KARTA MODULU (sylabus)

2. punkty ECTS
5
1. Nazwa modutu: ]
CHEMIA ZMYSLOW 3. kod ECTS
S/N1ChO-F-
ChemZMYS-VI
4. Kierunek studiow: Chemia ogolna 5. Sciezka ksztatcenia: -
6. Semestr studiow: VI 7. Stopien: studia | stopnia
Forma studiow: studia stacjonarne/ studia 9. Jezyk wyktadowy: polski

niestacjonarne

10. Status modutu: fakultatywny

11. Sposob zaliczenia: zaliczenie
12. Grupa: modut fakultatywny do wyboru

13. Forma zajec 14. Metody dydaktyczne 15. Sposob realizacji zaje¢
wvkiad wyktad z prezentacja multimedialna/ zajecia prowadzone w salach
y wyktad konwersatoryjny dydaktycznych
zajecia prowadzone w salach
éwiczenia ¢éwiczenia warsztatowe: praca w dydaktycznych/ zajecia
warsztatowe grupach/ metoda projektow/ dyskusja prowadzone

w laboratorium

16. Cele i zadania modutu:

1. Nabycie przez studentow wiedzy i umiejetnosci praktycznych z zakresu zastosowania metod
sensorycznych i oceny organoleptycznej w analizie surowcow, potproduktow i gotowych
produktow.

2. Wyksztalcenie umiejetnosci prawidlowego zastosowania metod sensorycznych i oceny
organoleptycznej, a takze opracowywania uzyskanych wynikéw w formie raportu.

17. Wymagania formalne:
1. Aktywne uczestnictwo w zajeciach.
2. Obecnos¢ na zajeciach zorganizowanych w formie ¢wiczen warsztatowych.

18. Wymagania wstepne:
1. Brak.

19. Tresci programowe:

Ip. W - wyktad:

W1 | Rola i znaczenie analizy sensorycznej i oceny organoleptycznej w przemysle chemicznym.

W2 | Fizjologiczne i psychologiczne podstawy analizy sensorycznej i oceny organoleptyczne;.

Prawidtowe warunki prowadzenia analizy sensorycznej i oceny organoleptycznej. Analiza

w3 czynnikdw wptywajacych na uzyskiwane wyniki.

W4 | Analiza sensoryczna — dostepne metody i sposoby prezentowania wynikéw.

W5 | Ocena organoleptyczna — zakres uzyskanych wynikéw.

W6 | Precyzja i doktadnos¢ analizy sensorycznej i oceny organoleptyczne;.

Whptyw analizy sensorycznej i oceny organoleptycznej na wybdr gotowego produktu —

w7 badanie preferencji konsumentéw.

Ip. CW - ¢éwiczenia warsztatowe:
C |Zapoznanie studentéw z regulaminem laboratorium oraz przepisami bezpieczenstwa i higieny
W |pracy w czasie zajec.




Zasady przygotowania materiatu do analizy.

Opracowanie karty analizy i oceny.

Badanie zdolnosci rozpoznawania i definiowania podstawowych smakéw.

=

Badanie zdolnosci rozpoznawania i definiowania podstawowych zapachow.

=

Badanie zdolnosci rozpoznawania i definiowania podstawowych koloréw.

=

Analiza sensoryczna i ocena organoleptyczna wybranych produktéw kosmetycznych.

©®Q(NQ[@q (v
=

Analiza sensoryczna i ocena organoleptyczna wybranych produktéw spozywczych.
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=

9

Analiza sensoryczna i ocena organoleptyczna wybranych produktéw chemii
gospodarczej.

cw
10

Zastosowanie w praktyce metod r6znicowych analizy.

cw
11

Metody statystyczne w interpretacji wynikéw prowadzonych analiz.

20. Zaktadane efekty uczenia sie:

Wiedza: zbidr opisow, faktow, zasad, teorii i praktyk, przyswojonych w procesie uczenia sig, odnoszgcych sie do
dziedziny uczenia sie lub dziatalnosci zawodowej

Nr

Efekt uczenia sie - WIEDZA

efektu | Student, ktéry zaliczyt modut:

01 zna i rozumie podstawy teoretyczne i praktyczne przeprowadzenia analizy sensorycznej i
oceny organoleptycznej wybranych produktow uzytkowych.

02 zna i definiuje elementarne pojecia wtasciwe dla analizy sensorycznej i oceny
organoleptycznej.

03 wymienia i opisuje poznane metody analizy sensoryczne;.

04 rozumie wptyw czynnikbw zewnetrznych na prawidtowos¢ przebiegu analizy sensorycznej,

czy tez oceny organoleptycznej.

Umiejetnosci: zdolnos¢ wykonywania zadan i rozwigzywania problemow wtasciwych dla dziedziny uczenia sie lub
dziatalnosci zawodowej

Nr

Efekt uczenia sie - UMIEJETNOSCI

efektu | Student, ktéry zaliczyt modut:

05 potrafi samodzielnie przeprowadzi¢ badanie zdolnosci rozpoznawania i definiowania
podstawowych smakdw, zapachow i kolorow.

06 potrafi w sposob jasny i zrozumiaty okresli¢ jak zwigzki chemiczne dziatajg na nasze zmysty.

07 potrafi prawidtowo interpretowac¢ wyniki prowadzonych analiz oraz samodzielnie je

usystematyzowaé w formie raportu.

Kompetencje spoteczne: zdolnos¢ do ksztattowania wtasnego rozwoju oraz autonomicznego i odpowiedzialnego

uczestnictwa w zyciu zawodowym i spotecznym, z uwzglednieniem etycznego kontekstu witasnego postepowania

Nr

Efekt uczenia sie - KOMPETENCJE

efektu | Student, ktéry zaliczyt modut:

08

potrafi wspotpracowac w grupie, przyjmujac w niej rozne role.

09

zna ograniczenia wtasnej wiedzy, dostrzega koniecznos¢ ciggtego rewidowania swojej
wiedzy, $ledzenia nowinek technicznych i aktualnosci branzowych.

21. Sposoby oceny:




F — formujaca: P — podsumowujaca:

F1-metoda projektow P3-srednia ocen zdobytych w czasie semestru
F6-ocena biezaca (za wykonanie ¢wiczen)
22. Sposob weryfikacji efektéw uczenia sie:

Nr efektu | Tres$ci programowe Sposéb oceny
01 W1-W7, CW1-CW11 F1, F6, P3
02 W1-W7, CW1-CW11 F1, F6, P3
03 W1-W7, CW1-CW11 F1, F6, P3
04 W1-W7, CW1-CW11 F1, F6, P3
05 W1-W7, CW1-CW11 F1, F6, P3
06 W1-W7, CW1-CW11 F1, F6, P3
07 W1-W7, CW1-CW11 F1, F6, P3
08 W1-W7, CW1-CW11 F1, F6, P3
09 W1-W7, CW1-CW11 F1, F6, P3

23. Warunek zaliczenia przedmiotu:

Ocene z zaliczenia stanowi $rednia ocen zdobytych w czasie semestru w ramach zaje¢ warsztatowych,
w tym za samodzielnie opracowany projekt w zakresie analizy sensorycznej i oceny organoleptycznej
wybranego produktu uzytkowego oraz przedstawienie go w formie ustnej raportu.

24. Catkowity naktad pracy studenta potrzebny do osiggniecia efektéw uczenia sie w godzinach oraz
punktach ECTS:

Ogotem stacjonarne Ogotem niestacjonarne stacjonarne | niestacjonarne

125 h 125 h 5 ECTS
-wtym Iiczba.punktc_'Jw ECTS za gc_sziny konta.kto.we 1.4 ECTS 1.04 ECTS
z bezposrednim udziatem nauczyciela akademickiego ’ ’
- w tym liczba punktéw ECTS za godziny realizowane w formie 3,6 ECTS 3,06 ECTS

samodzielnel iraci

25. Wykaz literatury podstawowej (wykorzystywana podczas zaje¢ i studiowana samodzielnie przez studenta)
1. Gawecki J., Jedryka T., Analiza sensoryczna. Wybrane metody i przyktady zastosowan, Poznan 2001.
2.Jedryka T., Metody sensoryczne, Krakow 2001.

26. Wykaz literatury uzupetniajacej:
1. Ostasiewicz W., Statystyczne metody analizy danych, Wroctaw 1999.
2. Obowigzujgce PN ISO/ PN EN w zakresie analizy sensoryczne;.




