Nazwa zajeé: Ziota, zywno$¢ i zdrowie ECTS 1,0
Nazwa zajec¢ w j. angielskim: Herbs, food and health
Zajecia dla kierunku studiow: BEZPIECZENSTWO ZYWNOSCI

Jezyk wyktadowy: polski Poziom studiéw: | stopien

Forma  x stacjonarne
studiow: O niestacjonarne

Status zaje¢: [ podstawowe [ obowigzkowe Numer semestru: 4 lub 6 [ semestr zimowy

X kierunkowe X do wyboru X semestr letni

NOZ-BZ1-S-04L-30-14

2019/2020 NOZ-BZ1-5-061-48-14

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): Numer katalogowy:

Koordynator zajec:

dr hab. Elzbieta Haé-Szymarczuk

Prowadzacy zajecia:

dr hab. Elzbieta Haé-Szymarczuk

Jednostka realizujaca:

Instytut Nauk o Zywnosci, Katedra Biotechnologii i Mikrobiologii Zywnosci

Jednostka zlecajaca:

Wydgziat Technologii Zywnosci

Zatozenia, cele i opis zajec:

Celem zaje¢ jest zapoznanie studentéw z mozliwosciami wykorzystania zidt i przypraw, zawierajgcych specyficzne
substancje czynne, do ograniczenia zmian w podstawowych sktadnikach zywnosci oraz do zahamowania rozwoju
drobnoustrojow.

Tematyka wyktaddéw obejmuje nastepujace zagadnienia:

Biologicznie aktywne substancje wystepujace w ziotach. Surowce zielarskie i formy stosowania. Sposoby pozyskiwania
ekstraktéw oraz olejkow eterycznych z ziét. Utrwalanie zidt i przypraw. Dziatanie przeciwdrobnoustrojowe i
przeciwutleniajace zidt, ekstraktow oraz olejkéw. Wrazliwos¢ drobnoustrojéw na tzw. naturalne srodki konserwujace. Ziota
w kuchni i lecznictwie.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

W - wyktad, liczba godzin 15
C - ¢wiczenia audytoryjne, liczba godzin ...
LC - éwiczenia laboratoryjne, liczba godzin

PC - éwiczenia projektowe, liczba godzin
TC - ¢wiczenia terenowe, liczba godzin
ZP - praktyki zawodowe, liczba godzin

Metody dydaktyczne: W —wyktad, liczba godzin 15

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Wiedza:

W1 — absolwent zna czynniki sprzyjajace i Umiejgtnosci:

Ul - absolwent potrafi wybrac

Efekty uczenia sie:

substancji czynnych i zastosowania w

przyprawach, ich wtasciwosci lecznicze oraz . ol
produkcji zywnosci

ich wptyw na organizm cztowieka

hamujace  wzrost drobnoustrojow w L . . .. | Kompetencje:
. . .| odpowiedni sposéb utrwalenia zidt i

zywnosci oraz zna podstawowe substancje rzvoraw  oraz wvdobvcia z nich K1...

czynne  wystepujgce w  ziotach i przyp ydoby K2...

Sposob weryfikacji efektow uczenia

sle: Efekty W1i U1 —zaliczenie na ocene (pisemne kolokwium zaliczeniowe)

Forma dokumentacji osiggnietych

) . Tres$¢ pytan z pisemnego kolokwium zaliczeniowego wraz z listg ocen studentow
efektéw uczenia sie:

Elementy i wagi majace wptyw

na ocene koricowa: otrzymuje ocene 3,0; 61-70% - 3,5; 71-80% - 4,0; 81-90% - 4,5 i 91-100% - 5,0.

Ocena z pisemnego kolokwium zaliczeniowego — 100%. Student, ktéry uzyskat 51-60% sumarycznej liczby punktéw

Miejsce realizacji zajec: Sala wyktadowa

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Chemia zywnosci. Tom 1, 2, 3. Pod red. Z. E. Sikorskiego. Wyd. Naukowo-Techniczne, 2007

2. Rosliny aromatyczne i przyprawowe. J. Kabyl. PWRIL, 1985

3. Mikrobiologia i higiena w przemysle spozywczym. Pod red. Z. Zakowskiej i H. Stobifskiej. Wyd. Politechniki tédzkiej 2000
4. Rosliny lecznicze w weterynarii i zootechnice. Pod red. A. Sadowskiej. Wyd. SGGW, 2003

5. Najcenniejsze olejki eteryczne. J. Gdra, A. Lis. Wyd. Politechniki tédzkiej 2012

6. Suszarnictwo i przetwdrstwo ziét. K Karwowska, J. Przybyt. Wyd. SGGW, 2005

UWAGI
inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum ( pisemne kolokwium zaliczeniowe), liczba godzin — 1.




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiggniecia

zaktadanych dla zaje¢ efektow uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:

30h

taczna liczba punktéw ECTS, ktdrg student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli

akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia:

0,5 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow uczenia sie z efektami przedmiotu:

kategoria efektu

Efekty uczenia sie dla zajec:

Odniesienie do efektow dla programu

studiow dla kierunku

Oddziatywanie
zajec na efekt

kierunkowy*)

Wiedza - W1

absolwent zna czynniki sprzyjajagce i hamujace wzrost

BZ_KWO01, 3
drobnoustrojow w zywnosci oraz zna podstawowe substancje BZ_KWO02
czynne wystepujace w ziotach i przyprawach, ich wtasciwosci BZ_KWO05
lecznicze oraz ich wptyw na organizm cztowieka
Umiejetnosci — U1 absolwent potrafi wybra¢ odpowiedni sposéb utrwalenia ziét i BZ_KUO0O1 3
przypraw oraz wydobycia z nich substancji czynnych i BZ_KU04

zastosowania w produkcji Zzywnosci

*)

3 — zaawansowany i szczegétowy,

2 —znaczacy,

1 — podstawowy,




Nazwa zajeé: Ziota, zywno$¢ i zdrowie ECTS 1,0
Nazwa zajec¢ w j. angielskim: Herbs, food and health
Zajecia dla kierunku studiow: Towaroznawstwo w biogospodarce

Jezyk wyktadowy: polski Poziom studiéw: | stopien

Forma  x stacjonarne
studiow: O niestacjonarne

Status zaje¢: [ podstawowe [ obowigzkowe Numer semestru: 6 [ semestr zimowy

X kierunkowe X do wyboru X semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2019/2020 | Numer katalogowy: NOZ-TB1-S-06L-50-11

Koordynator zajec:

dr hab. Elzbieta Haé-Szymanczuk

Prowadzacy zajecia:

dr hab. Elzbieta Haé-Szymarczuk

Jednostka realizujaca:

Instytut Nauk o Zywnosci, Katedra Biotechnologii i Mikrobiologii Zywnosci

Jednostka zlecajaca:

Wydziat Technologii Zywnosci

Zatozenia, cele i opis zajec:

Celem zaje¢ jest zapoznanie studentéw z mozliwosciami wykorzystania zidt i przypraw, zawierajgcych specyficzne
substancje czynne, do ograniczenia zmian w podstawowych sktadnikach zywnosci oraz do zahamowania rozwoju
drobnoustrojow.

Tematyka wyktaddéw obejmuje nastepujace zagadnienia:

Biologicznie aktywne substancje wystepujace w ziotach. Surowce zielarskie i formy stosowania. Sposoby pozyskiwania
ekstraktéw oraz olejkow eterycznych z ziét. Utrwalanie zidt i przypraw. Dziatanie przeciwdrobnoustrojowe i
przeciwutleniajace zidt, ekstraktow oraz olejkéw. Wrazliwos¢ drobnoustrojéw na tzw. naturalne srodki konserwujace. Ziota
w kuchni i lecznictwie.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

W - wyktiad, liczba godzin 15

C - ¢wiczenia audytoryjne, liczba godzin ...
LC - ¢wiczenia laboratoryjne, liczba godzin .......
PC - ¢wiczenia projektowe, liczba godzin .......
TC - ¢wiczenia terenowe, liczba godzin .......

ZP - praktyki zawodowe, liczba godzin .......

Metody dydaktyczne:

W —wyktad, liczba godzin 15

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Efekty uczenia sie:

Wiedza:

W1 — absolwent zna czynniki sprzyjajace i

hamujace  wzrost drobnoustrojow w L . L

. . .| odpowiedni sposéb utrwalenia zidt i

zywnosci oraz zna podstawowe substancje . ; .

. . | przypraw  oraz wydobycia z nich

czynne  wystepujgce w  ziotach i " . . K2....
. e R substancji czynnych i zastosowania w

przyprawach, ich wtasciwosci lecznicze oraz . ol

. . . produkcji zywnosci

ich wptyw na organizm cztowieka

Umiejetnosci:

1 - Iwen rafi rac
u absolwent potrafi wybrac Kompetencje:

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Efekty W1i U1 —zaliczenie na ocene (pisemne kolokwium zaliczeniowe)

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

Tres$¢ pytan z pisemnego kolokwium zaliczeniowego wraz z listg ocen studentow

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

Ocena z pisemnego kolokwium zaliczeniowego — 100%. Student, ktéry uzyskat 51-60% sumarycznej liczby punktow
otrzymuje ocene 3,0; 61-70% - 3,5; 71-80% - 4,0; 81-90% - 4,5 i 91-100% - 5,0.

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Chemia zywnosci. Tom 1, 2, 3. Pod red. Z. E. Sikorskiego. Wyd. Naukowo-Techniczne, 2007

2. Rosliny aromatyczne i przyprawowe. J. Kabyl. PWRIL, 1985

3. Mikrobiologia i higiena w przemysle spozywczym. Pod red. Z. Zakowskiej i H. Stobiriskiej. Wyd. Politechniki tédzkiej 2000
4. Rosliny lecznicze w weterynarii i zootechnice. Pod red. A. Sadowskiej. Wyd. SGGW, 2003

5. Najcenniejsze olejki eteryczne. J. Gdra, A. Lis. Wyd. Politechniki tédzkiej 2012

6. Suszarnictwo i przetwdrstwo ziét. K Karwowska, J. Przybyt. Wyd. SGGW, 2005

UWAGI

inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum ( pisemne kolokwium zaliczeniowe), liczba godzin — 1.




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiggniecia

zaktadanych dla zaje¢ efektow uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:

30h

taczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli

akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia:

0,5 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow uczenia sie z efektami przedmiotu:

kategoria efektu

Efekty uczenia sie dla zajec:

Odniesienie do efektow dla programu

studiow dla kierunku

Oddziatywanie
zajec na efekt

kierunkowy*)

Wiedza - W1

absolwent zna czynniki sprzyjajagce i hamujace wzrost TB_KWO01, 3
drobnoustrojow w zywnosci oraz zna podstawowe substancje TB_KWO02
czynne wystepujace w ziotach i przyprawach, ich wtasciwosci
lecznicze oraz ich wptyw na organizm cztowieka

Umiejetnosci — U1 absolwent potrafi wybra¢ odpowiedni sposéb utrwalenia ziét i TB_KUO1 3
przypraw oraz wydobycia z nich substancji czynnych i TB_KUOS

zastosowania w produkcji Zzywnosci

*)

3 — zaawansowany i szczegétowy,

2 —znaczacy,

1 — podstawowy,




Nazwa zajeé: Ziota, zywno$¢ i zdrowie ECTS 1,0
Nazwa zajec¢ w j. angielskim: Herbs, food and health
Zajecia dla kierunku studiow: TECHNOLOGIA ZYWNOSCI | ZYWIENIE CZLtOWIEKA

Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidw: | stopien

Forma  x stacjonarne
studiow: O niestacjonarne

Status zaje¢: [ podstawowe [ obowigzkowe Numer semestru: 6 [ semestr zimowy

X kierunkowe X do wyboru X semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2019/2020 | Numer katalogowy: NOZ-TZ1-5-06L-44-15

Koordynator zajec:

dr hab. Elzbieta Haé-Szymarczuk

Prowadzacy zajecia:

dr hab. Elzbieta Haé-Szymarczuk

Jednostka realizujaca:

Instytut Nauk o Zywnosci, Katedra Biotechnologii i Mikrobiologii Zywnosci

Jednostka zlecajaca:

Wydziat Technologii Zywnosci

Zatozenia, cele i opis zajec:

Celem zaje¢ jest zapoznanie studentéw z mozliwosciami wykorzystania zidt i przypraw, zawierajgcych specyficzne
substancje czynne, do ograniczenia zmian w podstawowych sktadnikach zywnosci oraz do zahamowania rozwoju
drobnoustrojow.

Tematyka wyktaddéw obejmuje nastepujace zagadnienia:

Biologicznie aktywne substancje wystepujace w ziotach. Surowce zielarskie i formy stosowania. Sposoby pozyskiwania
ekstraktéw oraz olejkow eterycznych z ziét. Utrwalanie zidt i przypraw. Dziatanie przeciwdrobnoustrojowe i
przeciwutleniajace zidt, ekstraktow oraz olejkéw. Wrazliwos¢ drobnoustrojéw na tzw. naturalne srodki konserwujace. Ziota
w kuchni i lecznictwie.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

W - wyktiad, liczba godzin 15

C - ¢wiczenia audytoryjne, liczba godzin ...
LC - ¢wiczenia laboratoryjne, liczba godzin .......
PC - ¢wiczenia projektowe, liczba godzin .......
TC - ¢wiczenia terenowe, liczba godzin .......

ZP - praktyki zawodowe, liczba godzin .......

Metody dydaktyczne:

W —wyktad, liczba godzin 15

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Efekty uczenia sie:

Wiedza:

W1 — absolwent zna czynniki sprzyjajace i
hamujace  wzrost drobnoustrojow w
zywnosci oraz zna podstawowe substancje
czynne  wystepujgce w  ziotach i | substancji czynnych i zastosowania w
przyprawach, ich wtasciwosci lecznicze oraz | produkcji zywnosci

ich wptyw na organizm cztowieka U2,

Umiejetnosci:

Ul - absolwent potrafi wybrac
odpowiedni sposdb utrwalenia ziét i
przypraw oraz wydobycia z nich

Kompetencje:

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Efekty W1i U1 —zaliczenie na ocene (pisemne kolokwium zaliczeniowe)

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

Tres$¢ pytan z pisemnego kolokwium zaliczeniowego wraz z listg ocen studentow

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

Ocena z pisemnego kolokwium zaliczeniowego — 100%. Student, ktéry uzyskat 51-60% sumarycznej liczby punktow
otrzymuje ocene 3,0; 61-70% - 3,5; 71-80% - 4,0; 81-90% - 4,5 i 91-100% - 5,0.

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Chemia zywnosci. Tom 1, 2, 3. Pod red. Z. E. Sikorskiego. Wyd. Naukowo-Techniczne, 2007

2. Rosliny aromatyczne i przyprawowe. J. Kabyl. PWRIL, 1985

3. Mikrobiologia i higiena w przemysle spozywczym. Pod red. Z. Zakowskiej i H. Stobifskiej. Wyd. Politechniki tédzkiej 2000
4. Rosliny lecznicze w weterynarii i zootechnice. Pod red. A. Sadowskiej. Wyd. SGGW, 2003

5. Najcenniejsze olejki eteryczne. J. Gdra, A. Lis. Wyd. Politechniki tédzkiej 2012

6. Suszarnictwo i przetwdrstwo ziét. K Karwowska, J. Przybyt. Wyd. SGGW, 2005

UWAGI

inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum ( pisemne kolokwium zaliczeniowe), liczba godzin — 1.




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiggniecia

zaktadanych dla zaje¢ efektow uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:

30h

taczna liczba punktéw ECTS, ktdrg student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli

akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia:

0,5 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow uczenia sie z efektami przedmiotu:

kategoria efektu

Efekty uczenia sie dla zajec:

Odniesienie do efektow dla programu

studiow dla kierunku

Oddziatywanie
zajec na efekt

kierunkowy*)

Wiedza - W1

absolwent zna czynniki sprzyjajagce i hamujace wzrost TZ1_KWO01, 3
drobnoustrojow w zywnosci oraz zna podstawowe substancje TZ1_KWO03
czynne wystepujace w ziotach i przyprawach, ich wtasciwosci
lecznicze oraz ich wptyw na organizm cztowieka

Umiejetnosci — U1 absolwent potrafi wybra¢ odpowiedni sposéb utrwalenia ziét i TZ1_KU02 3
przypraw oraz wydobycia z nich substancji czynnych i TZ1_KU04

zastosowania w produkcji Zzywnosci

*)

3 — zaawansowany i szczegétowy,

2 —znaczacy,

1 — podstawowy,




Nazwa zajeé: Ziota, zywno$¢ i zdrowie ECTS 1,0
Nazwa zajec¢ w j. angielskim: Herbs, food and health
Zajecia dla kierunku studiow: TECHNOLOGIA ZYWNOSCI | ZYWIENIE CZLOWIEKA

Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidw: | stopien

Forma [] stacjonarne

studiow:  y piestacjonarne

Status zaje¢: [ podstawowe [ obowigzkowe Numer semestru: 6 lub 8 [ semestr zimowy

X kierunkowe X do wyboru X semestr letni

NOZ-TZ1-Z-06L-34-15

AR NOZ-TZ1-Z-08L-46-15

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): Numer katalogowy:

Koordynator zajec:

dr hab. Elzbieta Haé-Szymanczuk

Prowadzacy zajecia:

dr hab. Elzbieta Haé-Szymarczuk

Jednostka realizujaca:

Instytut Nauk o Zywnosci, Katedra Biotechnologii i Mikrobiologii Zywnosci

Jednostka zlecajaca:

Wydziat Technologii Zywnosci

Zatozenia, cele i opis zajec:

Celem zaje¢ jest zapoznanie studentéw z mozliwosciami wykorzystania zidt i przypraw, zawierajgcych specyficzne
substancje czynne, do ograniczenia zmian w podstawowych sktadnikach zywnosci oraz do zahamowania rozwoju
drobnoustrojow.

Tematyka wyktaddéw obejmuje nastepujace zagadnienia:

Biologicznie aktywne substancje wystepujace w ziotach. Surowce zielarskie i formy stosowania. Sposoby pozyskiwania
ekstraktéw oraz olejkow eterycznych z ziét. Utrwalanie zidt i przypraw. Dziatanie przeciwdrobnoustrojowe i
przeciwutleniajace zidt, ekstraktow oraz olejkéw. Wrazliwos¢ drobnoustrojéw na tzw. naturalne srodki konserwujace. Ziota
w kuchni i lecznictwie.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

W - wyktad, liczba godzin 10

C - ¢wiczenia audytoryjne, liczba godzin ...
LC - ¢wiczenia laboratoryjne, liczba godzin .......
PC - ¢wiczenia projektowe, liczba godzin .......
TC - ¢wiczenia terenowe, liczba godzin .......

ZP - praktyki zawodowe, liczba godzin .......

Metody dydaktyczne:

W —wyktad, liczba godzin 10

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Efekty uczenia sie:

Wiedza:

W1 — absolwent zna czynniki sprzyjajace i
hamujace  wzrost drobnoustrojow w
zywnosci oraz zna podstawowe substancje
czynne  wystepujgce w  ziotach i
przyprawach, ich wtasciwosci lecznicze oraz
ich wptyw na organizm cztowieka

Umiejetnosci:

Ul - absolwent potrafi wybrac
odpowiedni sposob utrwalenia ziot i
przypraw oraz wydobycia z nich
substancji czynnych i zastosowania w
produkcji zywnosci

Kompetencje:

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Efekty W1i U1 —zaliczenie na ocene (pisemne kolokwium zaliczeniowe)

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

Tres$¢ pytan z pisemnego kolokwium zaliczeniowego wraz z listg ocen studentow

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

Ocena z pisemnego kolokwium zaliczeniowego — 100%. Student, ktéry uzyskat 51-60% sumarycznej liczby punktow
otrzymuje ocene 3,0; 61-70% - 3,5; 71-80% - 4,0; 81-90% - 4,5 i 91-100% - 5,0.

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Chemia zywnosci. Tom 1, 2, 3. Pod red. Z. E. Sikorskiego. Wyd. Naukowo-Techniczne, 2007

2. Rosliny aromatyczne i przyprawowe. J. Kabyl. PWRIL, 1985

3. Mikrobiologia i higiena w przemysle spozywczym. Pod red. Z. Zakowskiej i H. Stobifskiej. Wyd. Politechniki tédzkiej 2000
4. Rosliny lecznicze w weterynarii i zootechnice. Pod red. A. Sadowskiej. Wyd. SGGW, 2003

5. Najcenniejsze olejki eteryczne. J. Gdra, A. Lis. Wyd. Politechniki tédzkiej 2012

6. Suszarnictwo i przetwdrstwo ziét. K Karwowska, J. Przybyt. Wyd. SGGW, 2005

UWAGI

inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum ( pisemne kolokwium zaliczeniowe), liczba godzin — 1.




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiggniecia

zaktadanych dla zaje¢ efektow uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:

30h

taczna liczba punktéw ECTS, ktdrg student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli

akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia:

0,5 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow uczenia sie z efektami przedmiotu:

kategoria efektu

Efekty uczenia sie dla zajec:

Odniesienie do efektow dla programu

studiow dla kierunku

Oddziatywanie
zajec na efekt

kierunkowy*)

Wiedza - W1

absolwent zna czynniki sprzyjajagce i hamujace wzrost TZ1_KWO01, 3
drobnoustrojow w zywnosci oraz zna podstawowe substancje TZ1_KWO03
czynne wystepujace w ziotach i przyprawach, ich wtasciwosci
lecznicze oraz ich wptyw na organizm cztowieka

Umiejetnosci — U1 absolwent potrafi wybra¢ odpowiedni sposéb utrwalenia ziét i TZ1_KU02 3
przypraw oraz wydobycia z nich substancji czynnych i TZ1_KU04

zastosowania w produkcji Zzywnosci

*)

3 — zaawansowany i szczegétowy,

2 —znaczacy,

1 — podstawowy,




