Fizjologia smaku - opis przedmiotu

Informacje ogdlne
Nazwa przedmiotu

Kod przedmiotu
Wydziat

Kierunek

Profil

Rodzaj studiow
Semestr rozpoczecia

Informacje o przedmiocie
Semestr

Liczba punktéw ECTS do zdobycia
Typ przedmiotu

Jezyk nauczania

Sylabus opracowat

Formy zajec¢

Fizjologia smaku
WZS-EW-Fs-POD20
Enologia (Winiarstwo)
praktyczny
podyplomowe

semestr letni 2021/2022

3
3
obowigzkowy
polski
® drinz. Bogna Latacz

Forma zaje¢  Liczba godzin w semestrze Liczba godzin w tygodniu Liczba godzin w semestrze Liczba godzin w tygodniu
(stacjonarne) (stacjonarne) (niestacjonarne) (niestacjonarne)
Cwiczenia 10 0,67
(w tym jako e-learning) (w tym jako e-learning)
Wyktad 10 0,67
(w tym jako e-learning) (w tym jako e-learning)

Cel przedmiotu

Forma zaliczenia

Zaliczenie na
ocene
Zaliczenie na
ocene

Zapoznanie studentéw z budowa anatomiczng i fizjologig narzagdéw zmystow cztowieka istotnych w enologii, ze szczegdlnym uwzglednieniem oceny produktu.

Wymagania wstepne
Brak

Zakres tematyczny
® Zarys anatomii osrodkowego uktadu nerwowego

® Fizjologia czucia smaku
® Fizjologia czucia zapachu
Fizjologia widzenia barwnego

® Funkcje pozostatych zmystéw
Zaburzenia czucia smaku i zapachu

® Koincydencje miedzyzmystowe

Budowa anatomiczna i histologiczna narzadéw zmystéw

Zaburzenia odczuwania zwigzane z wiekiem i innymi zmianami fizjologicznymi

® |dentyfikacja zapachéw, smakdw i rozpoznawanie barw i odcieni

Metody ksztatcenia
Metody podajace

Odkrywanie wspoétzaleznosci pomiedzy poszczegdlnymi zmystami

® wyktady informacyjne z wykorzystaniem technik multimedialnych.

Efekty uczenia sie i metody weryfikacji osiggania efektéw uczenia sie

Opis efektu
Zna budowe i funkcje narzadéw i zmystéw

Umie dokonaé prawidtowej oceny organoleptycznej w zakresie
zapachu, smaku, koloru temperatury

Potrafi wykorzysta¢ doznania zmystowe w marketingu produktu

Symbole efektow Metody weryfikacji
® KWi8 ¢ zaliczenie - ustne, opisowe, testowe i
inne
® K_U05 ® Wykonanie ¢wiczen
® KXK10 ¢ zaliczenie - ustne, opisowe, testowe i

inne

Forma zaje¢

Wyktad
Cwiczenia
Wyktad
Cwiczenia

Wyktad
Cwiczenia


http://www.wnb.uz.zgora.pl/
http://www.wnb.uz.zgora.pl/
http://www.wnb.uz.zgora.pl/

Opis efektu
Ma $wiadomos¢ roli narzadéw zmystédw w postrzeganiu otaczajacej
rzeczywistosci

Zna role zmystéw w ocenie produktéw winiarskich, a takze w
procesach uprawy i produkcji

Zna wspotzaleznosci pomiedzy dziataniem poszczegdlnych zmystéw

Ma $wiadomos¢ kulturotwérczej roli oceny produktu winiarskiego

Warunki zaliczenia

Symbole efektow
® KK10

Metody weryfikacji

inne

inne

inne

inne

Zaliczenie pisemne materiatu wyktadowego. Aktywny udziat w ¢wiczeniach - zaliczenie kazdego elementu.

Materiat wyktadowy - zaliczenie pisemne w formie testu badZ opisowej.

Cwiczenia - zaliczenie na podstawie obecnosci i wykonania poszczegdlnych zadan.
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