KARTA ZAJEC (SYLABUS)

I. Przedmiot i jego usytuowanie w systemie studiow

1. Jednostka prowadzqca kierunek Instytut Nauk Technicznych
2. Nazwa kierunku studiow Bezpieczenstwo 1 produkcja zywnosci
3. Forma prowadzenia studiow stacjonarne
4. Profil studiow praktyczny
5. Poziom ksztalcenia studia I stopnia
6. Nazwa zajec Rosliny lecznicze 1 przyprawowe
7. Kod zajeé K11
8. Poziom/kategoria zajec zajecia: ksztatcenia kierunkowego (zkk)
9. Status zajec Obowiazkowy/ fakultatyway
10. Usytuowanie zajec¢ w Rok I semestr 2
harmonogramie realizacji zajec
11. Jezyk wyktadowy polski
12. Liczba punktow ECTS 2

13, Koordynator zajed Prof. dr hab. inz. Grazyna Jaworska

14. Odpowiedzialny za realizacje Prof. dr hab. inz. Grazyna Jaworska
zajec Mgr inz. Danuta Olejarka

2. Formy zaj¢¢ dydaktycznych i ich wymiar w harmonogramie realizacji programu
studiow

Wyktad | Cwiczenia | Konwersatorium | Laboratorium | Projekt Praktyka Inne
W C K L P PZ
10 - - 15 - - -

3. Cele zajeé

C1 - Omowienie problematyki zwigzanej z zastosowaniem roslin leczniczych i przypraw do
produkcji Zywnosci i suplementow diety.

C2 - Omowienie zagadnien zwigzanych ze sktadem chemicznym roslin leczniczych i przypraw,
ich wptywem na zdrowie czlowieka oraz walorami organoleptycznymi i trwalo$cia tego rodzaju
Zywnosci.

C3 - Nabycie umiejetnosci oceny jakosci roslin leczniczych 1 przypraw.

C4 - Nabycie umiejetnosci pracy w grupie ze Swiadomoscig spotecznej, zawodowej i etycznej
odpowiedzialnosci za produkcje wysokiej jako$ci zywnosci.



4. Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umieje¢tnosci i innych kompetencji

Przedmioty wprowadzajace: Produkcja surowcoéHw roslinnych, Chemia zywnosci,

Biochemia zywnoSci.

5. Efekty uczenia si¢ dla zajeé, wraz z odniesieniem do kierunkowych efektow uczenia si¢

Odniesienie
do kierunkowych
efektow uczenia sie -

Lp. Opis efektow uczenia si¢ dla zajec identyfikator
kierunkowych
efektow uczenia sie
Ma wiedzg¢ z zakresu biologii, metod uprawy i sktadu chemicznego
ro§lin leczniczych i1 przypraw oraz ich wplywu na organizm BPZ WOl
W 01 . . . : :
- cztowieka. Zna aspekty prawne i ekonomiczne regulujace rynek BPZ W05
ro$lin leczniczych i przypraw w Polsce i na $§wiecie.
Ma ogo6lng wiedz¢ na temat oddzialywania podstawowych BP7 W08
W _02 | materiatéw 1 technologii konserwowania i przechowywania roslin BPZ_W 09
leczniczych oraz przypraw. -
. - . BPZ UO05
U 01 | Potrafi rozpozna¢ typowe rosliny lecznicze i przyprawy. BPZ U06
U 0 Potrafi wykorzysta¢ rosliny lecznicze i przyprawy do produkcji BPZ _yos
- wybranych produktéw. BPZ U06
Ma  $wiadomo$¢  spolecznej, zawodowej 1  etycznej .
. . . . BPZ K02
K 01 | odpowiedzialnosci za produkcje wysokiej jakos$ci zywnosci, potrafi BPZ_K 03

aktywnie wspotdziata¢ i pracowaé w grupie.

6. Tresci ksztalcenia — oddzielnie dla kazdej formy zaje¢¢ dydaktycznych

(W- wyklad, K- konwersatorium, L- laboratorium, P- projekt, PZ- praktyka zawodowa)

Wyktad
.y . : . Liczba
Lp. Tematyka zajg¢ — szczegdtowy opis blokéw tematycznych godzin
Definicje, poprawne nazewnictwo 1 regulacje prawne dotyczace roslin
W1 | leczniczych i przypraw oraz ich klasyfikacja. Pochodzenie, produkcja i rynek 2
migdzynarodowy ro$lin leczniczych i przypraw.
Podziat ro$lin leczniczych ze wzgledu na skiad chemiczny oraz dzialanie
fizjologiczne. Zwiazki biologicznie czynne roslin leczniczych. Wplyw
W2 | warunkow klimatycznych i1 sposobu uprawy na poziom zwigzkéw aktywnych. 2
Zastosowanie roslin leczniczych w réznych chorobach, schorzeniach oraz ich
profilaktyce.
W3 | Metody konserwowania roslin leczniczych. Produkcja ekstraktow. 2
W4 | Zarys procesow technologicznych produkcji kawy i herbaty. 2
W5 | Wykorzystanie roslin leczniczych i przypraw w produkcji Zywnosci. 2
Razem 10




Analiza makroskopowa i mikroskopowa wybranych roslin leczniczych.

L1 Podstawowe cechy diagnostyczne umozliwiajace rozpoznanie sktadnikow 5
mieszanki leczniczej ew. zafalszowan. Ocena zgodno$ci surowcow z
obowigzujacymi normami. Ocena sensoryczna wybranych roslin leczniczych.

Analiza makroskopowa i mikroskopowa wybranych przypraw. Podstawowe

Lo cechy diagnostyczne umozliwiajagce rozpoznanie skladnikéw przypraw ew. 5
zafatlszowan. Ocena zgodnosci surowcOw z obowigzujacymi normami. Ocena
sensoryczna kawy i herbaty.

L3 Wplyw dodatku roslin leczniczych i przypraw na jako$¢ wybranych produktow. 5
Ocena jako$ci sensorycznej wybranych produktow.

Razem 15

7. Metody weryfikacji efektow uczenia si¢ /w odniesieniu do poszczegolnych efektow/

Symbol Forma weryfikacji

efektu Egzamin | Egzamin . . Sprawdzian .

uczenia sie ustny pisemny Kolokwium | Projekt wejsciowy Sprawozdanie Inne
W 01 X

W _02 X

U 01 X

U 02 X

K 01 X

8. Narzedzia dydaktyczne

Symbol | Rodzaj zajec¢ Symbol | Rodzaj zajec

N1 wyktad z prezentacjg | N2 zajecia laboratoryjne w pracowni

multimedialng technologicznej

9. Ocena osiagnietych efektow uczenia sie

9.1. Sposoby oceny

Ocena formujaca
F1 Kolokwium zaliczeniowe z wykladow
F2 Kolokwium sprawdzajace z ¢wiczen
F3 Sprawozdania z ¢wiczen na oceng lub na zaliczenie
F4 Obserwacja pracy studenta w trakcie zaj¢¢ laboratoryjnych

Ocena podsumowujaca
P1 Zaliczenie wyktadow na podstawie kolokwium zaliczeniowego (F1)
Zaliczenie z ¢wiczen na podstawie Sredniej zwyktej z F2+F3+F4
P2 przy uwzglednieniu zaangazowania w realizacj¢ ¢wiczen 1 oceny
kompetencji spotecznych




9.2. Kryteria oceny

— <
o B =
= g
@ qf, @ Naoceng3 Na oceng 3,5 Na oceng¢ 4 Na oceng 4,5 Na ocen¢ 5
AT
Uzyskanie z Uzyskanie z Uzyskanie z Uzyskanie z Uzyskanie z
kolokwium kolokwium kolokwium kolokwium kolokwium
W_01; | zaliczeniowego z zaliczeniowego z zaliczeniowego z zaliczeniowego z zaliczeniowego z
W_02 tresci wyktadow tresci wyktadow tresci wyktadow tresci wyktadow tresci wyktadow
51-60% ogoblne;j 61-70% ogoblne;j 71-80% ogoblne;j 81-90% ogoblne;j 91-100% ogdlnej
liczby punktow liczby punktow liczby punktow liczby punktow liczby punktow
Zalicza Zalicza Zalicza Zalicza Zalicza Kolokwium
U 01: kolokwium na kolokwium na kolokwium na kolokwium na
- . . . . na oceng 5,0,
ocene 3,0, zalicza | oceng 3,5, zalicza | oceng 4,0, zalicza | ocen¢ 4,5, zalicza . .
. . . . zalicza wszystkie
U_02 wszystkie wszystkie wszystkie wszystkie )
. . . . sprawozdania
sprawozdania sprawozdania sprawozdania sprawozdania
M . M e
, a C ZQSCIO\,@ i a c ze;scno?\fa( Ma $wiadomos¢ Ma $wiadomos$¢ Ma swiadomo$¢
$wiadomos¢ $wiadomos¢ .. L. C . L .. L
Do L C , . | odpowiedzialno$ci | odpowiedzialnoéci | odpowiedzialnosci
odpowiedzialno$ci | odpowiedzialnosci . . .
K 01 ) . za produkcje za produkcje za produkcje
- za produkcje za produkcje , , , ..
, , SUrowcow surowcow surowcOw wysokiej
suroweow suroweow wysokiej jakosci wysokiej jakosci jakosci
wysokiej jakosci. | wysokiej jakosci. y ’ y ’ '

10. Literatura podstawowa i uzupelniajaca

Wykaz literatury podstawowej

1. Braun-Berhardt U. Ziota i przyprawy. Bauer-Weltbild Media (KDC), 2005.

Wykaz literatury uzupekniajacej

1. Jarosz M. Suplementy diety, a zdrowie. PZWL, Warszawa, 2008.
2. Kohlmuenzer S. Farmakognozja, PZWL, Warszawa, 2000.
3. Rajewski M. Rosliny przyprawowe i uzywki roslinne. PWRIL, Warszawa, 1992
4. Szczepanowicz B. Atlas ro$lin biblijnych. WAM, Krakow, 2003.
5. Swiderski F. i1n.: Zywnoéé wygodna i zywno$¢ funkcjonalna. WNT, Warszawa, 1999.
6. Swietlikowska U. Surowce spozywcze. Wyd. SGGW, Warszawa, 1995.
11. Macierz realizacji zaje¢
svmbol Odniesienie efektu
y do efektow zde- Cele Tresci Narzedzia
efektu . . Sposoby oceny
S finiowanych dla zajec programowe | dydaktyczne
uczenia si¢
programu
BPZ W01 C_01,
W_01 BPZ W05 C 02 W_1-5 N1 F1
BPZ W08 C_01,
W_02 BPZ_ W09 C 02 W_1-5 N1 F2
BPZ _U05
uol BPZ U06 C_03 L 1-3 N2 F3
U_02 BPZ UO05 C_03 L 1-3 N2 F3




BPZ U06

BPZ K02

AR BPZ K03

C_04 L 1-3

N1-2 F4

12. Obciazenie praca studenta

Forma aktywnoSci

Srednia liczba godzin
na zrealizowanie aktywnosci

Udziat w wyktadach 10
Udzial w ¢wiczeniach -
Udziat w konwersatoriach/laboratoriach/projektach 15
Udzial w praktyce zawodowej -
Udziat nauczyciela akademickiego w egzaminie -
Udziat w konsultacjach 2
Suma godzin kontaktowych 27
Samodzielne studiowanie tresci wyktadow 6
Sarpqdzieln@ przygotowanie do zaje¢  ksztaltujacych 10
umiejetnosci praktyczne
Przygotowanie do konsultacji 2
Przygotowanie do egzaminu i kolokwidéw 5
Suma godzin pracy wlasnej studenta 23
Sumaryczne obciazenie studenta 50
Liczba punktow ECTS za zajecia 2
Obcigzenie studenta zajeciami ksztattujgcymi umiejetnosci 29
praktyczne
Liczba punktow ECTS za zajecia ksztattujagce umiejetnosci 1.2

praktyczne

13. Zatwierdzenie karty przedmiotu do realizacji.

Odpowiedzialny za przedmiot: Dyrektor Instytutu:

Przemysl, dnia 19.09.2020 r.







