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[bookmark: _Hlk121127989]Właściwości fizykochemiczne i sensoryczne żywności

	Kod przedmiotu
	-

	Program studiów dla przedmiotu obowiązujący od cyklu kształcenia
	2025/2026

	Kierunek studiów
	Dietetyka

	Rok i semestr studiów
	Rok I / Semestr I

	Poziom kształcenia
	II stopień

	Profil kształcenia na kierunku
	Praktyczny

	Moduł kształcenia dla przedmiotu
	Kierunkowy

	Nazwa specjalizacji
(jeśli przedmiot specjalizacyjny)
	-

	Status przedmiotu
	Obligatoryjny

	Język wykładowy
	Polski



	Forma zajęć
	Liczba godzin
	ECTS
	Forma zaliczenia
	Waga

	
	Studia stacjonarne
	Studia niestacjonarne
	
	
	

	Wykłady
	15
	8
	4
	Egzamin
	70%

	Warsztaty
	30
	16
	
	Zaliczenie z oceną
	30%

	Razem za zajęcia dydaktyczne
	45
	24
	
	

	Praca własna studenta
	55
	76
	
	

	Ogółem
	100
	100
	
	



Wymagania wstępne (wynikające z następstwa przedmiotów)
	Brak wymagań wstępnych



Cele kształcenia dla przedmiotu
	1
	Dostarczenie wiedzy o znaczeniu znajomości właściwości fizykochemicznych i sensorycznych żywności w doborze surowców do planowania diet w różnych potrzebach żywieniowych 

	2
	Zapoznanie studentów z wybranymi metodami badania właściwości fizykochemicznych i sensorycznych żywności.

	3
	Badanie wrażliwości sensorycznej oraz praktyczna ocena sensoryczna żywności wybranymi metodami analitycznymi (laboratoryjnymi). 



Efekty uczenia się
	WIEDZA

	L.p.
	Efekty przedmiotowe
(Student zna i rozumie)
	Odniesienie do efektów kierunkowych
	Metody weryfikacji 
efektów uczenia się

	W1
	Zna wpływ właściwości fizykochemicznych i sensorycznych żywności na wybór żywności i kształtowanie zdrowego stylu życia 
	Diet2_WG01
Diet2_WK01
	Egzamin / kolokwium

	W2
	Wykazuje znajomość metod sensorycznych stosowanych w ocenie jakości żywności
	Diet2_WG01
Diet2_WK03
	Zaliczenie ćwiczeń 

	W3
	Zna i określa wpływ jakości sensorycznej żywności na preferencje wyboru żywności przez różne grupy ludności
	Diet2_WG01
Diet2_WK04
	Egzamin / kolokwium



	UMIEJĘTNOŚCI

	L.p.
	Efekty przedmiotowe
(Student potrafi)
	Odniesienie do efektów kierunkowych
	Metody weryfikacji
efektów uczenia się

	U1
	Potrafi dokonać wyboru żywności dla różnych grup ludzi, w zależności od różnych właściwości fizykochemicznych i sensorycznych żywności. Potrafi określić wpływ właściwości fizykochemicznych i sensorycznych na wybór i akceptację żywności przez konsumenta zdrowego i z różnymi problemami zdrowotnymi.
	Diet2_UW03
	Zaliczenie ćwiczeń / kolokwium

	U2
	Potrafi dobrać metody fizykochemiczne i sensoryczne do badania wybranych cech jakościowych żywności
	Diet2_UW08
	Zaliczenie ćwiczeń / kolokwium 

	U3
	Uznaje i aktualizuje wiedzę o właściwościach fizykochemicznych i sensorycznych żywności w życiu zawodowym oraz potrzebę jej ciągłego aktualizowania.
	Diet2_UU02
	Zaliczenie ćwiczeń / kolokwium





	KOMPETENCJE SPOŁECZNE

	L.p.
	Efekty przedmiotowe
(Student jest gotów do)
	Odniesienie do efektów kierunkowych
	Metody weryfikacji
efektów uczenia się

	K1
	Potrafi zaplanować działania związane z porównaniem i promowaniem wybranych cech jakości fizykochemicznej i sensorycznej żywności.
	Diet2_KO02
	Egzamin / kolokwium

	K2
	Upowszechnia zdrowy styl życia wynikający z doboru żywności o różnych cechach funkcjonalnych (fizykochemicznych i sensorycznych) w różnych potrzebach żywieniowych 
	Diet2_KR01
	Egzamin / kolokwium



Treści kształcenia
	L.p.
	Treść kształcenia (tematyka zajęć)
	Liczba godzin

	
	
	Wykłady
	Warsztaty

	
	
	Studia stacjonarne
	Studia niestacjonarne
	Studia stacjonarne
	Studia niestacjonarne

	1
	Charakterystyka i znaczenie wybranych właściwości fizykochemicznych żywności oraz metody ich oceny (kwasowość, lepkość, gęstość, osmolalność, barwa, potencjał oksydacyjny).
	7
	3
	
	

	2
	Charakterystyka i znaczenie wybranych cech organoleptycznych żywności (wygląd ogólny, barwa, konsystencja, tekstura, smak i zapach, smakowitość, pożądalność i akceptacja) oraz metody oceny sensorycznej. 
	8
	5
	
	

	3
	Ocena i porównanie właściwości fizykochemicznych żywności (kwasowość, lepkość, gęstość, osmolalność, barwa).
	
	
	6
	3

	4
	Ocena i porównanie właściwości fizykochemicznych żywności (potencjał oksydacyjny).
	
	
	6
	3

	5
	Badanie wrażliwości sensorycznej (testy zapachowe, smakowe, wzrokowe). Wybrane metody określania wartości progowych.
	
	
	6
	3

	6
	Badanie wpływu interakcji wybranych substancji smakowych (np. intensywnie słodzących) w mieszaninach – badania modelowe w roztworach wodnych.
	
	
	6
	3

	7
	Ocena i porównanie jakości sensorycznej wybranych grup produktów spożywczych przy zastosowaniu różnych metod.
	
	
	6
	4

	
	Razem
	15
	8
	30
	16



Metody kształcenia
Metody podające: wykład informacyjny (wspomagany prezentacją multimedialną), mikrowykład
Metody problemowe: wykład konwersatoryjny
Metody aktywizujące: analiza przypadków
Metody praktyczne: zadania przedmiotowe, ćwiczenia / zadania laboratoryjne
Formy pracy: indywidualna, w małych grupach, w dużym zespole

Warunki zaliczenia
	Sposób zaliczenia
	Wagi (%)

	
	Wykład
	Warsztaty

	Egzamin ustny
	-
	-

	Egzamin pisemny 
	100
	-

	Kolokwium 
	-
	50

	Przygotowanie i przedstawienie eseju / referatu / innej formy wypowiedzi pisemnej
	-
	-

	Wykonanie zadań / ćwiczeń / projektu podczas zajęć
	-
	15

	Wykonanie zadań / ćwiczeń / projektu poza zajęciami
	-
	10

	Wypowiedzi ustne podczas zajęć (np. w trakcie dyskusji, debaty)
	-
	5

	Inny: obecność na zajęciach 
	-
	20

	Razem
	100%
	100%





Rozliczenie pracy własnej studenta
	L.p.
	Czynności w ramach pracy własnej
	Szacowana liczba godzin

	
	
	Studia stacjonarne
	Studia niestacjonarne

	1
	Przygotowanie do udziału w zajęciach (np. wstępna lektura, przygotowanie lub zgromadzenie materiałów, pomocy, przygotowanie referatu lub prezentacji na zajęcia itp.)
	-
	-

	2
	Wykonanie ćwiczeń lub zadań po zajęciach (jako utrwalenie lub rozszerzenie treści z odbytych zajęć)
	5
	10

	3
	Realizacja zadania projektowego poza zajęciami 
	-
	-

	4
	Przygotowanie pracy pisemnej poza zajęciami 
	-
	-

	5
	Lektura obowiązkowa 
	5
	10

	6
	Obowiązkowe zapoznanie się z innymi materiałami lub treściami (np. materiałami audio, wideo, narzędziami, pomocami, oprogramowaniem, sprzętem, aktami prawnymi, dokumentacją, warunkami miejsca pracy itp.)
	10
	16

	7
	Przygotowanie do kolokwium
	10
	10

	8
	Przygotowanie do egzaminu
	10
	15

	9
	Inne: opracowanie sprawozdanie z realizacji warsztatów ………….
	15
	15

	
	Razem
	55
	76



Literatura obowiązkowa
	1
	Baryłko-Pikielna N., Matuszewska I. (2014): Sensoryczne Badania Żywności. Podstawy – Metody – Zastosowania, wyd. II, Wydawnictwo Naukowe PTTŻ, Kraków.

	2
	Baryłko-Pikielna N., Kostyra E. (2015): Sensoryczna analiza żywności. [w:] Gawęcki J. i Baryłko-Pikielna N. (red.): Zmysły, a jakość żywności i żywienia. Wydawnictwo Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu, rozdział 11, s. 143-169.



Literatura uzupełniająca
	1
	Kostyra E., Baryłko-Pikielna N. (2010): Analiza sensoryczna w towaroznawczej ocenie żywności, [w:] Świderski F., Waszkiewicz-Robak B. (red.): Towaroznawstwo żywności przetworzonej. rozdział 4, 55-84.



Inne materiały dydaktyczne
	1
	Bieżące materiały wykładowe i instrukcje do ćwiczeń.
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