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Cele ksztalcenia dla zajec

Kod Cel

o zapoznanie studentow z podstawowymi definicjami w obszarze analizy
sensorycznej Zywnosci

C2 omowienie zasad oceny jakosci poszczegdlnych grup produktow spozywcezych i
ich znaczenie dla konsumenta przy ocenie organoleptycznej i sensorycznej

C3 stuchacze poznaja wiedz¢ na temat prowadzenia analizy sensorycznej z
wykorzystaniem réznych metod oceny

C4 nabywaja umiejetnosci wyboru metody 1 techniki analizy sensorycznej dla
poszczegbdlnych grup produktow

Wymagania wstepne

Znajomos$¢ metod oceny zywnosci

Efekty uczenia si¢ dla zajec

Efekty uczenia si¢

Metody weryfikacji

przedmiotu.

Kod Efekty uczenia si¢ dla zajeé¢ w dla kierunku osiggniecia efektow

zakresie uczenia si¢ dla
zajel

Wiedzy — Student/ ka:

W1 Posiada poglebiong wiedze w zakresie | K_WO01 Praca semestralna,
terminologii zwigzanej z przedmiotem dyskusja
Zna i rozumie w stopniu poglebionym | K_W02 Dyskusja
terminologi¢ zwigzang z kierunkiem

W2 : .
turystyka i rekreacja oraz wybrang
specjalnoscia
Zna i rozumie w stopniu poglebionym | K_WO03 Dyskusja

W3 | zasady praktyki w oparciu o wiedz¢
teoretyczng
Zna zaawansowane metody, techniki i | K W09 dyskusja

W4 | narzedzia badawcze stosowane w
zakresie przedmiotu

Umiejetnosci — Student/ ka:
Potrafi postugiwac si¢ poglebiong K_U01 Prezentacja

Ul | umiejetnos$cia stosowania technik i multimedialna
metod komunikacji
Potrafi samodzielnie planowaé wtasng | K_U10 Praca w grupach
prace, ustala¢ hierarchi¢ wartosci oraz

U2 | dziatan w realizacji zadan w zakresie




Kompetencji spolecznych — Student/ ka:

Jest gotow do uczenia si¢ przez cale
zycie 1 podnoszenia kompetencji
K1 | zawodowych i osobistych oraz
wykazywac¢ si¢ dociekliwos$cig
badawcza

K_KO01

dyskusja

Tresci programowe dla zajeé

Lp | Tresci programowe dla zajeé Efekty uczenia Formy zajeé
sie dla zajec¢
1. | Analiza sensoryczna jako narzedzie w K_WO01; K W02 | Wyktad
produkcji zywnoS$ci. K_W03; K_W09
- Charakterystyka przedmiotu, zakresu i ﬁ—zgi K_U10
definicji dla obszaru analizy sensorycznej -
w gastronomii.
- Jakos$¢ zywnosci 1 metody analizy
Sensorycznej.
- Szansa i zagrozenia w wytwarzaniu
surowcow 1 produktow zywnos$ciowych
2. | Metody analizy Zywnosci. E_w8é1 ﬁ_vwvgg Wyktad
;Poizt;:v;/owe techniki i metody analizy K:U oL: K__U 10
T o | KKOL
- Daltonizm, prog wrazliwo$ci w analizie
Sensorycznej.
- Czynniki wplywajace na wybor metod
analizy sensorycznej.
3. | Analiza sensoryczna w okreslaniu K_W01; K_W02 | Wyktad
jakosci zywnoSci. K_W03; K_W09
- Wybor metody, analiza i sposob K_U01; K_U10
przedstawiania wynikow. K_KO01
4. | Ocena organoleptyczna w okreslaniu K_WO01; K_W02 | Wyktad
jakosci zywnosci. K_W03; K_W09
- Podstawowe informacje przy ocenie E—Egi K_UI0
organoleptyczne;j. -
- Na jakie pytania odpowiadaja zebrane
informacje po przeprowadzeniu oceny
organoleptyczne;j.
5. | Surowce i produkty wyznacznikiem K_W01; K_W02 | Wyktad
najwyzszej jakosci. K_WO03; K_W09
o (o K_U01; K_U10
- Okreslanie jakosci surowcow 1
. . o K_KO01
produktow na podstawie wynikdw z oceny
i analizy sensorycznej.




Wplywa analizy sensorycznej i oceny K_WO01; K W02 | Wyktad
organoleptycznej na wyboér produktow K_W03; K_W09

W gastronomii. K_U01; K_U10

- Wybor metody do przeprowadzenia K_Ko1

analizy.

- Podniesienie jakosci ustug kulinarnych.

Produkty regionalne, tradycyjne w K_W01; K_ W02 | Wyktad
nowoczesnej gastronomii. K_W03; K_W09

- Dostosowanie kuchni w restauracjach. ?—Egi K_UI0

- Nowe wyzwania kulinarne w K02

nowoczesnej kuchni.

- Stare smaki w nowych wydaniu.

Opracowanie statystyczne wynikow z K_W01; K_ W02 | Wyktad
badan nad sensorycznymi wynikami K_W03; K_W09

- Podziatl metod statystycznych. E—Egi’ K_UI0

- Opracowanie wynikow w formie -

tabelarycznej, graficznej.

- Opisywanie wynikéw za pomoca grafow.

- Wplyw wynikodw na wybor dan.

Informacje dodatkowe

Forma zaje¢

Metody i formy prowadzenia zajec

Wyktady

Wyktad z prezentacja multimedialna, dyskusja, praca w grupach

Forma zaj¢é

Warunki zaliczenia zaje¢

Wyktady

e Zaliczenie pisemne
o Kolokwium pisemne

e aktywnos$¢
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Naklad pracy studenta i punkty ECTS

Rodzaje zajeé studenta

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane rodzaje zajec

obecnos¢ na zaliczeniu

Wyktady 30
Przygotowanie do udzialu w wyktadach 20
Przygotowanie do zaliczenia przedmiotu i o5

Laczny naklad pracy studenta

Liczba godzin
75

Liczba punktow ECTS

ECTS
3

*godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut




