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Cykl dydaktyczny:  semestr letni jęz. wykładowy: polski  

Założenia i cele przedmiotu: 
Celem przedmiotu jest umożliwienie zdobycia wiedzy z zakresu zastosowania metod 

instrumentalnych i sensorycznych do badania tekstury żywności 

Formy dydaktyczne, liczba 

godzin: 

a) wykład: liczba godzin 15;  

b) ćwiczenia laboratoryjne: liczba godzin 0;  

Metody dydaktyczne: 
Wykłady z wykorzystaniem prezentacji oraz krótkich filmów i animacji ilustrujących 

omawianą tematykę 

Pełny opis przedmiotu: 

Tematyka wykładów: 

Definicje jakości, tekstury żywności i terminologia parametrów opisujących teksturę. 

Metody instrumentalne pomiaru tekstury: mechaniczne, akustyczne. Badania struktury 

(mikroskopowe metody i komputerowa analiza obrazu, wpływ procesów 

technologicznych na strukturę żywności i jej powiązanie z teksturą, strukturotwórcze 

cechy wody, białek, węglowodanów, tłuszczy) w aspekcie oceny jakości żywności. 

Metody sensoryczne oceny jakości żywności (profilowa analiza tekstury, testy 

konsumenckie). Analiza i interpretacja wyników pomiarów w odniesieniu do jakości 

żywności. Znaczenie poszczególnych metod, ich wady i zalety stosowania w badaniach 

oceny jakości żywności. Ocena wpływu metody pomiarowej, procesu technologicznego 

oraz warunków przechowywania na instrumentalne wyróżniki tekstury żywności. 

Korelacje między wyróżnikami tekstury oznaczonymi instrumentalnie i sensorycznie 

Wymagania formalne  

(przedmioty wprowadzające): 
Chemia fizyczna, Fizyka 

Założenia wstępne: Podstawy fizyki i chemii fizycznej  

Efekty kształcenia: 

01 - zna znaczenie i ważność badań 

tekstury żywności do oceny jakości i 

standaryzacji produktów spożywczych; 

projektowania nowych produktów i 

procesu technologicznego 

02 - potrafi dobrać odpowiednią 

metodę do różnych rodzajów 

produktów spożywczych np. kruchych i 

chrupkich (suchych, wilgotnych) 

03 - wie jakie czynniki wpływają na wyniki 

pomiarów instrumentalnych i sensorycznych 

04 - wie jak ważna jest metodyka i warunki 

wykonywania pomiarów instrumentalnych i 

sensorycznych 

05 – zna cel badania zależności pomiędzy 

pomiarami instrumentalnymi i sensorycznymi 

Sposób weryfikacji efektów 

kształcenia: 
01 - 05 - kolokwium wykładowe 

Forma dokumentacji 

osiągniętych efektów 

kształcenia: 

Treść pytań z ocenami z kolokwium     

Elementy i wagi mające wpływ 

na ocenę końcową:
 Ocena z kolokwium wykładowego – 50%      

Miejsce realizacji zajęć: 
 

Sala dydaktyczna 
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UWAGI:      
 

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy własnej) niezbędna dla 

osiągnięcia zakładanych efektów kształcenia
 
- na tej podstawie należy wypełnić pole ECTS:

 25 h 

Łączna liczba punktów ECTS, którą student uzyskuje na zajęciach wymagających bezpośredniego udziału 

nauczycieli akademickich: 
0,6 ECTS 

Łączna liczba punktów ECTS, którą student uzyskuje w ramach zajęć o charakterze praktycznym, takich 

jak zajęcia laboratoryjne, projektowe, itp.: 
0 ECTS 

Nr /symbol 

efektu 

Wymienione w wierszu efekty kształcenia: Odniesienie do efektów dla programu 

kształcenia na kierunku 

01 zna znaczenie i ważność badań tekstury żywności do oceny 

jakości i standaryzacji produktów spożywczych; projektowania 

nowych produktów i procesu technologicznego 

K_W08 

 

02 potrafi dobrać odpowiednią metodę do różnych rodzajów 

produktów spożywczych np. kruchych i chrupkich (suchych, 

wilgotnych)                    

K_U01 

03 wie jakie czynniki wpływają na wyniki pomiarów 

instrumentalnych i sensorycznych 

K_U05 

04 wie jak ważna jest metodyka i warunki wykonywania 

pomiarów instrumentalnych i sensorycznych   

K_K01 

 

05 zna cel badania zależności pomiędzy pomiarami 

instrumentalnymi i sensorycznymi 

K_K06 


