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KARTA PRZEDMIOTU
Kod przedmiotu 0915.4.DI1.B/C.AOJZ
Nazwa przedmiotu polskim Analiza i ocena jakosci jywnosci
w jezyku angielskim Food analysis and quality assessment

1. USYTUOWANIE PRZEDMIOTU W SYSTEMIE STUDIOW

1.1. Kierunek studiow Dietetyka

1.2. Forma studiéw Stacjonarne/niestacjonarne

1.3. Poziom studiéw Studia I stopnia

1.4. Profil studiéw Praktyczny

1.5. Osoba przygotowujaca karte przedmiotu Prof. nadzw. dr hab. Grazyna Swiderska-Kotacz
1.6. Kontakt grazyna.swiderska-kolacz@ujk.edu.pl

2. OGOLNA CHARAKTERYSTYKA PRZEDMIOTU

2.1. Jezyk wykladowy Polski/angielski (2h laboratorium)

2.2. Wymagania wstepne Biologia, biochemia, chemia zZywnosci, technologia Zywnosci,
toksykologia zywnosci

3. SZCZEGOLOWA CHARAKTERYSTYKA PRZEDMIOTU

3.1. Forma zaje¢ Wyktady/laboratorium

3.2. Miejsce realizacji zajeé¢ Przedmiot realizowany w sali dydaktycznej WNSiP, UJK

3.3. Forma zaliczenia zajeé Egzamin/zaliczenie z oceng

3.4. Metody dydaktyczne Wyktad: informacyjny z prezentacjg multimedialng, konwersatoryjny.

Laboratorium: prezentacja multimedialna, pokaz, instruktaz, indywidualny
projekt studencki, objasnienie.

3.5. Wykaz podstawowa 1. Swiderski F. (red.), Waszkiewicz-Robak B. (red.) Towaroznawstwo
literatury zywno§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.

4. Gawecki J. Zywienie cztowieka. Podstawy nauki o zywieniu. Wyd.
Naukowe PWN, Warszawa, 2010.

5. Przystawski J. Ocena warto$ci odzywczej zywnosci, zywienia
i stanu odzywienia. UM, Poznan, 2009.

uzupelniajaca 1. Pijanowski E., Dluzewski M., Dluzewska A., Jarczyk A. Ogoélna
technologia zywnosci. WNT, Warszawa, 2010.

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

3. Artykuly naukowe, popularne i prasowe dotyczace analizy i oceny
jakosci zywienia.

4. CELE, TRESCI I EFEKTY UCZENIA SIE

4.1. Cele przedmiotu (z uwzglednieniem formy zajec)

Wyktady:

C1. Zapoznanie z podstawowa wiedza z zakresu oceny sensoryczne;j.

C2. Zapoznanie z metodami stosowanymi w ocenie sensorycznej Zywnosci.

(3. Stuchacze nabywaja umiej¢tnosci wyboru metody i techniki analizy sensorycznej dla poszczegodlnych grup
produktow.

C4. Omowione zostaja zasady oceny jakoSci poszczegélnych grup produktéw spozywczych i ich znaczenie dla
konsumenta przy ocenie organoleptycznej i sensoryczne;j.

Laboratoria:

C1. Ksztattowanie umiejgtnosci z zakresu prowadzenia wybranych metod oceny sensorycznej produktu.

C2. Rozwijanie wiedzy 1 umiejetnosci 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 zespolu 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 produktow zywnosciowych. Przeprowadzenie oznaczen
zawartosci 1 charakterystyki sktadnikéw zywnosci tj. bialek, thuszczow, weglowodanow, wody. Dobdr metody oceny
sensorycznej do rodzaju zadania, przygotowanie karty oceny, przeprowadzenie oceny i interpretacja wynikow.
Konsumencka ocena produktéw — badanie preferencji na przykladzie wybranych produktéw. Ocena konsumencka
opakowan. Analiza wybranych prac w jezyku obcym z uwzglednieniem tresci programowych.

4.3. Przedmiotowe efekty uczenia sie

Odniesienie do
= . . . kierunkowych
D
< Student, ktory zaliczyl przedmiot efektéw uczenia

sie
w zakresic WIEDZY:
W01 | Charakteryzuje pojecia stosowane w analizie sensoryczne;j. DIIP_WO01
W02 | Charakteryzuje podstawowe metody badan stosowane w ocenie sensorycznej produktow. DIIP_W08
W03 Zna celowo$¢, zasady i podstawowe warunki stosowania wybranych, podstawowych DI1P_WO08
metod analitycznych.
w zakresie UMIEJETNOSCI:
UO01 | Ocenia produkty wybranymi metodami wykorzystywanymi w analizie sensoryczne;j. DI1P_U02
U02 | Ocenia produkty metodami wykorzystywanymi w ocenie konsumenckie;. DI1P _U04
U03 Potraﬁ p’rzeprowacriz'ac podstawowe analizy chemiczne i fizykochemiczne produktéw DIIP U04
i surowcow zywnosciowych. -
Uo4 Umie prz.epr.owadzm . analiz¢  bibliograficzng  dostgpnych  zrédet informacji DIIP U04
z uwzglednieniem zagranicznych baz danych. -
w zakresie KOMPETENCJI SPOLECZNYCH:
KO1 Dba 0 porzadek na stanowisku pracy i wykazuje odpowiedzialno$¢ za powierzone mu DIIP KOI
zadania. -
K02 | Nabywa kompetencje pracy w grupie. DI1P K04
Zachowuje si¢ w sposob etyczny podczas prowadzenia analiz i jest $wiadomy
KO3 .. . ATy . s . DI1P_K04
odpowiedzialnoéci spotecznej za jako$¢ uzyskiwanych wynikow analitycznych. -
K04 R'ozw'urr.u.e potrzebe podnoszenia kompetencji zawodowych i osobistych w stosunku do DIIP K04
siebie i innych. -
4.4. Sposoby weryfikacji osiagniecia przedmiotowych efektéw uczenia sie
Sposob weryfikacji (+/-)
Efekty tﬁg/za.m i::m Kolokwium Projekt lﬁktz/yv;l.(;éc;l Praca wlasna Prraca.
prze dmiotowe ustny/pisemny zajeciac W grupie
(symbol) Forma zajeé Forma zajeé Forma zajeé Forma zajeé Forma zajeé Forma zajeé
wiLiy..|Wi{L{..|WiLi{..|WiLi.|Wi{Li.|Wi{lL
w01 + +
w02 + +
Wwo03 + +
uo1 + + + + +
uo02 + + + + +
uo3 + + + + +
uo4 + + + + +
K01 + +
K02 + +
K03 + +
K04 + +




4.5. Kryteria oceny stopnia osiagniecia efektow uczenia si¢

For.m’a Ocena Kryterium oceny
zajec
—~ 3 61-68% poprawnych odpowiedzi z egzaminu.
E 3,5 | 69-76% poprawnych odpowiedzi z egzaminu.
= 4 77-84% poprawnych odpowiedzi z egzaminu.
1;; 4,5 |85-92% poprawnych odpowiedzi z egzaminu.
= 5 93-100% poprawnych odpowiedzi z egzaminu.
g 3 61-68% jako $rednia z kolokwium, projektu, pracy wlasnej i w grupie oraz aktywnos$ci na zajgciach.
'é 3,5 |69-76% jako $rednia z kolokwium, projektu, pracy wlasnej i w grupie oraz aktywno$ci na zajgciach.
§ = 4 77-84% jako srednia z kolokwium, projektu, pracy wlasnej i w grupie oraz aktywnosci na zajgciach.
% 4,5 |85-92% jako $rednia z kolokwium, projektu, pracy wlasnej i w grupie oraz aktywnosci na zajgciach.
- 5 93-100% jako $rednia z kolokwium, projektu, pracy witasnej i w grupie oraz aktywnosci na zajeciach.

5. BILANS PUNKTOW ECTS — NAKLAD PRACY STUDENTA

Obciazenie studenta
Kategoria Studia Studia
stacjonarne niestacjonarne

LICZBA GODZIN REALIZOWANYCH PRZY BEZPOSREDNIM UDZIALE 25 20
NAUCZYCIELA /GODZINY KONTAKTOWE/
Udziat w wyktadach 10 10
Udziat w laboratoriach 15 10
SAMODZIELNA PRACA STUDENTA /GODZINY NIEKONTAKTOWE/ 25 30
Przygotowanie do wykladu 15 15
Przygotowanie do laboratorium 10 15
L£ACZNA LICZBA GODZIN 50 50
PUNKTY ECTS za przedmiot 2 2

Przyjmuje do realizacji (data i czytelne podpisy 0séb prowadzqcych przedmiot w danym roku akademickim)




