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	Założenia, cele i opis zajęć:
	Celem przedmiotu jest zapoznanie studentów z rolą produktów roślinnych, ze szczególnym uwzględnieniem warzyw i ziół przyprawowych, w diecie człowieka – ze względu na zawarte w nich substancje o charakterze odżywczym, jak również naturalne substancje nieodżywcze wykazujące wpływ fizjologiczny na organizm człowieka i mające znaczenie dla utrzymania zdrowia, w tym dla zmniejszenia ryzyka rozwoju chorób cywilizacyjnych.

Wykłady obejmują następujące zagadnienia: Znaczenie warzyw w diecie człowieka: warzywa jako źródło substancji odżywczych (węglowodany, błonnik, białka, tłuszcze, składniki mineralne, kwasy organiczne, witaminy) i nieodżywczych (karotenoidy, flawonoidy, antocyjany, betalainy, fenolokwasy, lignany, kumaryny, saponiny, sterole, laktony seskwiterpenowe, olejki eteryczne, glukozynolany, poliacetyleny); miejsce warzyw w piramidzie zdrowego żywienia; warzywa w suplementach diety; znaczenie warzyw dla zmniejszania ryzyka chorób cywilizacyjnych (rola wolnych rodników w patogenezie chorób cywilizacyjnych, substancje o właściwościach antyoksydacyjnych, mechanizmy antykancerogennego działania substancji zawartych w warzywach, warzywa w profilaktyce chorób układu krążenia i cukrzycy); substancje niepożądane występujące w warzywach (m.in. azotany i azotyny, substancje alergenne). Znaczenie ziół w diecie człowieka: wpływ na walory sensoryczne potraw, wartość odżywcza, efekty fizjologiczne (m.in. wpływ na procesy trawienne, działanie przeciwdrobnoustrojowe, antyoksydacyjne, antykancerogenne, wpływ na obniżenie poziomu cholesterolu i poziomu glukozy we krwi). Walory prozdrowotne produktów zbożowych, olejów roślinnych, wybranych owoców.

	Formy dydaktyczne, liczba godzin:
	Wykład – 15 godzin

	Metody dydaktyczne:
	Prezentacja zagadnień i dyskusja; konsultacje

	Wymagania formalne 

i założenia wstępne:
	Podstawowa wiedza z zakresu towaroznawstwa roślin leczniczych. 

	Efekty uczenia się:
	Wiedza:

W_01 – zna substancje wpływające na cechy sensoryczne, walory odżywcze i efekty fizjologiczne produktów roślinnych
W_02 – ma orientację w zakresie prozdrowotnych właściwości produktów roślinnych, ze szczególnym uwzględnieniem warzyw i surowców przyprawowych


	Umiejętności:

U_01 – potrafi określić rolę konkretnych produktów roślinnych w diecie dla utrzymania zdrowia

U_02 – potrafi korzystać z tekstów źródłowych dotyczących prozdrowotnych właściwości produktów roślinnych uwzględnianych w diecie
	Kompetencje: 
K_01 – jest świadomy korzyści i zagrożeń związanych z obecnością produktów roślinnych w diecie

	Sposób weryfikacji efektów uczenia się:
	Wszystkie efekty – zaliczenie pisemne w formie testu

	Forma dokumentacji osiągniętych efektów uczenia się:
	Testy zaliczeniowe

	Elementy i wagi mające wpływ

 na ocenę końcową:
	Na ocenę efektów kształcenia składa się: zaliczenie testu – 100%


	Miejsce realizacji zajęć:
	Sala dydaktyczna

	Literatura podstawowa i uzupełniająca:
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	UWAGI Do wyliczenia oceny końcowej stosowana jest następująca skala: 
100-91% pkt. – 5,0; 90-81% pkt. – 4,5; 80-71% pkt. – 4,0; 70-61% pkt. – 3,5; 60-51% pkt. – 3,0


Wskaźniki ilościowe charakteryzujące moduł/przedmiot:
	Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy własnej) niezbędna dla osiągnięcia zakładanych dla zajęć efektów uczenia się - na tej podstawie należy wypełnić pole ECTS:
	25

	Łączna liczba punktów ECTS, którą student uzyskuje na zajęciach wymagających bezpośredniego udziału nauczycieli akademickich lub innych osób prowadzących zajęcia:
	0,5


Tabela zgodności kierunkowych efektów uczenia się z efektami przedmiotu:
	kategoria efektu
	Efekty uczenia się dla zajęć:
	Odniesienie do efektów dla programu studiów dla kierunku
	Oddziaływanie zajęć na efekt kierunkowy*)

	Wiedza - W_01
	zna substancje wpływające na cechy sensoryczne, walory odżywcze i efekty fizjologiczne produktów roślinnych
	K_W05
	3

	Wiedza - W_02
	ma orientację w zakresie prozdrowotnych właściwości produktów roślinnych, ze szczególnym uwzględnieniem warzyw i surowców przyprawowych
	K_W03
	3

	Umiejętności - U_01
	potrafi określić rolę konkretnych produktów roślinnych w diecie dla utrzymania zdrowia
	K_U06
	1

	Umiejętności - U_02
	potrafi korzystać z tekstów źródłowych dotyczących prozdrowotnych właściwości produktów roślinnych uwzględnianych w diecie
	K_U04
	1

	Kompetencje - K_01
	jest świadomy korzyści i zagrożeń związanych z obecnością produktów roślinnych w diecie
	K_K03 
	1


*)

3 – znaczący i szczegółowy, 

2 – częściowy,

1 – podstawowy,

