagi




