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1. PODSTAWOWE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

Nazwa przedmiotu/
modutu

Analiza sensoryczna zywnosci

Kod przedmiotu/
modutu*

Wydziat (nazwa
jednostki prowadzgcej
kierunek)

Kolegium Nauk Medycznych

Nazwa jednostki
realizujacej przedmiot

Instytut Nauk o Zdrowiu, Zaktad dietetyki

Kierunek studiow Dietetyka
Poziom ksztatcenia | stopien
Profil Praktyczny
Forma studiow Stacjonarne

Rok i semestr studiow

Rok Il; Semestr IV

Rodzaj przedmiotu

obowigzkowy

Jezyk wyktadowy

polski

Koordynator

Drinz. Grzegorz Sobek

Imie i nazwisko osoby
prowadzacej/ 0sob
prowadzacych

Drinz. Grzegorz Sobek

* -opcjonalnie zgodnie z ustaleniami w Jednostce

1.1.Formy zajec dydaktycznych, wymiar godzin i punktow ECTS

Semestr

(nr)

Wykt. | Cw.

Lab.

Konw. Sem. ZP Prakt.

Inne (jakie?)

Liczba
pkt ECTS

v 10 -

- 15 - - -

2

1.2. Sposob realizacji zajec
X zajecia w formie tradycyjnej

X zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢*

*wyktady

1.3 Forma zaliczenia przedmiotu (z toku) (egzamin, zaliczenie z oceng, zaliczenie bez oceny)




Wyktad (W): zaliczenie bez oceny
Cwiczenia (Cw): zaliczenie z oceng

2.WYMAGANIA WSTEPNE

Podstawy wiedzy z zakresu biologii i chemii na poziomie szkoty sredniej

3. CELE, EFEKTY UCZENIA SIE , TRESCI PROGRAMOWE | STOSOWANE METODY DYDAKTYCZNE

3.1 Cele przedmiotu

Zaznajomienie studentow z wiedzg o specyfice analizy sensorycznej jako dziedziny
= analizy jakosci zywnosci
s Nabycie umiejetnosci zaplanowania, przeprowadzenia oceny sensorycznej zywnosci
oraz interpretacji uzyskanych wynikow

3.2 Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Odniesienie do

badawczym.

ulczl(e(nei];eskig) Tresc efektu uczenia sie zdefiniowanego dla przedmiotu _ efektow
kierunkowych *
EK_o01 Objasnia fizjologiczne podstawy analizy sensoryczne;j K_Wi1
EK_o2 Wymienia i opisuje wymagania stawiane kandydatom do [ K_W11
zespotu oceniajgcego, podstawowe metody stosowane
w analizie sensorycznej zywnosci oraz proponuje metody
do rodzaju produktu zywnosciowego i zadania
EK_o3 Potrafi zaplanowa¢, przeprowadzi¢ analize sensoryczng, | K_Uoy
ocene konsumencka zywnosci i opracowac wyniki badan
zgodnie z zasadami higieny, planowania i bezpieczenstwa
na stanowisku pracy
EK_o4 Ma swiadomos¢ swoich ograniczen, posiadanej wiedzy i K_Kog, K_Kog
koniecznosci konsultowania problemow
EK_os Jest gotdw do planowania i wspotdziatania w procesie K_Ko7

3.3 Tresci programowe
A. Problematyka wyktadu

Tresci merytoryczne

Podstawowe pojecia w sensoryce

Uktad nerwowy a zywienie

Percepcja wrazen smakowych i wechowych

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




Anatomia narzadow smakowych

Przyczyny zroznicowanej sprawnosci sensorycznej u ludzi
Pozadalnosc wrazen sensorycznych

Preferencje i awersje pokarmowe

Model akceptacji zywnosci wg Cardello

Metody stosowane w analizie sensorycznej

Warunki niezbedne do uzyskania doktadnych i powtarzalnych wynikéw ocen

Sytosc sensorycznie specyficzna i jej wptyw na wybdr produktow i odzywianie, zmiany
w percepcji pod wptywem standw chorobowych

Normy w analizie sensorycznej.

Dodatki do zywnosci poprawiajace jakos¢ sensoryczng

B. Problematyka ¢wiczen audytoryjnych, konwersatoryjnych, laboratoryjnych, zajec
praktycznych

Tresci merytoryczne
Przygotowanie pracowni analizy sensorycznej

Kwalifikacje zespotu oceniajgcego

Warunki prowadzenia ocen sensorycznych

Metodyka badania wrazliwosci sensorycznej (testy zapachowe, smakowe, wzrokowe, quizy).

Zdolnos¢ dyskryminacji réznic smakowych i zapachowych oraz powtarzalnos¢ wynikow

Wybrane metody okreslania wartosci progowych.

Wybrane metody wykrywania réznic, skalowania i inne metody

3.4 Metody dydaktyczne

Wyktad: wyktad problemowy, wyktad z prezentacjqg multimedialng, metody ksztatcenia na odlegtos¢

Cwiczenia: prezentacja multimedialna, wykonywanie doswiadczen, ¢wiczenia z instruktazem, 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_01 Kolokwium cw, W
Ek_o2 Kolokwium cw, W
EK_o03 Raport pisemny cw
Ek_o4 Obserwacja w trakcie zajec cw
EK_OG Obserwacja w trakcie zajec Cw

4.2 Warunki zaliczenia przedmiotu (kryteria oceniania)

Wyktady
Obecnosc¢ na wyktadach zgodna z requlaminem studiow UR rozdziat 8 §25.
Cwiczenia:

1. petne uczestnictwo i aktywnosc studenta na ¢wiczeniach

2. obserwacja pracy studenta

3. raport z wykonanych testow praktycznych

4. dyskusja w trakcie ¢wiczen

5. sprawdzanie wiedzy studenta w trakcie ¢wiczen

6. zaliczenie pisemne koricowe w formie testu - uzyskanie co najmniej 60% punktow z testu
pisemnego. Zaliczenie teoretyczne pisemne, sktadajace sie z pytan testowych i otwartych

Metody weryfikacji efektow ksztatcenia w zakresie wiedzy:

Zaliczenie teoretyczne pisemne, sktadajace sie z pytan testowych i otwartych.
—warunkiem zaliczenia uzyskanie co najmniej 60% punktow z testu pisemnego.

Ocena wiedzy:

Kolokwium pisemne

5.0 — wykazuje znajomos¢ kazdej z tresci ksztatcenia na poziomie 92%-100%
4.5 —wykazuje znajomos¢ kazdej z tresci ksztatcenia na poziomie 84%-91%
4.0 —wykazuje znajomosc kazdej z tresci ksztatcenia na poziomie 76%-83%
3.5 —wykazuje znajomosc kazdej z tresci ksztatcenia na poziomie 68%-75%
3.0 — wykazuje znajomos¢ kazdej z tresci ksztatcenia na poziomie 60%-67%
2.0 —wykazuje znajomos¢ kazdej z tresci ksztatcenia ponizej 59%

Metody weryfikacji efektow ksztatcenia w zakresie umiejetnosci:
Ocena na podstawie raportu z testow praktycznych oraz uczestnictwa w zajeciach

Ocena umiejetnosci

5.0 — student aktywnie uczestniczy w zajeciach, jest dobrze przygotowany, bardzo dobrze
potrafi zaplanowa¢, przeprowadzi¢ analize sensoryczng, ocene konsumencka zywnosci i
opracowac wyniki badan

4.5 — student aktywnie uczestniczy w zajeciach, dobrze potrafi zaplanowac, przeprowadzic
analize sensoryczng, ocene konsumencka zywnosci i opracowac wyniki badan




4.0 — student aktywnie uczestniczy w zajeciach, jest poprawiany, dobrze potrafi zaplanowac,
przeprowadzi¢ analize sensoryczng, ocene konsumencka zywnosci i opracowac wyniki badan

3.5 — student uczestniczy w zajeciach, jego zakres przygotowania nie pozwala na catosciowe
przedstawienie omawianego problemu, dostatecznie potrafi zaplanowac¢, przeprowadzic
analize sensoryczng, ocene konsumencka zywnosci i opracowac wyniki badan

3.0 — student uczestniczy w zajeciach, dostatecznie potrafi zaplanowac, przeprowadzi¢ analize
sensoryczng, ocene konsumencka zywnosci i opracowac wyniki badan

2.0 — student biernie uczestniczy w zajeciach, wypowiedzi s3 niepoprawne merytorycznie, nie
potrafi zaplanowac, przeprowadzi¢ analizy sensorycznej, oceny konsumenckiej zywnosci i
opracowac wynikow badan

Metody weryfikacji efektow ksztatcenia w zakresie kompetencji spotecznych:
Obserwacja opiekuna, ocena grupy, samoocena

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

L Srednia liczba godzin na zrealizowanie
Forma aktywnosci s .
aktywnosci
Godziny kontaktowe wynikajace 25
z harmonogramu studiow
Inne z udziatem nauczyciela akademickiego 1
(udziat w konsultacjach, egzaminie)
Godziny niekontaktowe — praca wtasna 24
studenta
(przygotowanie do zaje¢, egzaminu, napisanie
referatu itp.)
SUMA GODZIN 50
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS 2
* 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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Akceptacja Kierownika Jednostki lub osoby upowaznione;j



