Zatqcznik nr 1 do Uchwaty nr - 2020/2021 z dnia 2021 r.
w sprawie wytycznych dla tworzenia i zmian programow studiow pierwszego stopnia, drugiego stopnia
oraz jednolitych studiow magisterskich rozpoczynajqcych sig od roku akademickiego 2021/2022.

Nazwa zajec: Podstawy technologii gastronomicznej ECTS |5
Nazwa zaje¢ w j. angielskim: Basics of Catering Technology
Zajecia dla kierunku studiow: Zywienie Cztowieka i Ocena Zywnosci
Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidéw: 1 stopien
Forma [T stacjonarne Status zajet: [ podstawowe obowigzkowe Numer semestru: 2 L] semestr zimowy
studidw:

niestacjonarne

kierunkowe [ do wyboru semestr letni

2021/2022 | Numer katalogowy: 2CZ-Z2C-1Z-02L-09_21

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik):

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajec:

Celem przedmiotu jest dostarczenie wiedzy na temat wydajnosci procesu kulinarnego, wtasciwego doboru surowcéw i
procesu technologicznego w celu uzyskania optymalnej jakosci pod wzgledem wartosci odzywczej, jakosci sensorycznej i
zdrowotnej, jak rowniez metod oceny gotowych produktéw i doboru warunkéw ich przechowywania po przygotowaniu.
Ksztattowanie umiejetnosci z zakresu planowania procesu technologicznego w gastronomii. Ksztattowanie umiejetnosci
sporzgdzania zatozen doboru technik kulinarnych do produktu zywnosciowego i rodzaju positku.

Wyktady: Charakterystyka podstawowych proceséw technologicznych (obrébka wstepna, obrébka cieplna: gotowanie,
duszenie, smazenie, pieczenie, grillowanie) stosowanych w gastronomii i ich wptyw na jako$¢ potraw. Systemy produkcji
potraw stosowane w gastronomii i ich wptyw na jakos¢ i bezpieczeristwo uzyskanych potraw. Wptyw obrébki wstepnej i
cieplnej na jako$¢ potraw z miesa (wieprzowego, drobiu). Zastosowanie ryb w technologii gastronomicznej. Produkty
zbozowe w gastronomii. Zastosowanie jaj w technologii gastronomicznej. Technologia zakasek, zup i soséw, ciast i deseréw.
Cwiczenia: Wptyw réznych metod obrébki wstepnej miesa i warzyw na jako$¢ i wydajnosé potraw. Podstawowe procesy
cieplne stosowane w technologii gastronomicznej. Wykorzystanie réznych form surowca do przygotowania positkéw. Ocena
przydatnosci odmian warzyw na przyktadzie ziemniakéw. Nasiona roslin straczkowych w technologii gastronomiczne;j.
Zasady sporzadzania i przechowywania suréwek, satatek oraz garni oraz wptyw procesu technologicznego na barwe
produktéw zywnosciowych. Przyprawy i ich rola w technologii gastronomicznej. Strukturotwoércza rola jaj w technologii
gastronomicznej. Wykorzystanie wtasciwosci zageszczajacych skrobi i innych zagestnikéw w produkcji potraw.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  wyktad; liczba godzin 21
b)  ¢wiczenia laboratoryjne, liczba godzin 21

Metody dydaktyczne:

Wyktad jako prezentacja z uzyciem technik audiowizualnych.

Cwiczenia laboratoryjne, w tym doswiadczenia modelowe, jak i przygotowanie potraw.
Cwiczenia obliczeniowe w zespotach.

Ocena sensoryczna przygotowanych potraw i dyskusja.

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Niezbedna jest wiedza o sktadnikach zywnosci, mikroorganizmach wystepujacych w zywnosci oraz urzadzeniach i sprzecie
wykorzystywanym do przygotowania potraw.

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu of kier*
kierunkowego )
w1 ma i rozumie wiedze na temat zmian jakosci w cyklu zycia produktu zywnosciowego K_Wo02 1
zna i rozumie procesy zachodzace podczas przechowywania i przetwarzania K_W02 2
Wiedzg: W2 surowcow roslinnych i zwierzecych réznymi metodami, w tym w szczegdlnosci w
(absolwent zna f rozumie) zakresie procesu kulinarnego
w3 |2 i rozumie podstawowe zasady proceséw technologicznych i ich wptyw na jako$¢ | K_WO02 2
Z2ywnosci
o . Ul potrafi zorganizowac prace zgodnie z zasadami BHP i ergonomii K_Uo4 1
Umiejetnosci: .
(absolwent potrafi) U2 potrafi odpowiednio dobra¢ surowce do produkcji potraw stosowanych w K_U04 1
przetwdrstwie zywnosci oraz technik sporzgdzania potraw
jest gotow bra¢ odpowiedzialnos¢ za dziatania wtasne i odpowiednio organizowac K_KO5 1
. K1 SwWQ prace, zapewniajac bezpieczenstwo i higiene pracy oraz wykorzystujac zasady
Kompetencje: .
) . ergonomii
(absolwent jest gotow do) - - - - - - - — -
K2 jest gotéw wspotpracowac w grupie, przyjmujac w niej rozne role w celu wykonania | K_KO05 1
zadan

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Zasady postepowania podczas obrébki technologicznej (wstepnej, cieptej) i przechowywania potraw oraz ich wptywie na
jakos¢ produktéw zywnosciowych pochodzenia roslinnego i zwierzecego. Cykl zycia produktu zywnosciowego.




Sposoéb weryfikacji efektéow uczenia | Egzamin pisemny z tresci wyktadowych
sie: Cwiczenia — kolokwia na wybranych ¢wiczeniach

Szczegoty dotyczace sposobow . o . g -
£0ly dotyczace sp Kolokwia oraz sprawozdania z éwiczer wykonane przez studentéw. Dokumentacja z ¢wiczen (lista obecnosci, punkty za

weryfikacji i form dokumentacji . . K . . . . .
R . o aktywnos¢ i sprawozdania). Arkusze egzaminacyjne oraz protokoét zaliczenia przedmiotu.
osigganych efektéw uczenia sie:

Elementy i wagi majgce wptyw Ocena z egzaminu pisemnego 50%
na ocene koricowa: Ocena z ¢wiczen 50% (punktacja za kolokwia i aktywnos¢ na zajeciach, sprawozdania)
Miejsce realizacji zajec: Sala wyktadowa- wyktad; sala laboratoryjna — ¢wiczenia

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:
1. Czarniecka-Skubina E. (red.): Technologia gastronomiczna. Wyd. SGGW, Warszawa, 2016.

2. Zalewski S. (red.): Podstawy technologii gastronomicznej. WNT, Warszawa, 2003.

UWAGI
Cwiczenia 3 godzinne
inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje, egzaminy), liczba godzin 5

*) 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¢ 125 h
efektéw uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic¢ pole ECTS:

taczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub 1.7 ECTS
innych oséb prowadzacych zajecia: !




Zatqcznik nr 1 do Uchwaty nr - 2020/2021 z dnia 2021 r.
w sprawie wytycznych dla tworzenia i zmian programow studiow pierwszego stopnia, drugiego stopnia
oraz jednolitych studiow magisterskich rozpoczynajqcych sig od roku akademickiego 2021/2022.

Nazwa zajec: Wyposazenie zaktaddéw zywienia ECTS |4
Nazwa zaje¢ w j. angielskim: Equipment in Catering Premises
Zajecia dla kierunku studiow: Zywienie Cztowieka i Ocena Zywnosci

Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidéw: 1 stopien

Forma [] stacjonarne
studiow: niestacjonarne

Numer semestru: 2 [ semestr zimowy

semestr letni

Status zaje¢: [ podstawowe
kierunkowe

obowigzkowe
O do wyboru

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2021/2022 | Numer katalogowy: 2CZ-ZC-1Z-02L-10_21

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajec:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentdw z podstawami techniki tzn. budowg oraz zasadami dziatania
najnowoczesniejszych maszyn i urzadzen wykorzystywanych w réznego typu zaktadach zywienia zbiorowego. Zdobycie
umiejetnosci doboru parametréw procesu oraz maszyn i urzgdzen do obrébki wybranych surowcéw i pétproduktow.
Wyktady: Podstawy techniki (schematy funkcjonalne maszyn i urzadzen wykorzystywanych w zaktadach zywienia). Definicje,
podziat i klasyfikacja zaktadéw gastronomicznych. Klasyfikacja maszyn i urzadzen. Bilans surowcowy, energii i masy.
Podstawowe wytyczne i obliczenia wydajnosci i efektywnosci urzgdzen w odniesieniu do grup maszynowych zgodnie z
realizowana funkcja technologiczna. Urzadzenia przekazujace energie cieplng proceséw na zasadzie rownolegtych proceséw
— przewodzenia. Budowa i zasada dziatania oraz rozwigzania konstrukcyjne jak réwniez zastosowanie nowych typéw
urzadzen grzewczych. Podziat urzadzen ze wzgledu na rodzaj przekazywania ciepta i realizowang funkcje w procesie obrébki
cieplnej. Urzadzenia chtodnicze bez wymuszonego obiegu powietrza w komorze oraz z wymuszonym obiegiem. Nowe
trendy w rozwigzaniach konstrukcyjnych oraz wykorzystywanych materiatach do konstrukcji maszyn i urzadzen
gastronomicznych w aspekcie ich cyklu zycia. Dyrektywa maszynowa dla maszyn i urzadzen wykorzystywanych w
gastronomii.

Cwiczenia: Budowa, zasada dziatania i rozwigzania konstrukcyjne maszyn do obrébki wstepnej surowcéw spozywczych.
Maszyny do napowietrzania i wyrabiania mas, podziat ze wzgledu na konstrukcje, mozliwosci wykorzystania. Ocena
techniczna stosowanych rozwigzan w urzgdzeniach grzewczych (konwekcja swobodna i wymuszona, podczerwien z
wykorzystaniem fal mikrofalowych. Budowa, zasada dziatania, mozliwosci wykorzystania oraz ocena eksploatacyjna i
techniczna stosowanych rozwigzan w urzadzeniach do smazenia. Charakterystyka techniczna — budowa i zasada dziatania
urzadzen grzewczych cisnieniowych. Ocena techniczno-technologiczna pracy maszyn i urzadzen pod wzgledem
energochtonnosci, wodochtonnosci, wydajnosci i efektywnosci procesu w zréznicowanych cyklach pracy.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  wyktad; liczba godzin 14;
b)  ¢wiczenia; liczba godzin 21

Metody dydaktyczne:

Wyktad - prezentacja multimedialna, dyskusja
Cwiczenia laboratoryjne - do$wiadczenie/eksperyment, konsultacje

Wymagania formalne

. e Brak
i zatozenia wstepne:
Odniesienie Sita dia
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu of kier*
kierunkowego
w1 | i rozumie budowe i zasade dziatania urzadzen chtodniczych wykorzystywanych K_Wo02 2
Wiedza: zaréwno w transporcie chfodniczym, jak i przechowywaniu zywnosci
(absolwent zna i rozumie) W2 zna i rozumie metody obrobki cieplnej surowcéw spozywczych w celu uzyskania K_Wo03 2
odpowiednich cech organoleptycznych i poprawy strawnosci zywnosci
U1 potrafi dobra¢ parametry obrébki mechanicznej i termicznej zywnosci (podczas np. K_U04 2
Umiejetnosci: rozdrabniania, gotowania, pieczenia czy smazenia)
(absolwent potrafi) U2 potrafi dobra¢ urzadzenia (na podstawie ich parametréw technicznych) i K_U06 2
zaprojektowac cigg technologiczny kuchni gorgcej (wtasciwej) lub kuchni zimnej
jest gotéw do oceny efektéw swoich dziatar zaréwno przez wspotpracownikow, jaki | K_KO1 2
. K1 podczas szkolen (warsztatdw) majgcych na celu podniesienia kompetencji
Kolmpete'nqe: zawodowych
(absolwent jest gotéw do) - - p; " N T
K2 jest gotoéw do pracy w zespole zaréwno jako lider-koordynator, jak i cztonek zespotu | K_KO05 2
w celu realizacji powierzonych zadan

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Budowa oraz zasady dziatania najnowoczesniejszych maszyn i urzadzen wykorzystywanych w réznego typu zaktadach
zywienia zbiorowego, w tym urzadzen chtodniczych wykorzystywanych zaréwno w transporcie chtodniczym, jak i
przechowywaniu zywnosci.




Sposoéb weryfikacji efektéow uczenia
sie:

Zaliczenie ¢wiczen na podstawie ocen (punktdw) uzyskanych ze sprawozdan i kolokwiow czastkowych oraz egzamin pisemny
z tresci wyktadowych

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

Protokot ocen, ktére student uzyskat w ramach prac pisemnych w formie kolokwiéw czgstkowych i sprawozdan oraz
pisemnych prac egzaminacyjnych

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

Kolokwium czgstkowe — 38%, sprawozdanie pisemne — 12%, egzamin pisemny — 50%

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa i laboratorium

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

1. Zaremba R., Péttorak A.: Maszynoznawstwo gastronomiczne. Wyd. SGGW, Warszawa, 2007.

2. Lewicki P.P.: Inzynieria procesowa i aparatura przemystu spozywczego. Wyd. WNT, Warszawa, 1990.

3. Milson A., Kirk D.: Podstawy konstrukgji i dziatania urzadzen gastronomicznych. Wyd. WNT, Warszawa, 1988.

4. Neryng A., Wierzbicka A., Péttorak A., Zaremba R., Grzesiniska W., Chochowski A.: Wyposazenie zaktadéw gastronomicznych z elementami techniki i
projektowania. Wyd. SGGW, Warszawa, 2003.

5. Fellows P. J.: Food Processing Technology, Elsevier Science & Technology, 2016.

6. Da-Wen Sun: Thermal Food Processing, New Technologies and Quality Issues, Second Edition, CRC Press, Boca Raton, 2013.

7. Instrukcje stanowiskowe i obstugi maszyn i urzadzen.

UWAGI

Inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje, egzaminy), liczba godzin: 5.

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

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiggniecia zaktadanych dla zaje¢ 100 h

efektow uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic pole ECTS:

taczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub 14 ECTS

innych oséb prowadzacych zajecia:



https://www.enbook.pl/catalogsearch/result/?q=Fellows%20P.%20J.
https://www.enbook.pl/catalogsearch/result/?q=Elsevier%20Science%20&%20Technology

Zatqcznik nr 1 do Uchwaty nr - 2020/2021 z dnia 2021 r.
w sprawie wytycznych dla tworzenia i zmian programow studiow pierwszego stopnia, drugiego stopnia
oraz jednolitych studiow magisterskich rozpoczynajqcych sig od roku akademickiego 2021/2022.

Nazwa zajec: Analiza sensoryczna ECTS |4
Nazwa zaje¢ w j. angielskim: Sensory Analysis
Zajecia dla kierunku studiow: Zywienie Cztowieka i Ocena Zywnosci
Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidéw: 1 stopien
Forma [T stacjonarne Status zajet: [ podstawowe obowigzkowe Numer semestru: 2 L] semestr zimowy
studidw:

niestacjonarne

kierunkowe [ do wyboru semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2021/2022 | Numer katalogowy: 2CZ-Z2C-1Z-02L-11_21

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajec:

Dostarczenie wiedzy o specyfice analizy sensorycznej jako dziedziny analizy jakosci zywnosci, warunkach niezbednych do
uzyskania wiarygodnych i powtarzalnych wynikéw, metodyce badania wrazliwosci sensorycznej oraz praktycznej realizacji
sensorycznych ocen produktéow zywnosciowych wybranymi metodami analitycznymi (laboratoryjnymi). Ksztattowanie
umiejetnosci z zakresu opracowywania wynikow i ich interpretacji.

Wyktady: Znaczenie analizy sensorycznej we wspotczesnej nauce o zywnosci; jakos¢ zywnosci z perspektywy producenta i
konsumenta. Rola wrazert smakowo-zapachowych w percepcji i akceptacji zywnosci. Wykorzystanie zmystéw w ocenie
jakosci zywnosci. Warunki niezbedne do uzyskania doktadnych i powtarzalnych wynikéw ocen sensorycznych (laboratorium
sensoryczne. Podziat metod sensorycznych z uwzglednieniem celu badan, zadan i wymagan stawianym oceniajgcym.
Cwiczenia: Metodyka badania wrazliwosci sensorycznej (testy zapachowe, smakowe, wzrokowe). Wybrane metody
okreslania wartosci progowych. Zdolnos¢ dyskryminacji réznic smakowych i zapachowych oraz powtarzalnos¢ wynikéw.
Oddziatywanie substancji smakowych w mieszaninach dwuskfadnikowych i wielosktadnikowych w roztworach wodnych i
modelowych produktach. Praktyczne wykorzystanie wybranych metod sensorycznych (réznicowe szeregowania,
skalowania) do oceny réznych produktéw zywnosciowych.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  wyktady; liczba godzin 7;
b)  ¢wiczenia laboratoryjne; liczba godzin 14

Metody dydaktyczne:

Wyktady: prezentacja multimedialna. Cwiczenia w pracowni analizy sensorycznej: rozwigzywanie probleméw zwigzanych z
tematyka przedmiotu, praca studentéw w podgrupach (3-4 osobowych)

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

brak

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu of kier*
kierunkowego )
Wied W1 | znairozumie specyfike analizy sensorycznej K_WO03 3
iedza:
(absolwent zna i rozumie) W2 zna metody stosowane w badaniach sensorycznych analitycznych i konsumenckich K W03 2
do oceny produktdéw spozywczych -
) b . . K_U04,
U1l potrafi przygotowywac prébki do badan sensorycznych produktéw K UO7 3,3
Umiejetnosci: U2 potrafi dokonywa¢ wyboru kluczowych wyréznikéw jakosci sensorycznej K_U04, 2 9
(absolwent potrafi) produktow K_U07 ’
) o . . . . ) .| K_UO04,
u3 potrafi przedstawia¢ wyniki badan sensorycznych w formie tabelarycznej i graficznej K U07 3,3
Kompetencje: . . - . . .
(absolwent jest gotow do) K1 jest gotow do realizacji badan sensorycznych produktéw spozywczych K_K04 2

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Metody stosowane w badaniach sensorycznych, ze szczegélnym uwzglednieniem badan wykorzystywanych w weryfikacji
wrazliwosci zespotu oraz metod stosowanych w ocenie sensorycznej jakosci zywnosci z uwzglednieniem czynnikéw
warunkujacych doktadnos¢ i powtarzalnos$é wynikéw badan.

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Wyktady: egzamin z treSci wyktadowych
Cwiczenia: obserwacja pracy studenta na ¢wiczeniach, weryfikacja przedstawiania i omawiania wynikéw uzyskanych na
¢wiczeniach

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

Zestawienie wynikow badan, protokét zegzaminu i prace egzaminacyjne (przyktadowe).

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

Egzamin 80%; praca na ¢wiczeniach 20%




Miejsce realizacji zajec: Sala wyktadowa, pracownia analizy sensorycznej

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

1. Barytko-Pikielna N., Matuszewska I.: Sensoryczne badania zywnosci. Podstawy — metody — zastosowania. Wyd. Naukowe PTTZ, Krakéw, 2009.

2. Kostyra E.: Wybrane zagadnienia z analizy zywnosci. [w:] Obiedziriski M. (red.): Ocena jakosci sensorycznej produktéw zywnosciowych. Wyd. SGGW,

Warszawa, 2009, rozdziat 15, s. 186-208.

3. Barytko-Pikielna N., Kostyra E.: Sensoryczna analiza zywnosci. [w:] Gawecki J. i Barytko-Pikielna N. (red.): Zmysty, a jakos¢ zywnosci i zywienia. Wyd.

Akademii Rolniczej, Krakéw, 2007, rozdziat 11, s. 143-169.

4. Kostyra E., Barytko-Pikielna N.: Analiza sensoryczna w towaroznawczej ocenie zywnosci, [w:] Swiderski F., Waszkiewicz-Robak B. (red.): Towaroznawstwo

zywnosci przetworzonej. Wyd. SGGW, 2010, rozdziat 4, s. 55-84.

UWAGI
Przedmiot realizowany w formie 3-godzinnych ¢éwiczen w 5 blokach tematycznych
inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje, egzaminy), liczba godzin 6

*) 3 — zaawansowany i szczegétowy, 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:

100 h

taczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub
innych oséb prowadzacych zajecia:

0,8 ECTS




Zatqcznik nr 1 do Uchwaty nr - 2020/2021 z dnia 2021 r.
w sprawie wytycznych dla tworzenia i zmian programow studiow pierwszego stopnia, drugiego stopnia
oraz jednolitych studiow magisterskich rozpoczynajqcych sig od roku akademickiego 2021/2022.

Nazwa zajec: Ekologia i ochrona srodowiska ECTS |3
Nazwa zaje¢ w j. angielskim: Ecology and Environmental Protection
Zajecia dla kierunku studiow: Zywienie Cztowieka i Ocena Zywnosci
Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidéw: 1 stopien
Forma [T stacjonarne Status zajet: [ podstawowe obowigzkowe Numer semestru: 2 L] semestr zimowy
studidw:

niestacjonarne

kierunkowe [ do wyboru semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2021/2022 | Numer katalogowy: 2CZ-Z2C-1Z-02L-12_21

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajeé:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z podstawowymi pojeciami i procesami z zakresu ekologii, sposobami opisu
struktury i funkcji uktadéw ekologicznych oraz najwazniejszymi antropogenicznymi zagrozeniami przyrody i Srodowiska.
Celem jest takze przedstawienie koncepcji zréwnowazonego rozwoju gospodarki opartego na wykorzystaniu proceséw
ekologicznych, w tym nakreslenie znaczenia rolnictwa ekologicznego dla produkcji zywnosci o walorach prozdrowotnych i
dla ochrony srodowiska.

Wyktady: Podstawy ekologii. Populacjologia i biocenologia, biomy, krazenie materii i przeptyw energii w ekosystemach.
Globalne zagrozenia srodowiska: efekt szklarniowy, dziura ozonowa, nadmierna eksploatacja lasow strefy tropikalne;j.
Wptyw rozwoju populacji ludzkiej na ekosystemy i jakosc¢ zycia cztowieka. Wptyw emisji szkodliwych substancji
antropogenicznych na stan srodowiska — skazenia powietrza i smog, skazenia wod powierzchniowych. Utylizacja odpaddw,
recykling. Ochrona przyrody w Polsce i na Swiecie. Realizacja ochrony przyrody w Polsce na przyktadzie parkéw narodowych.
Rolnictwo a srodowisko: znaczenie rolnictwa ekologicznego dla ochrony srodowiska i zachowania réznorodnosci
biologiczne;j.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  wyktady; liczba godzin 21

Metody dydaktyczne: Wyktady: z uzyciem materiatéw audiowizualnych (prezentacja multimedialna, filmy wraz z oméwieniem).
Wymégahla formalne brak
i zatozenia wstepne:
Odniesienie Sita dia
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu of kier*
kierunkowego )
zna i rozumie procesy ekologiczne i funkcjonowanie populacji, ekosystemow i
w1 ! rozumie procesy ekolog ! popuiacil, ekosy K_W06 2
krajobrazéw
Wiedza:| W2 |znairozumie globalne zagrozenia srodowiska i sposoby ich ograniczania K_Wo03 2
(absolwent zna i rozumie) i K L. K .
W3 | znairozumie zatozenia i funkcjonowanie ochrony przyrody w Polsce K_WO06 2
w4 zna i rozumie zasady ekorozwoju i sposoby jego wdrazania na obszarach rolniczych K_WO06 1
potrafi pozyskiwac, przetwarzac i analizowad informacje pochodzace z rozmaitych
o ) U1l - . . . . L e K_uo1 2
Umiejetnosci: zrédet, w tym dotyczace ekologicznych aspektéw rolnictwa i produkcji zywnosci —
(absolwent potrafi) U2 potrafi ocenia¢ zagrozenia ekologiczne w najblizszym otoczeniu i w sektorze K UOS 2
produkcji zywnosci —
. K1 jest gotéw do dziatan o charakterze proekologicznym w zyciu codziennym K_KO01 2
Kompetencje: - - - - — — - - — —
(absolwent jest gotéw do) K2 jest gotédw do podejmowania odpowiedzialnosci za ograniczanie zagrozen K K04 1
Srodowiskowych w miejscu pracy -

Tresci programowe
zapewniajgce uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Podstawowe pojecia i procesy z zakresu ekologii oraz najwazniejsze antropogeniczne zagrozenia przyrody i Srodowiska, a
takze znaczenia rolnictwa ekologicznego dla ochrony srodowiska.

Sposob weryfikacji efektéw
uczenia sie:

Wyktady: test pisemny z tresci wyktadowych

Szczegoty dotyczace sposobdw
weryfikacji i form dokumentacji

osigganych efektow uczenia sie:

Wyktady: arkusze egzaminacyjne, protokét z ocenami

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koncowa:

Ocena z zaliczeniowego testu pisemnego — 100 %




Miejsce realizacji zajec: Sala wyktadowa

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:
1. BanaszakJ., Wisniewski H. (1999). Podstawy ekologii. Wyd. Uczelniane WSP w Bydgoszczy.
2. Brown L. R. (2003). Gospodarka ekologiczna. Na miare Ziemi. Ksigzka i Wiedza, Warszawa.
3. Gérecki A., Koztowski J., Gebczyriski M. (1987). Cwiczenia z ekologii. Uniwersytet Jagielloriski, Filia Uniwersytetu Warszawskiego, Krakéw-Biatystok.
4.  Krebs C.J. (1996). Ekologia. PWN, Warszawa.
5. Uminski T. 1995. Ekologia srodowisko przyroda. Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne, Warszawa.

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

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiggniecia zaktadanych dla zaje¢ 75h
efektow uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic pole ECTS:

tgczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub 0.8 ECTS
innych oséb prowadzacych zajecia: !




Zatqcznik nr 1 do Uchwaty nr - 2020/2021 z dnia 2021 r.
w sprawie wytycznych dla tworzenia i zmian programow studiow pierwszego stopnia, drugiego stopnia
oraz jednolitych studiow magisterskich rozpoczynajqcych sig od roku akademickiego 2021/2022.

Nazwa zajec: Gospodarka zywnosciowa ECTS |2
Nazwa zaje¢ w j. angielskim: Food Economics
Zajecia dla kierunku studiow: Zywienie Cztowieka i Ocena Zywnosci
Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidéw: 1 stopien
Forma [ stacjonarne Status zajet: [ podstawowe obowigzkowe Numer semestru: 2 L] semestr zimowy
studidw:

niestacjonarne

kierunkowe [ do wyboru semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2021/2022 | Numer katalogowy: 2CZ-Z2C-1Z-02L-13_21

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajec:

Celem jest dostarczenie wiedzy z zakresu gospodarki zywnosciowej, jej specyfiki, ogniw i uwarunkowar dziatania, z
uwzglednieniem sytuacji w Polsce oraz ksztattowanie umiejetnosci analizy i oceny funkcjonowania sektoréw gospodarki
2zywnosciowej na podstawie wtdérnych danych.

Wyktady: Definicje, modele i ogniwa gospodarki zywnosciowej. Powigzania integracyjne w gospodarce zywnosciowej.
Specyfika sektora rolno-zywno$ciowego. Zrédta informacji o spozyciu zywnosci. Determinanty popytu na 2ywno$¢ i trendy w
rozwoju konsumpcji zywnosci w panstwach Unii Europejskiej. Uwarunkowania produkgcji rolniczej. Instytucje, organizacja i
formy wtdrnego rynku rolnego. Wspdlna polityka rolna panstw UE: rynki rolne, rozwdj obszaréw wiejskich i zatozenia
dalszego funkcjonowania. Sfera przetwdrstwa zywnosci. Sektor rybny i wspdlna polityka rybacka UE. Sfera detalu w
taricuchu zywnosciowym: sprzedaz artykutéw spozywczych i sektor ustug gastronomicznych. taricuch dostaw zywnosci
wobec wyzwan gospodarki Swiatowej.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  wyktady; liczba godzin 14

Metody dydaktyczne:

Wyktady z wykorzystaniem multimediéw i elementami dyskusji.

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Ogdlna wiedza z zakresu ekonomii, funkcjonowania gospodarki rynkowej oraz zarzgdzania przedsigbiorstwami
Zywnosciowymi.

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tresc efektu przypisanego do zajec: do efektu of kier*
kierunkowego )
w1 |2 i rozumie specyfike, funkcjonowanie i aktualny stan poszczegdlnych ogniw K_WO06, 29
gospodarki zywnoéciowej K_wWo07 !
Wiedza: | 5 |22 cele, zasady realizacji i mechanizmy wspélnej polityki rolnej i rybackiej Unii K_WO06, 11
(absolwent zna i rozumie) Europejskiej oraz rozumie koniecznosc ich reformowania K_WO07 !
W3 Rozumie znaczenie gospodarki zywnosciowej w zapewnieniu bezpieczenstwa K_WO06, 11
zywnoséciowego kraju K_wWo07 !
U1 potrafi wyszukiwac¢, analizowad i interpretowac dane i informacje dotyczace K_uo01, 29
Umiejetnosci: diagnozy, zmian i tendencji w réznych ogniwach gospodarki zywnosciowej K_U09
(absolwent potrafi) U2 potrafi przygotowaé w zespole prace dotyczace wybranych zagadnien K_U01, 5 5
funkcjonowania gospodarki zywnosciowej K_U09 !
Kompetencje: K1 jest gotow do identyfikacji i krytycznego objasniania zagadnien dotyczacych réznych K KO1 1
(absolwent jest gotow do) aspektéw funkcjonowania gospodarki zywnosciowej -

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Specyfika, funkcjonowanie i aktualny stan poszczegdlnych ogniw gospodarki zywnosciowej, z uwzglednieniem aspektow
funkcjonowania w ramach jednolitego rynku Unii Europejskiej. Znaczenie gospodarki zywnosciowej w zapewnieniu
bezpieczenstwa zywnosciowego kraju

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Egzamin pisemny oraz przygotowanie dwdch prac w zespole.

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

Ocenione arkusze egzaminacyjne (przyktadowe) i protokét egzaminacyjny; prace zespotowe zapisane na nosniku
elektronicznym.

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

Ocena egzaminu 70%, ocena prac zespotowych 30%.

Miejsce realizacji zajec:

Sala dydaktyczna/aula ze sprzetem audiowizualnym.

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:
1. Rejman K., Halicka E.: Gospodarka zywnosciowa. Przewodnik do ¢wiczen. Wydawnictwo SGGW, Warszawa 2001.




IERIGZ-PIB (pr. zbior.): Rolnictwo i gospodarka zywnosciowa w Polsce 2016. MRiRW, Warszawa (wydawnictwo seryjne, coroczne)
GUS: Roczniki Statystyczne Rzeczpospolitej Polskiej.
GUS: Roczniki Statystyczne Rolnictwa.

GUS: Budzety gospodarstw domowych w (aktualne wydanie).
Publikacje i strony internetowe: IERIGZ-PIB (Instytut Ekonomiki Rolnictwa i Gospodarki Zywnosciowej — Paristwowy Instytut Badawczy), Ministerstwa

Rolnictwa i Rozwoju Wsi (MRiRW), Agencji Restrukturyzacji i Modernizacji Rolnictwa (ARiIMR), Krajowego Osrodka Wsparcia Rolnictwa (KOWR).
7. Czasopisma branzowe, np.: Biuletyn Informacyjny MRIiRW i ARIMR, Analizy Rynkowe (seria wydawnicza IERIGZ-PIB), Przemyst Spozywczy, Poradnik

Handlowca, itp.

oukwnN

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 zaje¢ 50h
efektow uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic pole ECTS:

tgczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub 0.6 ECTS
innych oséb prowadzacych zajecia: !




Zatgcznik nr 1 do Uchwaly nr - 2020/2021 z dnia 2021 r.
w sprawie wytycznych dla tworzenia i zmian programow studiow pierwszego stopnia, drugiego stopnia
oraz jednolitych studiow magisterskich rozpoczynajqcych sig od roku akademickiego 2021/2022.

Nazwa zajec:

Biochemia ogdlna i zywnosci ECTS |4

Nazwa zaje¢ w j. angielskim:

General and Food Biochemistry

Zajecia dla kierunku studiow:

Zywienie Cztowieka i Ocena Zywnosci

Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidéw: 1 stopien
Fgrma ] stacjonarne Status zaje¢: podstawowe obowigzkowe Numer semestru: 2 L] semestr zimowy
studidw:
niestacjonarne L] kierunkowe [ do wyboru semestr letni
Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2021/2022 | Numer katalogowy: 2CZ-Z2C-1Z-02L-14_21

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajeé:

Poznanie podstawowych szlakéw metabolicznych oraz mechanizmoéw ich regulacji w organizmach zywych. Poznanie
podstawowych metod i technik badawczych wykorzystywanych w dziedzinie biochemii. Nabyta wiedza teoretyczna,
umiejetnosci praktyczne oraz kompetencje spoteczne utatwia dalszy proces dydaktyczny w ramach przedmiotéow
kierunkowych.

Wyktady: Molekularne podstawy proceséw zyciowych, katabolizm i anabolizm. Energetyka proceséw biochemicznych.
Metabolizm energetyczny réznych narzaddéw. Aminokwasy, peptydy i biatka: budowa, klasyfikacja i funkcje. Budowa,
dziatanie i znacznie enzymodw. Rola kofaktoréw enzyméw oraz witamin. Weglowodany: charakterystyka i funkcje.
Katabolizm weglowodandw: degradacja polisacharyddw, glikoliza, fermentacje, glukoneogeneza. Lipidy: charakterystyka i
funkcje. Metabolizm lipidéw. Etapy utleniania biologicznego. Metabolizm zwigzkéw azotowych: rozktad biatek, przemiany
aminokwasoéw, cykl mocznikowy. Przyktady przemian biochemicznych zachodzacych podczas przechowywania i
przetwarzania zywnosci. Trawienie i wchtanianie zwigzkéw organicznych pochodzacych z pozywienia. Kwasy nukleinowe:
budowa i funkcje. Replikacja i ekspresja gendw.

Cwiczenia: Whasciwosci aminokwaséw i biatek. Metody ilo$ciowego oznaczania biatek. Wptyw wybranych czynnikéw na
dziatanie enzymoéw. llosciowe oznaczanie glikogenu.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  wyktad; liczba godzin 14;
b)  ¢wiczenia laboratoryjne; liczba godzin 14

Metody dydaktyczne:

Wyktad z wykorzystaniem technik audiowizualnych. Zajecia online oraz laboratoryjne w formie doswiadczen o charakterze
ilosciowym i jakosciowym. Konsultacje z wyktadowca.

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Podstawowe informacje z zakresu biologii i chemii. Student powinien mie¢ podstawowa wiedze o budowie aminokwasdw,
cukrowcow, kwasdéw ttuszczowych oraz posiada¢ umiejetnosé pracy w laboratorium chemicznym.

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tresé efektu przypisanego do zajec: do efektu of kier*
kierunkowego )
Wied zna i rozumie podstawowe informacje z zakresu procesu trawienia zywnosci, jej
wiedza: |y jakosci i wptywu na zdrowie i procesy biochemiczne przebiegajace w organizmie K W01 1
(absolwent zna i rozumie) towieka -
cz
o . potrafi planowa¢ i wykonywac samodzielnie lub w zespole, pod okiem opiekuna
(agsr;fifttng;'l) U1l proste doswiadczenia biochemiczne, zwigzane z analizg jakosciowg zywnosci lub K_U09 2
aktywnoscig enzymow trawiennych
K tenci jest gotéw do krytycznej oceny dziatan inzynierskich, w produkcji zywnosci i
ompetencje: . . o . . . » .
(absolwent jest gotow do) K1 Zistlfrizr;:‘a;sﬁlrrglzvevlgfaegtow z dyscypliny biochemii w celu wypracowania K_KO01 1

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Molekularna budowa organizméw zywych, przebieg i regulacja gtéwnych szlakéw metabolicznych. Podstawowe metody i
techniki biochemiczne umozliwiajace zrozumienie zagadnien dotyczacych fizjologii cztowieka. Molekularne podstawy
wybranych choréb metabolicznych. Metody oznaczania aktywnos$ci enzymoéw wystepujgcych w uktadzie pokarmowym
cztowieka: amylaz, proteaz oraz lipaz.

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

W1, W2 - pisemne kolokwia (sprawdziany) na ¢wiczeniach oraz egzamin pisemny
U1, U2, K1 - ocena eksperymentéw wykonywanych w trakcie ¢wiczen laboratoryjnych
U2 - pisemne sprawozdania z eksperymentéw wykonywanych w trakcie ¢wiczen laboratoryjnych

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

Imienne karty oceny studenta, w ktérych zapisywane sg wyniki uzyskane z pisemnych sprawdzianéw, oceny za doktadnosc i
poprawnos¢ wykonanego eksperymentu. Prace egzaminacyjne wraz z trescig pytan oraz uzyskanymi wynikami. Pisemne
kolokwia wraz z trescig pytan oraz uzyskanymi wynikami.

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

20% - ocena eksperymentu praktycznego (P) wykonywanego w trakcie ¢wiczen

30% - kolokwia mate (KM, sprawdzian pisemny na ¢wiczeniach) - obowigzkowe, dotyczace teorii wykonywanych ¢wiczen
50% - egzamin pisemny (EGZ) z materiatu wyktadowego.

Student, ktéry z kazdego ocenianego elementu (P, KM, EGZ) uzyska co najmniej 51% maksymalnej liczby punktow, zalicza
przedmiot. W przeciwnym razie zatozone efekty ksztatcenia uwaza sie za niezrealizowane, co skutkuje powtarzaniem catego




kursu. Przed przystgpieniem do EGZ student musi zdoby¢ co najmniej 51% maksymalnej liczby punktéw z P oraz z KM.

L L, Sala dydaktyczna z aparaturg multimedialng; ¢wiczenia w laboratoriach biochemicznych Katedry Biochemii i Mikrobiologii,
Miejsce realizacji zajec:

zajecia online.

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

1. Krétkie wyktady Biochemia - B.D. Hames, N. M. Hooper, PWN 2008 i wydania pdzniejsze

2. Biochemia Kroétki kurs — J.L. Tymoczko, J.M. Berg, L. Stryer, PWN, 2013 i wydania pdzniejsze

3. Podstawy biochemii - J. Kagczkowski, WNT, 2002 i wydania pézniejsze

4. Przewodnik do ¢wiczen z biochemii pod redakcja. W. Bielawskiego i B. Zagdanskiej, wyd. SGGW, 2018

UWAGI

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

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiggniecia zaktadanych dla zaje¢ 37h
efektow uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic pole ECTS:

tgczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub 11ECTS

innych oséb prowadzacych zajecia:




Zatqcznik nr 1 do Uchwaty nr - 2020/2021 z dnia 2021 r.
w sprawie wytycznych dla tworzenia i zmian programow studiow pierwszego stopnia, drugiego stopnia
oraz jednolitych studiow magisterskich rozpoczynajqcych sig od roku akademickiego 2021/2022.

Nazwa zajec: Fizyka ECTS 3
Nazwa zaje¢ w j. angielskim: Physics
Zajecia dla kierunku studiow: Zywienie Cztowieka i Ocena Zywnosci
Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidéw: 1 stopien
Forma  [Tstacjonarne Status zaje¢: podstawowe obowigzkowe Numer semestru: 2 L] semestr zimowy
studidw:

niestacjonarne

[ kierunkowe [ do wyboru X semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2021/2022 | Numer katalogowy: 2CZ-Z2C-1Z-02L-15_21

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajeé:

Cel: Poznanie podstawowych praw fizyki pozwalajacych na zrozumienie mechanizmoéw zjawisk obserwowanych w
przyrodzie, konieczne dla dalszego ksztatcenia w ramach specjalistycznych przedmiotédw przyrodniczych i inzynieryjno-
technicznych realizowanych podczas studiéw.

Whyktady: wyktady, podczas ktérych sg wykorzystywane zestawy do$wiadczalne/pokazowe Katedry Fizyki i Biofizyki.
Kinematyka oraz dynamika punktu materialnego i bryty sztywnej. Statyka i dynamika ptynéw. Drgania i fale mechaniczne.
Optyka. Transport energii termicznej i jej wptyw na wiasnosci substancji, zasady termodynamiki. Elektrostatyka.
Elektrodynamika.

Cwiczenia: zajecia laboratoryjne w czterech pracowniach: mechaniki, wspétczesnych pomiardéw, elektrycznosci i optyki.
Tematyka ¢wiczen pokrywa sie z prowadzonym réwnolegle wyktadem, ktéry stanowi wstep teoretyczny oraz czasami
doswiadczalny. Podczas ¢wiczen studenci wykonuja wybrane doswiadczenia z mechaniki, termodynamiki, optyki i
elektrycznosci.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  wyktad z doswiadczeniami pokazowymi; liczba godzin 7;
b)  ¢wiczenia laboratoryjne; liczba godzin 14

Metody dydaktyczne:

Wyktad, pokazy doswiadczer/eksperymentow z fizyki, wykonywanie doswiadczen w ramach ¢wiczen laboratoryjnych oraz
analiza i interpretacja wynikéw doswiadczen przy wsparciu prowadzacego, konsultacje.

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Znajomos¢ fizyki i matematyki w zakresie programu szkoty ponadpodstawowe;j.

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tresé efektu przypisanego do zajec: do efektu of kier*
kierunkowego )
w1 | i rozumie ogdlne prawa fizyki, ktére stanowia podstawe do zrozumienia zjawisk | K_WO01, 11
Wiedza: nauczanych w ramach innych przedmiotéw przyrodniczych i technicznych K_Wo4 !
(absolwent zna i rozumie) w2 |2 jednostki podstawowych wielkosci fizycznych i rozumie zapis ich wielokrotnoscii | K_WO01, 11
podwielokrotnosci okreslanych przez przedrostki liczbowe K_Wo04 !
Ul potrafi i prawidtowo stosuje gtéwne techniki pomiaru podstawowych wielkosci K U0l )
fizycznych _
potrafi opracowywac wyniki pomiaréw i oszacowac ich niepewnosé oraz pozyskiwac i
Umiejetnosci: U2 analizowac informacje z réznych zrédet naukowych w celu krytycznej oceny K_Uo1 2
(absolwent potrafi) uzySkanVCh WankOW
U3 potrafi komunikowac sie z otoczeniem z uzyciem specjalistycznej terminologii K_Uo07 1
potrafi planowac i realizowaé wiasny rozwdj przez aktualizowanie wiedzy z zakresu
ua fizyki K_U10 2
(absolweﬁfgfgicvcﬁ; K1 jest gotédw do odpowiedzialnego przekazywania i pogtebiania wiedzy z zakresu fizyki | K_KO1 2

Tresci programowe zapewniajace
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Kinematyka oraz dynamika punktu materialnego i bryty sztywnej. Statyka i dynamika ptynéw. Drgania i fale mechaniczne.
Optyka. Transport energii termicznej i jej wptyw na wiasnosci substancji, zasady termodynamiki. Elektrostatyka.
Elektrodynamika.

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Egzamin pisemny; kolokwium na ¢wiczeniach laboratoryjnych; ocena doswiadczert wykonywanych w trakcie ¢wiczen
laboratoryjnych.

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

Karta pytan egzaminacyjnych z oceng; imienne karty oceny pracy studenta na ¢wiczeniach laboratoryjnych.




Elementy i wagi majace wptyw Ocena z ¢wiczen laboratoryjnych - 50%
na ocene koricowa: Egzamin pisemny - 50%

Miejsce realizacji zajec: Aula i sale laboratoryjne Katedry Fizyki i Biofizyki, Instytut Biologii

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

Fizyka — Krotki kurs. Czestaw Bobrowski. Wydawnictwa Naukowo-Techniczne.

Podstawy fizyki tom 1-5. D. Halliday, J. Walker, R. Resnick . PWN.

Fizyka tom 1i 2. Jay Orear. Wydawnictwa Naukowo Techniczne.

eFizyka Multimedialny podrecznik do nauki fizyki dla szkét ponadgimnazjalnych https://ilf.fizyka.pw.edu.pl/podrecznik/
Open AGH e -podreczniki. Fizyka. Pod redakcja Zbigniewa Kakola https://epodreczniki.open.agh.edu.pl/tiki-index.php
Podrecznik e-Learningowy z fizyki, Katedra Fizyki i Biofizyki, SGGW http://wyrownajpoziom.sggw.pl/

University Physics, praca zbiorowa:

Tom 1. (mechanika; fale i akustyka): https://openstax.org/details/books/fizyka-dla-szkét-wyzszych-tom-1

Tom 2. (termodynamika; elektrycznos¢ i magnetyzm): https://openstax.org/details/books/fizyka-dla-szkét-wyzszych-tom-2
¢ Tom 3. (optyka; fizyka wspdtczesna): https://openstax.org/details/books/fizyka-dla-szkét-wyzszych-tom-3

CNoUuARWNE

UWAGI

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

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wiasnej) niezbedna dla osiggniecia zaktadanych dla zajec¢ 75h
efektow uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic pole ECTS:

taczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub 0.8 ECTS
innych oséb prowadzacych zajecia: !




