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Kierunek Towaroznawstwo
Specjalnos¢ przedmiot Kierunkowy

Poziom ksztalcenia

studia pierwszego stopnia

Forma studiow

niestacjonarne

Profil ksztalcenia

ogolnoakademicki

Status przedmiotu

obowiazkowy

Rygor

zaliczenie z oceng

Semestr Liczba punktow Liczba godzin w tygodniu Liczba godzin w semestrze
studiéw ECTS W C L P W C L P
" 4 9 18
Razem w czasie studiow 27

Wymagania w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji

Brak wymagan wstepnych.

Cele przedmiotu

Poznanie dziatanie zmystoéw i ich wykorzystanie w ocenie jakosci produktow.

Osiagane efekty ksztalcenia dla przedmiotu (EKP)

Odniesienie do
Symbol | Po zakonczeniu przedmiotu student: kierunkowych
efektéw ksztalcenia
EKp 01 | M@ wiedze na temat miejsc_a nauk s.p.olecznyc_h, aw szczegélnos’c_:i K WOL K W02
- towaroznawstwa w systemie nauk i ich relacjach w stosunku do innych nauk - -
ma wiedz¢ ogdlna z zakresu analizy sensorycznej niezbedng dla rozumienia
EKP_02 | i interpretowania podstawowych zjawisk i procesow przyrodniczych oraz do K_Wo04
formulowania i rozwigzywania prostych zadan z zakresu towaroznawstwa
zna podstawowa terminologi¢ uzywana w analizie sensorycznej(réwniez w jezyku
EKP_03 | angielskim i niemieckim); ma podstawowa wiedze¢ o trendach rozwojowych K_W05
z zakresu analizy sensoryczne
EKP_04 | zna podstawowe techniki i narzgdzia badawcze stosowane w analizie sensorycznej K_ W18, K U01
EKP 05 | 2" sy_stemy normatywne oraz Wybran_e normy i reguty do rozwigzania konkretnego K W09
- zadania z zakresu analizy sensorycznej -
EKP_06 potrafi stoso_wac’ podstawowe techniki i narz¢dzia badawcze w zakresie analizy K_U03
Sensorycznej
EKP_07 | potrafi oceni¢ jako$¢ produktéw spozywczych i przemystowych K_U09




TreSci programowe W L'Céba goﬁzm P Odniesienie do EKP
Analiza sensoryczna - pojecia podstawowe, zakres i zastosowanie 05 EKP_01, EKP_02,
badan sensorycznych. Funkcjonowanie aparatu zmystow. ' EKP_03
Receptory i ich podzial. Wartosci progowe. Pracownia analizy
sensorycznej. Oceniajacy i zasady ich doboru. Zasady 0,5 EKP_02, EKP_03
przeprowadzania ocen sensorycznych.
Zr_nysl \_Nzroku. Receptory. B_arwa i wrazenia ‘parwne. Wady _ 1 2 EKP 02, EKP 03
widzenia barwnego. Warunki przeprowadzania oceny wzrokowej. - -
Zmyst w.f;.chu. Receptory i bod.zce Wgchoyvg. F1zyczne? wlasnosci 1 2 EKP 02, EKP 03
substancji zapachowych. Progi wrazliwo$ci wechowe;. - -
Zmyst czucia. Receptory czucia powierzchniowego i czucia
glebokiego. Prog wrazliwosci dotykowej i prog odlegtosci. Zmyst 0,5 2 EKP_02, EKP_03
stuchu i jego rola w ocenach sensorycznych.
Zmy§1 smaku. Fizjologia percepcji smakowe;j. Klasyfikacja smakow. 0.5 3 EKP 02, EKP 03
Progi smakowe. - -
Metody ba.danrs.to.soyvan(’e w analizie sensoryczne;j. Metody EKP 04, EKP 05,
wykrywania ro6znic jako$ciowych. Statystyczna obrobka i 1 2 EKP 06
interpretacja wynikow. -
Metody ilosciowe. Metoda wielokrotnych porownan. Metoda EKP_04, EKP_05,
S 1 2
kolejnosci. EKP_06
Metody skalowania. Skala hedoniczna. Skale punktowe ze 1 1 EKP_04, EKP_05,
szczego6lnym uwzglednieniem skali Spunktowe;. EKP_06
Metody okreslenia zmian w czasie. Metody jakosciowe. Metody 1 1 EKP_04, EKP_05,
profilowania sensorycznego. EKP_06
Metody afektywne. Konsumencka ocena jakosci. 1 1 EKP—EOQ’PE&P—OS’
Przygotowanie projektu badania sensorycznego. 2 EKP_07
9 18

Metody weryfikacji efektéow ksztalcenia dla przedmiotu
syael Test SeplTIIT E_gzamln Kolokwium | Sprawozdanie | Projekt | Prezentacja ZalllezEnts Inne

EKP ustny pisemny praktyczne
EKP 01 | X
EKP 02 | X
EKP_03 X
EKP 04 | X
EKP_05 X X
EKP_06 X X
EKP_07 X X

Kryteria zaliczenia przedmiotu

Zaliczenie laboratorium: zaliczone testy (min. 60% punktéw mozliwych do zdobycia), zaliczone sprawozdania,

frekwencja — obowigzkowa obecnos¢.
Zaliczenie pisemne: test (min. 60% punktow mozliwych do zdobycia).

Uwaga: student otrzymuje ocene powyzej dostatecznej, jezeli uzyskane efekty ksztalcenia przekraczaja wymagane minimum.

Naklad pracy studenta

Forma aktywnosci

Szacunkowa liczba godzin przeznaczona na
zrealizowanie aktywnosci

W C L P
Godziny kontaktowe 9 18
Czytanie literatury 20
Przygotowanie do zaje¢ ¢wiczeniowych, laboratoryjnych, projektowych 20
Przygotowanie do egzaminu, zaliczenia 18
Opracowanie dokumentacji projektu/sprawozdania 22
Uczestnictwo w zaliczeniach i egzaminach 3
Udziat w konsultacjach 5
ELacznie godzin 55 60

Sumaryczna liczba godzin dla przedmiotu

110

Sumaryczna liczba punktow ECTS dla przedmiotu




Liczba godzin ECTS

Obciazenie studenta zwigzane z zajgciami praktycznymi 60 2

Obcigzenie studenta na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu 35 1
nauczycieli akademickich

Literatura podstawowa

Babicz-Zielinska E., Rybowska A., Obniska W., Sensoryczna ocena jakosci zywnosci, Wyd. AM, Gdynia 2015
Barytko-Pikielna N., Matuszewska |., Sensoryczne badania zywnosci, Wyd. Naukowe PTTZ, Krakéw 2014
Gawecka J., Jedryka T., Analiza sensoryczna. Wybrane metody i przykiady zastosowan. Wyd. AE, Poznan 2001

Literatura uzupelniajaca

Barylko-Pikielna N., Zarys analizy sensorycznej zywnosci, WNT, Warszawa, 1975.

Barylko-Pikielna N., Kostyra E., Wspélczesne trendy wyboru i akceptacji zywnosci, Przemyst Spozywczy, 2004, 58(12)
Barylko-Pikielna N., Kostyra E., Sensoryczna analiza zywnosci, [w:] J. Gawecki, Barylko-Pikielna N. (red.), Zmysty a
Jjakos¢ zywnosci i Zzywienia Wyd. AR w Poznaniu, Poznan 2007

Barytko-Pikielna N., Wasiak-Zys G., Jakos¢ zywnosci z perspektywy wspétczesnego konsumenta, [w:] A. Brzozowska,
K. Gutkowska (red.), Wybrane problemy nauki o Zywieniu cztowieka u progu XXI wieku, Wyd. SGGW, Warszawa 2004

Osoba odpowiedzialna za przedmiot

dr inz. Agnieszka Rybowska | KTizJ

Pozostale osoby prowadzace przedmiot




