(piecze¢ uczelni)

1. Informacje ogolne

Zatgcznik nr 4

do Zarzqdzenia nr 9117

Rektora Paristwowej Wyzszej Szkoly Zawodowej
im. Stanistawa Pigonia w Krosnie

z dnia 10 maja 2017 roku

KARTAPRZEDMIOTU

Nazwa przedmiotu i kod
(wg planu studiéw):

Nazwa przedmiotu (j. ang.):
Kierunek studiéw:
Specjalnos$é/specjalizacja:
Poziom ksztalcenia:

Profil ksztalcenia:

Forma studiow:

Koordynator przedmiotu:

Ocena sensoryczna PIBZ.C24

Sensory evaluation
Produkcja i bezpieczenstwo zywnosci

studia pierwszego stopnia
praktyczny (P)

stacjonarne

Dr inz. Jolanta Baran

2. Ogolna charakterystyka przedmiotu

Przynalezno$¢ do modutu:
Status przedmiotu:

Jezyk wykladowy:

Rok studidow, semestr: *)
Forma i wymiar zajeé
wedlug planu studidow:

W przypadku studiow
miedzyobszarowych stosunek
procentowy tych obszaréw

w ocenie koordynatora

ksztatcenia Kierunkowego

obowiagzkowy

polski

i, 5

stacjonarne — wyktady 10h, ¢w. Laboratoryjne 20h

% ECTS - obszar nauk rolniczych, leSnych
I weterynaryjnych
% ECTS - obszar nauk spotecznych

Interesariusze i instytucje
partnerskie

(nieobowiazkowe)

Wymagania wstepne /
Przedmioty wprowadzajace:

Chemia ogo6lna, Chemia zywno$ci, Mikrobiologia zywnosci,
Biochemia,




3. Bilans punktow ECTS

Calkowita liczba punktow 2 @

ECTS: (A+B) ® I
c c
< 2,
s |8
g |23
»n z

A. Liczba godzin Wyktady 10

wymagajacych bezposredniego  Cwiczenia laboratoryjne 20

udziahu Konsultacje 3

nauczyciela z podzialem na

typy zaje¢ oraz calkowita liczba

punktow ECTS osigganych na  w sumie: 35

tych zajeciach: ECTS 1,2

B. Poszczegolne typy zadan do  Przygotowanie do ¢wiczen laboratoryjnych 10

samoksztalcenia studenta Przygotowanie do kolokwium 6

(niewymagajacych Przygotowanie do zaliczenia wyktadow 8

bezposredniego udzialu

nauczyciela) wraz z planowana

$rednia liczba godzin na kazde )

i sumaryczna liczba ECTS: W sumie. 24

ECTS 0,8

C. Liczba godzin praktycznych =~ CWwiczenia laboratoryjne 20

[ laboratoryjnych w ramach

przedmiotu oraz zwiazana z )

tym liczba punktéw ECTS: W sumie: 20

ECTS 0,7

D. W przypadku studiéw % ECTS - _obszar nauk rolniczych, le$nych i

miedzyobszarowych procent weterynaryjnych

punktéw ECTS % ECTS - obszar nauk spotecznych

rzyporzadkowanych obu
gbsggroma (zgodniz zp. 2) w sumie ECTS 2,0

4. Opis przedmiotu

Cel przedmiotu:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentdow z podstawowg
wiedza z zakresu oceny sensorycznej oraz wyksztalcenie
umiejetnosci zastosowania metod wykorzystywanych w analizie
sensorycznej i ocenie konsumenckiej produktow.

Metody dydaktyczne:

* metody podajace: wyklad informacyjny 2z prezentacja
multimedialng

+ metody praktyczne: ¢wiczenia laboratoryjne

Tresci ksztalcenia:

Wyklady

1. Charakterystyka podstawowych poje¢ w ocenie sensorycznej.
Rola analizy sensorycznej w ocenie jako$ci zywnoSci.
Charakterystyka i funkcjonowanie aparatu zmystow — wzroku,
wechu, czucia, smaku, stuchu.

Czynniki warunkujace doktadno$¢ i powtarzalno$¢ wynikow
analizy sensorycznej.

Charakterystyka ~ metod badan  iloSciowych  (metoda
wielokrotnych porownan, metody skalowania, metoda Time-
Intensity) i jako$ciowych ( profilowanie smakowito$ci,
profilowanie tekstury) stosowanych w analizie sensorycznej.
Charakterystyka laboratoryjnych metod badan

2.

3.




dyskryminacyjnych (metody oznaczania warto$ci progowych,
metody wykrywania rdznic) i specjalnych (metoda rozcienczen,
wskaznik rozcienczenia ,,N”, wskaznik stonosci, profilogramy
rozcienczenia) stosowanych w analizie sensoryczne;j.
Charakterystyka metod badan afektywnych —
konsumenckiej preferencji, akceptacji i stopnia akceptacji.

ocena

Cwiczenia laboratoryjne

1.

no

o U A w

Sprawdzanie wrazliwosci smakowej - proba na daltonizm
smakowy, okreslenie progow wrazliwosci w zakresie
podstawowych smakow.

Sprawdzanie wrazliwosci smakowej - okre§lenie progoéw
roznicy w zakresie podstawowych smakow.

Sprawdzanie wrazliwo$ci wgchowe;.

Sprawdzanie wrazliwo$ci zmystu wzroku.

Sprawdzanie wrazliwos$ci dotykowej i czucia glebokiego.
Konsumencka ocena produktow - badanie preferencji na
przyktadzie wybranych produktow. Interpretacja wynikow.
Ocena wybranych produktow za pomoca metody 5-punktowej.
Interpretacja wynikow.

5. Efekty ksztalcenia i sposoby weryfikacji

Sposob
. . ) fokt Forma weryfikacji
Efekf[ Student, ktory zaliczyl przedmiot kl_E g zajeé efektow
przedmiotu (spelnil minimum wymagan) el dydakty- | Kksztalcenia
kowy
cznych (forma
zaliczen)
w zakresie wiedzy:
1. Charakteryzuje poj¢cia stosowane w
analizie sensorycznej oraz opisuje
funkcjonowanie aparatow zmystow.
2. Charakteryzuje podstawowe metody
PIBZ.C24 K_WOI badgr'l kstpsowane W ocenie sensorycznej
PIBZ.C24 K_W02 grocﬁatr(;\lft.er zuje podstawowe metod K_Wo1 W - kolokwium
PIBZ.C24 K_W03 b.adar'l st(})/soévar?e W ocenig K_W03 éw. L
PIBZ.C24 K W04 .. , )
- = konsumenckiej produktow.
4. Charakteryzuje pojecia i metody
wykorzystywane przy sprawdzaniu
wrazliwo$ci sensorycznej.
w zakresie umiejetnoSci:

. 1. Ocenia produkty metodami - sprawozda-
PIBZ'CM—K—U—OI wykorzystywanymi w analizie ¢w.L | niaz
PIBZ.C24_K _U_02 | sensorycznej i ocenie konsumenckiej. K_U05 éwiczen

2. Sprawdzanie wrazliwos$ci za| K U18
pomoca réznych zmystow. B
w zakresie kompetencji spolecznych: Obserwacja
1. Wykazuje odpowiedzialnos¢ za zaangazowa
PIBZ.C24 K K01 powierzone mu zadania. ) nia 1 pracy
PIBZ.C24 K K02 | 2. Dba o porzadek na stanowisku K_K01 cw. L studenta na
- - pracy i wykazuje odpowiedzialnos¢ | K_KO02 ¢wiczeniach




za powierzone mu zadania. i wyktadach,

terminowos$¢
oddania
sprawozdan

6. Sposob obliczania oceny koncowej

Srednia wazona z wszystkich uzyskanych pozytywnych ocen:
$rednia ocen z ¢wiczen laboratoryjnych — 50% (sprawozdania z wykonania ¢wiczen
laboratoryjnych 40%, kolokwium z tresci ¢wiczen 60%)
ocena z kolokwium z tresci wyktadow - 50%

7. Zalecana literatura

Literatura podstawowa: 1.

Babicz-Zielinska E.,Rybowska A., Obniska W. Sensoryczna ocena
jakosci zywnosci, Wydawnictwo Akademii Morskiej w Gdyni,
Gdynia, 2016

Barytko-Pikielna N., Matuszewska . Sensoryczne badania
zywno$ci. Podstawy — Metody — Zastosowania, Wydawnictwo
Naukowe Polskiego Towarzystwa Technologow Zywnosci,
Krakow, 2009

Lo

Literatura uzupelniajaca:

Danowska-Oziewicz M., Karpinska-Tymoszczyk M., Ktobukowski
J. Materiaty szkoleniowe z zakresu analizy sensorycznej zywnosci,
Olsztyn, 2012 _ nie ma w bibliotece

Fortuna T. (red.). Podstawy analizy i oceny jakosci zywnosci. Wyd.
Uniwersytetu Rolniczego w Krakowie, Krakéw 2012
Tajner-Czopek A. Analiza zywnosci - Jako$¢ produktow
spozywczych. Wyd. Akademii Rolniczej we Wroctawiu, Wroctaw
2005.

8. Naklad pracy studenta (bilans punktow ECTS)

Forma aktywnosci studenta

Obcigzenie studenta [h]

Godziny zaje¢ wg planu z nauczycielem |35 h

Samoksztalcenie

24 h

Sumaryczne obcigzenie pracg studenta |20 h

Punkty ECTS za modul/przedmiot 2

9. Uwagi

*) Uwaga: w przypadku przedmiotow/modulow trwajacych wiecej niz jeden semestr
nalezy rozpisaé semestralnie punkty 3, 4, 5, 6, 8




