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Zatozenia, cele i opis zajec:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z technikami oceny sensorycznej i konsumenckiej warzyw i surowcow
zielarskich.

Wyktady: Problemy poruszane na wyktadach dotyczg specyfiki i roli analizy sensorycznej oraz mozliwosci jej wykorzystania w
ocenie jakosci warzyw i ziét. Omawiane sa fizjologiczne i psychologiczne podstawy zwigzane z percepcja bodicéw
zewnetrznych i ich oszacowaniem oraz metody umozliwiajgce przeprowadzenie oceny sensorycznej, ze szczegdlnym
uwzglednieniem metod opisowych.

Cwiczenia: Przekazanie wiedzy i umiejetnosci w zakresie wykrywania i rozpoznawania podstawowych jakosci smaku oraz
wykrywania, rozpoznawania i definiowania zapachoéw. Omawiane sg procedury zwigzane z przygotowaniem préb do oceny
oraz metody badawcze pozwalajagce na ustalenie wartosci progowych (prég wyczuwalnosci, prog roéznicy) dla oséb
indywidualnych i grup laboratoryjnych. W ramach ¢wiczenia studenci oceniajg intensywnos¢ wybranych podstawowych
jakosci smaku oraz intensywnosé zapachu w produktach modelowych oraz wybranych warzywach i ziotach, przy uzyciu
metod réznicowych, skalowania i opisowych.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  wyktady; liczba godzin 15
b)  ¢éwiczenia; liczba godzin 15

Metody dydaktyczne:

Prezentacja zagadnien i dyskusja; doswiadczenie/eksperyment; konsultacje

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Botanika, Chemia, Rosliny zielarskie
Podstawowe informacje z zakresu oceny jakosci surowca zielarskiego

Odniesienie

Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu :;iakiilf*
kierunkowego )
W1 Zna specyfike i procedury przygotowywania ocen sensorycznych w zakresie szkolenia zespotéw | K_WO05 K_W06 | 1
Wiedza: oceniajacych oraz metod badawczych i konsumenckich. 2
(absolwent zna i rozumie) W2 Rozumie znaczenie czynnikdw psychologicznych i fizjologicznych wptywajacych na ocene | K_W06 2
sensoryczng, w tym konsumencka.
Umiejetnosci: U1 Potrafi przygotowac i przeprowadzi¢ ocene sensoryczng i konsumencka warzyw i zidt, a takze | K_U01 2
(absolwent potraf zinterpretowac uzyskane wyniki. K_U11 2
Kompetencje: K1 Jest gotéw do statego poszerzania i pogtebiania wiedzy. K_KO01 1
(absolwent jest gotéw do K_KO3 1
K2 Ma swiadomos¢ koniecznosci postepowania zgodnie z zasadami etyki. K_K04 1

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Specyfika analizy sensorycznej oraz mozliwosci jej wykorzystania w ocenie jakosci warzyw i ziét. Fizjologiczne i
psychologiczne podstawy percepcji bodzcow zewnetrznych i ich odbidr przez zmyst smaku i zapachu. Podstawowe metody
stosowane w ocenie sensorycznej, m.in. limitéw, rdinicowe, skalowanie oraz analiza profilowa. Testy na sprawnosé
sensoryczna.

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Efekty W1, W2, U1, K1, K2 — ocena doswiadczers wykonywanych w trakcie zaje¢, referat/prezentacja
Efekty W1, W2, U1 — egzamin pisemny

Szczegoty dotyczace sposobow
weryfikacji i form dokumentacji
osigganych efektow uczenia sie :

Imienne karty oceny studenta, referat/prezentacja, tre$¢ pytan egzaminacyjnych z oceng

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

Ocena doswiadczen wykonywanych w trakcie zaje¢ — 20%
Ocena z referatu/prezentacji — 20%
Ocena z egzaminu — 60%

Miejsce realizacji zajec:

Sala dydaktyczna, laboratorium analizy sensorycznej

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Barytko-Pikielna N., 2009. Sensoryczne badania zywnosci. WN PTTZ, Krakéw.

2. DobrzyckiJ., 1986. Instrumentalne metody pomiaru tekstury zywnosci. IZiZ., Warszawa.
3.  Klepacka A., 2000. Analiza zywnosci. Cz.1. Fundacja Rozwdj SGGW, Warszawa.
4

Meilgaard M., Civille G.V.,

Carr B.T., 1999. Sensory Evaluation Techniques. CRC Press.




UWAGI

*) 3 — zaawansowany i szczegotowy, 2 — znaczacy, 1 — podstawowy,

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiggniecia zaktadanych dla zajec
efektow uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic pole ECTS:

72h

taczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub

innych oséb prowadzacych zajecia:

1,2 ECTS




