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Kod modułu M OGS2_24 

Kierunek  lub kierunki studiów Ogrodnictwo 

Nazwa modułu kształcenia,  
także nazwa w języku angielskim 

Warzywa i przyprawy w żywieniu. 
Vegetables and spices in the nutrition 

Język wykładowy 
 

polski 

Rodzaj modułu kształcenia 
(obowiązkowy/fakultatywny) 

obowiązkowy 

Poziom modułu kształcenia 
 

studia drugiego stopnia, stacjonarne 

Rok studiów dla kierunku 
 

II 

Semestr dla kierunku 
 

III 

Liczba punktów ECTS z podziałem 
na kontaktowe/ niekontaktowe 
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Tytuł/ stopień/Imię i nazwisko 
osoby odpowiedzialnej 

Prof. dr hab. Helena Łabuda 

Jednostka oferująca przedmiot Katedra Warzywnictwa i Roślin Leczniczych 
 

Cel modułu Zapoznanie studenta ze znaczeniem warzyw i przypraw w 
komponowaniu diety i prawidłowym żywieniu człowieka. 
 

Treści modułu kształcenia  Zapoznanie studenta z zagadnieniami prozdrowotnych walorów 
warzyw, zawartością substancji biologicznie czynnych w 
warzywach oraz możliwością wykorzystania organów 
użytkowych warzyw w prawidłowym komponowaniu diety z 
uwzględnieniem istotnej roli przypraw. Warzywa i przyprawy są 
źródłem antyoksydantów, neutralizujących wolne rodniki, 
powstające w organizmie w wyniku przemian biochemicznych. 
W ramach ćwiczeń możliwe będzie oznaczenie zawartości 
witaminy C oraz barwników roślinnych o właściwościach 
antyoksydacyjnych. 
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Planowane formy/działania/metody 
dydaktyczne 

wykład, ćwiczenia laboratoryjne 

 


