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Poziom studiow
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Forma studiow stacjonarne
Rok studiow dla kierunku v
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Liczba punktow ECTS z podziatem na 4(2.4/1,6)

kontaktowe/niekontaktowe

Tytut naukowy/stopien naukowy, imi¢ i
nazwisko osoby odpowiedzialnej za modut

dr hab. Agnieszka Najda, profesor uczelni

Jednostka oferujagca modut

Katedra Warzywnictwa i Zielarstwa

Cel modutu

Przekazanie wiedzy z zakresu wlasciwosci kulinarnych
i prozdrowotnych przypraw z uwzglgdnieniem praktycznego
wykorzystania ~w  planowaniu racjonalnego Zywienia.
Zapoznanie studentow z wymaganiami dotyczacymi jakoSci

i wlasciwosci  surowcow  przyprawowych  pochodzenia
krajowego i zagranicznego.

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis zasobu | Wiedza:

wiedzy,  umiejetnosci i  kompetencji | W1. Zna gatunki ro$lin o znaczeniu przyprawowym

spotecznych, ktore student

zrealizowaniu zajec.

osiggnie po

pochodzenia krajowego i innych stref klimatycznych.

W2. Zna wymagania dotyczace jakoSci surowcow ro$lin
przyprawowych krajowych i egzotycznych.

W3. Zna walory lecznicze i dietetyczne wybranych gatunkow
ro$lin przyprawowych.

W4. Zna aspekty prawne i ekonomiczne regulujace rynek roslin
przypraw w Polsce i na §wiecie.

Umiejgtnosci:

Ul. Potrafi wskaza¢ dzialanie i1 zastosowanie substancji
czynnych wystepujacych w roslinach przyprawowych.

U2. Potrafi przeprowadzi¢ ocen¢ jakoSci surowca w oparciu o
normy [SO.

Kompetencje spoteczne:

KI1. Ma s$wiadomo$¢ =znaczenia spolecznej, zawodowej
ietycznej odpowiedzialnosci za wysoka jako$¢ surowcow
przyprawowych.

Wymagania wstepne i dodatkowe

Botanika, fizjologia roslin, analityka laboratoryjna, biochemia,
zielarstwo ogdlne, zielarstwo szczegdtowe 11 2.

Tresci programowe modutu

Zajecia z przedmiotu wprowadzaja studenta w tematyke
z zakresu czynnikdw wplywajacych na jako$¢ izawartosé
zwigzkow aktywnych w przyprawach pochodzenia krajowego i
egzotycznego. Na zajeciach studenci nabywaja wiedzg
praktyczna dotyczaca charakterystyki, kryteriow oceny jakoSci
icech sensorycznych  wybranych  przypraw  zgodnie
z obowigzujacymi normami. Shuzg zdobyciu umiej¢tnosci oceny
organoleptycznej i sensorycznej stosowanej w towaroznawczej
ocenie jakoSci przypraw.




Wykaz literatury podstawowe;j i
uzupetniajace;j

Literatura podstawowa

1. Barytko-Pikielna N., Matuszewska I.: Sensoryczne badania
zywnosci. Podstawy. Metody. Zastosowania. Wyd. II. Wyd.
Nauk. PTTZ, Krakow 2014.

2. Szymanderska H., Przyprawy i mieszanki przypraw, Swiat
ksiagzki, Warszawa 2014.

Literatura uzupelniajaca

3. Polskie normy ISO dotyczace oceny zi6t i przypraw.

4.Najda A., Btaszczyk, L. Winiarczyk K., Dyduch J.,
Tchoérzewska D. Comparative studies of nutritional and
health-enhancing propertiesin the “garlic-like” plant A/lium
ampeloprasum var. ampeloprasum(GHG-L) and 4. sativum.
Sci. Hortic. 2016, 201: 247-255.

5. Najda A., Klimek K., Buczkowska H., Balant S., Wrzesinska-
Jedrusiak E. Effect of water ozonation on the content of
bioactive phenolic compounds and shelf-life of fresh
coriander (Coriandrum sativum L.). Przem. Chem. 2019,
98(10): 1566-1570.

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyktad problemowy w oparciu o prezentacje multimedialng
i dyskusje.

Cwiczenia audytoryjne w formie konwersatorium z elementami
prezentacji multimedialnych na wybrane tematy.

Cwiczenia laboratoryjne w formie praktycznych
eksperymentow, rozwigzywanie probleméw w zespotach
i dyskusja.

Cwiczenia terenowe w przedsigbiorstwach produkcyjnych.

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiagnigtych efektow
uczenia si¢

W1., W2., W3., W4.: ocena przygotowania studenta do zajec,
ustny sprawdzian problemowy, ocena sprawozdania z ¢wiczen —
kart pracy, ocena z egzaminu.

Ul., U2.: ocena przeprowadzonych zadan wg norm dotyczacych
wymagan wzgledem poszczegodlnych surowcow
przyprawowych.

Kl1.: ocena przygotowania studenta do zajeé, ocena pracy
zespotowe]  studenta, jego inicjatywy isamodzielnego
rozwigzywania probleméw, dyskusja w czasie zaj¢é, ocena
dyskusji w grupie.

Formy dokumentowania osiagnietych wynikow:

archiwizacja kart pracy z ¢wiczen, dziennik prowadzacego,
egzamin w formie testu.

Elementy i wagi majace wptyw na oceng
koncowa

WI1., W2, W3., W4. - 60%
Ul,, U2. -30%

K1.-10%

Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest pozytywna ocena
z pisemnego koncowego egzaminu. Zaliczenie z ¢wiczen, udziat
w dyskusji i poprawne odpowiedzi na pytania oraz zaliczenie
laboratoryjnych eksperymentow sg warunkiem dopuszczenia do
zaliczenia koncowego.

O ocenie pozytywnej z kolokwidow (z wykladow i Ewiczen)
decyduje liczba uzyskanych punktow:

Ocena/ Uzyskany procent sumy punktéw oceniajacych stopien
wymagane]j wiedzy/umiejetnosci

Niedostateczny (2,0) <51%
Dostateczny (3,0) 51%-60%
Dostateczny plus (3+) 61%-70%
Dobry (4,0) 71%-80%
Dobry plus (4+) 81%-90%
Bardzo dobry (5,0) 91%-100%

Warunki dotyczace zaliczenia przedmiotu przedstawiane sg
na pierwszych zajeciach.
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Bilans punktow ECTS

Forma zajec Liczba
godzin
Liczba godzin kontaktowych
Wyktady 15
Cwiczenia 30
Konsultacje 1
Wstepne zaliczenie dopuszczajace 5

do wykonania ¢wiczen
Zaliczenie sprawozdan z ¢wiczen
Egzamin 1

Lacznie kontaktowe 60
Liczba godzin niekontaktowych

Przygotowanie do ¢wiczen 8
Przygotowanie do egzaminu 14
Samodzielne dokonczenie sprawozdan 8
(kart pracy)

Studiowanie literatury 10
Lacznie niekontaktowe 40
Lacznie liczba godziny/pkt ECTS 100

Punkty
ECTS

0,60
1,20
0,04
0,20

0,32
0,04
2,40

0,32
0,56
0,32

0,40
1,60
4,00

Naktad pracy zwiazany z zajgciami
wymagajacymi bezposredniego udziatu
nauczyciela akademickiego

wyktady — 15 h

¢wiczenia — 30 h

konsultacje — 1 h

zaliczenie dopuszczajace do wykonania ¢wiczen — 5 h
zaliczenie sprawozdan z ¢wiczen — 8 h

egzamin— 1 h

Odniesienie modulowych efektow uczenia si¢
do kierunkowych efektow uczenia si¢

WO1-ZF_WO1; ZF_W03; ZF_W04; ZF_WO05
WO02-ZF_WO04; ZF_WO05;

WO03-ZF_W04; ZF_W05

WO04-ZF_WO07; ZF_W08; ZF_W09
UO01-ZF_U01; ZF U02; ZF U03; ZF_U04
U02-ZF_U01; ZF_U04

KO01-ZF_KO1; ZF K02
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