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Poziom ksztalcenia

studia pierwszego stopnia

Forma studiéw stacjonarne
Profil ksztatcenia ogolnoakademicki
Status przedmiotu obowiazkowy

Rygor zaliczenie z oceng
Semestr Liczba punktow Liczba godzin w tygodniu Liczba godzin w semestrze
studiow ECTS W C L P W C L P
111 4 2 2 30 30
Razem w czasie studiow 60

Wymagania w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji

Brak wymagan wstepnych.

Cele przedmiotu

Poznanie dziatanie zmystoéw i ich wykorzystanie w ocenie jako$ci produktow.

Osiagane efekty uczenia sie dla przedmiotu (EKP)

Odniesienie do

Symbol | Po zakonczeniu przedmiotu student: kierunkowych
efektéw uczenia sie
ma wiedzg ogdlng z zakresu analizy sensorycznej i statystyki niezb¢dnag do
EKP 01 rozumienia i interpretowania podstawowych zjawisk i procesOw przyrodniczych oraz
- do formutowania i rozwigzywania prostych zadan z zakresu nauk o zarzadzaniu NK_WO02
i jakos$ci oraz pozostatych dyscyplin naukowych, do ktérych przyporzadkowany jest
kierunek studiéw.
zna podstawowa terminologi¢ uzywana w analizie sensorycznej (rowniez w jezyku
EKP_02 | obcym), ma podstawowa wiedz¢ o stosowanych w nich metodach badawczych NK_WO03
i trendach rozwojowych z zakresu analizy sensoryczne;j.
zna systemy normatywne oraz wybrane normy i reguty do rozwigzania konkretnego
EKP_03 | zadania z zakresu analizy sensorycznej oraz instytucjach spotecznych i rzadzacych NK_WO07
nimi prawidlowosciach oraz o sposobach ich dziatania.
EKP 04 | M@ wiedze w zakresie podstawowych technik i narz¢dzi badawczych stosowanych NK W09
- w dyscyplinach naukowych, do ktérych przyporzadkowany jest kierunek studiow. -
EKP 05 | Zha podstawowe metody, narzgdzia i techniki pozyskiwania danych stosowane przy NK W11
- rozwigzywaniu prostych zadan inzynierskich wlasciwych dla analizy sensoryczne;j. -
EKP 06 potrafi prawidtowo interpretowaé zjawiska spoleczne oraz je prognozowac z NK U01
- wykorzystaniem standardowych metod i narzedzi w zakresie analizy sensorycznej. -
EKP 07 potrafi stosowaé podstawowe techniki i narzgdzia badawcze w zakresie analizy NK U03

Sensorycznej.




EKP_08 | potrafi ocenié¢ jakos¢ produktow spozywezych i przemystowych. | NK_U06

Tresci programowe W Llcéba gogzm P Odniesienie do EKP

Analiza sensoryczna - poj¢cia podstawowe, zakres 1 zastosowanie | | EKP_01, EKP_02,

badan sensorycznych. Funkcjonowanie aparatu zmystow. EKP_03

Receptory i ich podzial. Warto$ci progowe. Pracownia analizy

sensorycznej. Oceniajacy i zasady ich doboru. Zasady 2 1 EKP_02, EKP_03

przeprowadzania ocen sensorycznych.

erysl Wzroku. Receptory. Bgrwa i wrazenia barwne. Wady . ’ ) EKP_02, EKP_03

widzenia barwnego. Warunki przeprowadzania oceny wzrokowe;j.

Zmyst w.f;.chu. Receptory i bod.zce Wgchoyvg. F1zyczne? wlasnosci ) ) 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 2 2 EKP_02, EKP_03

stuchu i jego rola w ocenach sensorycznych.

Zmy§1 smaku. Fizjologia percepcji smakowe;j. Klasyfikacja smakow. > 6 EKP_02, EKP_03

Progi smakowe.

Metody bafiaﬁ’ §tqsoyvan§ w analizie sensoryczne;j. Metody EKP_04, EKP_05.

wykrywania roznic jako$ciowych. Statystyczna obrobka 2 2 EKP 06

i interpretacja wynikow. ~

Metody ilosciowe. Metoda wielokrotnych porownan. Metoda EKP_04, EKP_05,

LT 2 3

kolejnosci. EKP_06

Metody skalowania. Skala hedoniczna. Skale punktowe ze 4 > EKP_04, EKP_05,

szczegblnym uwzglednieniem skali 5-punktowe;j. EKP_06

Metody okreslenia zmian w czasie. Metody jakosciowe. Metody 4 3 EKP_04, EKP_05,

profilowania sensorycznego. EKP_06

L EKP_04, EKP_05,
Metody afektywne. Konsumencka ocena jakosci. 4 3 EKP_06
Przygotowanie projektu badania sensorycznego. 3 3 EKP_07, EKP_08
30 30

Metody weryfikacji efektow uczenia sie dla przedmiotu

Brhe Test Az Egzamm Kolokwium | Sprawozdanie | Projekt | Prezentacja e 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% punktow mozliwych do zdobycia), zaliczone sprawozdania,

obowigzkowa obecnos¢.

Zaliczenie pisemne: test (min. 60% punktow mozliwych do zdobycia).

Uwaga: student otrzymuje oceng¢ powyzej dostatecznej, jezeli uzyskane efekty ksztatcenia przekraczaja wymagane minimum.

Naklad pracy studenta

Forma aktywnoSci

Szacunkowa liczba godzin przeznaczona na
zrealizowanie aktywnosci

W C L P
Godziny kontaktowe 30 30
Czytanie literatury 11
Przygotowanie do zaje¢ ¢wiczeniowych, laboratoryjnych, projektowych 11
Przygotowanie do egzaminu, zaliczenia 15
Opracowanie dokumentacji projektu/sprawozdania 15
Uczestnictwo w zaliczeniach i egzaminach 2
Udzial w konsultacjach 2 4




Lacznie godzin 60 | | 60 |

Sumaryczna liczba godzin dla przedmiotu 120
Sumaryczna liczba punktéw ECTS dla przedmiotu 4

Liczba godzin ECTS
Obcigzenie studenta zwigzane z zajeciami praktycznymi 60 2

Obcigzenie studenta na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu

nauczycieli akademickich 68 2
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Osoba odpowiedzialna za przedmiot
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Pozostale osoby prowadzace przedmiot
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