KARTA PRZEDMIOTU

Kod przedmiotu 0915-7DI-K27-A0JZ
Nazwa przedmiotu polskim Analiza i ocena jakosci Zywnosci
w jezyku angielskim Analysis and evaluation of food

1. USYTUOWANIE PRZEDMIOTU W SYSTEMIE STUDIOW

1.1. Kierunek studiéw DIETETYKA
1.2. Forma studiéw Studia stacjonarne/niestacjonarne
1.3. Poziom studiow Studia pierwszego stopnia licencjackie
1.4. Profil studiéw* Praktyczny
1.5. Specjalno$¢* Brak
1.6. Jednostka prowadzaca przedmiot Wydzial Lekarski i Nauk o Zdrowiu
1.7. Osoba/zespol przygotowujaca/y karte dr n. rol. Kamila Sobas,
przedmiotu dr n. o zdr. Anna Tokarska
1.8. Osoba odpowiedzialna za przedmiot dr n. rol. Kamila Soba$
1.9. Kontakt kamila.sobas@ujk.edu.pl

2. OGOLNA CHARAKTERYSTYKA PRZEDMIOTU

2.1. Przynalezno$¢ do modutu Podstawowy/kierunkowy
2.2. Jezyk wykladowy Polski
2.3. Semestry, na ktorych realizowany jest I
przedmiot
2.4. Wymagania wstepne* Biochemia ogélna i ZywnoSci, chemia Zywnos$ci, higiena

i bezpieczenstwo zywnosci

3. SZCZEGOLOWA CHARAKTERYSTYKA PRZEDMIOTU

3.1. Forma zajeé Wyktady, laboratoria

3.2. Miejsce realizacji zajeé Przedmiot realizowany w sali dydaktycznej oraz pracowni umiejetnosci
praktycznych WLiNoZ, UJK

3.3. Forma zaliczenia zajeé Egzamin/ zaliczenie z oceng

3.4. Metody dydaktyczne Wyktad: informacyjny z prezentacja multimedialna, konwersatoryjny.
Laboratoria: ¢wiczenia praktyczne, dyskusja.

3.5. Wykaz podstawowe 1. Swiderski F., (red.), Waszkiewicz-Robak, B., (red.):

piSmiennictwa Towaroznawstwo zywnos$ci przetworzonej. Technologia i ocena

jakosciowa. SGGW, Warszawa, 2010.

2. Babicz-Zielinska E., Rybowska A., Obniska W., Sensoryczna
ocena jakosci zywnosci. WAM, Gdynia, 2009.

3. Zalewski S., Postawy technologii gastronomicznej. WNT,
Warszawa, 2009.

uzupelniajace 1. Pijanowski E., Dluzewski M., Dluzewska A., Jarczyk A., Ogolna
technologia zywnos$ci. WNT, Warszawa, 2010.

2. Kmiotek A., Sporzadzanie napojéw i potraw. Towaroznawstwo
i przechowywanie zywnosci. WSiP, Warszawa, 2016.

4. CELE, TRESCII EFEKTY KSZTALCENIA

4.1. Cele przedmiotu (z uwzglednieniem formy zaje¢)
Wyktady:
C1-Zapoznanie z podstawowg wiedza z zakresu oceny sensoryczne;j.
C2-Zapoznanie z metodami stosowanymi w ocenie sensorycznej Zywnosci.
Laboratoria:
C1-Ksztaltowanie umiejg¢tnosci z zakresu prowadzenia wybranych metod oceny sensorycznej produktu.
C2-Rozwijanie wiedzy i umiej¢tnosci z zakresu oceny produktu metodami wykorzystywanymi w ocenie konsumenckiej
produkcji potraw.

4.2. Tresci programowe (z uwzglednieniem formy zajec)

Wyktady:
Charakterystyka podstawowych poje¢ w ocenie sensorycznej. Rola analizy sensorycznej w ocenie jako$ci zywnoSci.
Fizjologiczne podstawy percepcji smaku i zapachu. Tworzenie zespotu oceniajacego — dobor szkolenie i

monitorowanie. Warunki przeprowadzania ocen sensorycznych oraz zasady przygotowania materialu do badan
sensorycznych. Charakterystyka metod stosowanych w ocenie sensorycznej Zywnosci.

Laboratoria:

Badanie wrazliwo$ci sensorycznej oceniajacych. Przygotowanie probek do oceny sensorycznej. Praktyczne
zastosowanie metod oceny sensorycznej do wybranych produktéw zywnosciowych. Dobdér metody oceny sensorycznej




do rodzaju zadania, przygotowanie karty oceny, przeprowadzenie oceny i interpretacja wynikéw. Konsumencka ocena
produktow — badanie preferencji na przyktadzie wybranych produktow. Ocena konsumencka opakowan. Analiza

wybranych prac w jezyku obcym z uwzglednieniem tresci programowych.

4.3. Przedmiotowe efekty ksztalcenia

Odniesienie do
= . . . kierunkowych
g Student, ktory zaliczyl przedmiot efektow

ksztalcenia

w zakresic WIEDZY:
W01 | Charakteryzuje pojecia stosowane w analizie sensoryczne;j D1P_W02
W02 | Charakteryzuje podstawowe metody badan stosowane w ocenie sensorycznej produktéw DIP W12
w zakresie UMIEJETNOSCI:
UO01 | Ocenia produkty wybranymi metodami wykorzystywanymi w analizie sensorycznej DIP U02
U02 | Ocenia produkty metodami wykorzystywanymi w ocenie konsumenckiej DIP_U04
w zakresic KOMPETENCJI SPOLECZNYCH:
KO1 Dba o porzadek na stanowisku pracy i wykazuje odpowiedzialnos¢ za powierzone mu DIP K01
zadani -

K02 | Nabywa kompetencje pracy w grupie DIP_K04

4.4. Sposoby weryfikacji osiagniecia przedmiotowych efektow ksztalcenia

Sposob weryfikacji (+/-)
Aktywnos¢ Inne
Efekty Egzamin na Praca. zaliczenie
przedmiotowe zajeciach W grupie praktyczne
(symbol) Forma Forma Forma Forma
zajec zajec zajeé zajeé
w C /4 C w C w C
K W02 X X
K W13 x X
K U02 X X x
K U04 x x x
K K01 x X
K K05 x X

4.5. Kryteria oceny stopnia osiagniecia efektow ksztalcenia

For.m’a Ocena Kryterium oceny
zajec
3 61-68% opanowanie tre$ci programowych na poziomie podstawowym, odpowiedzi chaotyczne,
konieczne pytania naprowadzajace.
- 3,5 | 69-76% opanowanie tre$ci programowych na poziomie podstawowym, odpowiedzi
=z usystematyzowane, wymaga pomocy nauczyciela.
= 4 77-84% opanowanie tre$ci programowych na poziomie podstawowym, odpowiedzi
E usystematyzowane, samodzielne. Rozwigzywanie probleméw w sytuacjach typowych.
;‘ 4,5 | 85-92% zakres prezentowanej wiedzy wykracza poza poziom podstawowy w oparciu o podane
piSmiennictwo uzupehiajace. Rozwigzywanie probleméw w sytuacjach nowych i ztozonych.
5 93-100% zakres prezentowanej wiedzy wykracza poza poziom podstawowy w oparciu o
samodzielnie zdobyte naukowe zrddta informacji.
3 61-68% opanowanie tresci programowych na poziomie podstawowym, odpowiedzi chaotyczne,
konieczne pytania naprowadzajace.
) 3,5 |69-76% opanowanie tresci programowych na poziomie podstawowym, odpowiedzi
- usystematyzowane, wymaga pomocy nauczyciela.
'g 4 77-84% opanowanie tresci programowych na poziomie podstawowym, odpowiedzi
§ usystematyzowane, samodzielne. Rozwigzywanie probleméw w sytuacjach typowych.
_§ 4,5 8.5—92% gakres prezentg\yanej Wiedgy Wykrgcza poza poziom podst'flwowy w opqrciu o podane
=~ pis$miennictwo uzupehiajace. Rozwiazywanie probleméw w sytuacjach nowych i ztozonych.
5 93-100% zakres prezentowanej wiedzy wykracza poza poziom podstawowy w oparciu o
samodzielnie zdobyte naukowe zrddta informacji.

5. BILANS PUNKTOW ECTS — NAKEAD PRACY STUDENTA

Kategoria Obciazenie studenta




Studia Studia
] stacjonarne niestacjonarne

LICZBA GODZIN REALIZOWANYCH PRZY BEZPOSREDNIM UDZIALE 30 20
NAUCZYCIELA /GODZINY KONTAKTOWE/

Udziat w wyktadach 15 10
Udzial w laboratoriach 15 10
SAMODZIELNA PRACA STUDENTA /GODZINY NIEKONTAKTOWE/ 20 15
Przygotowanie do testu 10 15
Przygotowanie do ¢wiczen praktycznych 10 30
LACZNA LICZBA GODZIN 50 50
PUNKTY ECTS za przedmiot 2 2

Przyjmuje do realizacji  (data i podpisy osob prowadzqcych przedmiot w danym roku akademickim)




