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Opis przedmiotu ksztatcenia

Nazwa ZWIAZKI BIOLOGICZNIE CZYNNE Grupa szczegotowych efektow
modutu/przed | W 2ZywNoO<Cl 1 ksztatcenia
ity Kod grupy Nazwa grupy
Wydziat NAUK O ZDROWIU
Kierunek Dietetyka
studiéw
Jednostka Katedra i Zaktad Farmakognozji i Leku Roslinnego WF UMW
realizujaca
przedmiot
Specjalno$é
Poziom studiéw | jednolite magisterskie [J*

I stopnia X

Il stopnia O

Il stopnia O

podyplomowe [J
Forma studiéw | X stacjonarne [ niestacjonarne
Rok studiéw 1 Semestr X zimowy

studidw: O letni

Typ przedmiotu | [J obowigzkowy

X ograniczonego wyboru

[J wolnego wyboru/ fakultatywny
Rodzaj X kierunkowy [ podstawowy
przedmiotu
Jezyk X polski [ angielski Clinny
wyktadowy
* zaznaczyc¢ odpowiednio, zamieniajgc [0 na X
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Semestr zimowy:

Ksztatcenie
bezposrednie
(kontaktowe)

Stronalz9




Ksztatcenie zdalne 30 20
synchroniczne

Ksztatcenie zdalne
asynchroniczne

Semestr letni:

Ksztatcenie
bezposrednie
(kontaktowe)

Ksztatcenie zdalne
synchroniczne

Ksztatcenie zdalne
asynchroniczne

Razem w roku:

Ksztatcenie
bezposérednie
(kontaktowe)

Ksztatcenie zdalne 30 20
synchroniczne

Ksztatcenie zdalne
asynchroniczne

Cele ksztafcenia: (max. 6 pozycji)

C1. Celem nauczania przedmiotu jest wszechstronne zapoznanie studentéw ze zwigzkami
biologicznie czynnymi wystepujacymi w Zywnosci, ziotach, suplementach diety i sSrodkach
specjalnego przeznaczenia zywieniowego, zaliczanymi do wtdrnych metabolitow
roélinnych. Studenci poznajg ich budowa chemiczng, klasyfikacje, metody badawcze i
potencjalne wtasciwosci prozdrowotne/terapeutyczne. Dla wybranych substancji o
udokumentowanych wtasciwosciach leczniczych przedstawione zostang zakresy i
mechanizm dziatania, metabolizm i biodostepnosc.

C2. Celem nauczania jest rowniez wyksztatcenie studentéw w zakresie metod oceny jakosci
produktéw zywnosciowych w odniesieniu do roslinnych metabolitéw wtdrnych oraz ich
przydatnosci do zastosowania w dietoterapii, szczegdlnie w czasie choroby lub w
specjalnych stanach organizmu ludzkiego. Znajomos¢ zwigzkow biologicznie czynnych
wystepujacych w roslinach spozywczych i przyprawowych oraz w wybranych surowcach
leczniczych, umozliwi ocene tych produktéw pod katem prozdrowotnym, przewidywanie
interakcji miedzy poszczegélnymi sktadnikami oraz interakcji pomiedzy zywnoscia,
suplementami diety, ziotami a wybranymi lekami, a takie opracowanie diet
zywieniowych przy uwzglednieniu specyfiki poszczegélnych produktow, oceng wptywu
sktadnikéw roslinnych na funkcjonowanie wybranych uktadow organizmu ludzkiego oraz
realizowanie doradztwa w zakresie zywienia i profilaktyki zdrowotnej.

C3. Poznanie tych zagadnien jest istotne dla przygotowania studentow do prawidtowego
petnienia pracy zawodowej w poradniach dietetycznych, zaktadach opieki zdrowotnej,
zywienia zbiorowego, a takze w przemysle spozywczym oraz w laboratoriach kontrolnych
i innych instytucjach oceniajgcych i kwalifikujgcych zywnosé czy suplementy diety.
Nabyta wiedza bedzie rowniez niezbedna dla wtasciwego opanowania innych obszarow
nauk o zdrowiu (chemia zywnosci, toksykologia zywnosci, fitoterapia i in.). W trakcie
nauczania przedmiotu uwzgledniane bedg najnowsze osiggniecia naukowe i praktyczne
z zakresu fitochemii. '

Macierz efektéw uczenia sie dla modutu/przedmiotu w odniesieniu do metod weryfikacji
zamierzonych efektéw uczenia sie oraz formy realizacji zajec:




Numer efektu
uczenia sig
przedmiotowego

Numer
efektu
uczenia sie
kierunkoweg

Student, ktéry zaliczy modut/przedmiot
wie/umie/potrafi

Metody weryfikacji
osiggniecia
zamierzonych efektow
uczenia sie (formujace

Forma zajec
dydaktycznych

** wpisz symbol

o i podsumowujace)
wo1 Zna grupy zwigzkow biologicznie Ztozenie referatu | WY, SK
£ czynnych oraz indywidualne na wskazany
sktadniki wystepujace w rodlinach | témat; zalicze.nie
spozywczych, przyprawowych oraz tesfu ! IR
- korcowego
wykorzystywanych do produkcji
suplementow diety lub srodkéw
spozywczych specjalnego
przeznaczenia Zywieniowego;
woz K_wo3 Zna, rozumie i potrafi wykorzystac
w praktyce wiedze z zakresu
fitochemii i chemii zywnosci;
w03 K_W15
Zna, rozumie i potrafi wykorzystac
w praktyce podstawy farmakologii i
farmakoterapii wybranych
substancji pochodzenia roslinnego
oraz ich interakcji z lekami;
uo1 K_uo4 Potrafi przygotowac materiaty Ztoienie referatu | WY, SK
edukacyjne dla pacjenta; na wskazany
temat; zaliczenie
u o2 K_uii Potrafi dokonac¢ odpowiedniego testu i egzaminu
doboru surowcéw roslinnych do koricowego
przygotowania potraw
stosowanych w dietoterapii oraz
wskazac odpowiednie techniki ich
sporzadzania;
K01 K_K03 Posiada umiejetnosc statego Ztozenie referatu | SK

doksztatcania sie.

na wskazany
temat; zaliczenie
testu i egzaminu
koricowego

** WY - wyktad; SE - seminarium; CA - ¢éwiczenia audytaryjne; CN - ¢wiczenia kierunkowe (niekliniczne); CK - éwiczenia kliniczne; CL -Cwiczenia

laboratoryjne; CM — éwiczenia specjalistyczne (mgr); CS - éwiczenia w warunkach symulowanych; LE - lektoraty; zajecia praktyczne przy pacjencie

- PP; WF - zajecia wychowania fizycznego (obowigzkowe); PZ- praktyki zawodowe; SK — samoksztatcenie, EL- E-learning.

Prosze oceni¢ w skali 1-5 jak powyzsze efekty lokujg parfistwa zajecia w dziatach: przekaz wiedzy,
umiejetnosci czy ksztattowanie postaw:

Wiedza: 5

Umiegjetnosci: 2

Kompetencje spoteczne: 1

Naktad pracy studenta (bilans punktéw ECTS):

Forma naktadu pracy studenta Obcigzenie studenta (h)
(udziat w zajeciach, aktywnos¢, przygotowanie itp.)

1. Godziny kontaktowe:

2. Godziny w ksztatceniu zdalnym (e-learning) 30

3. Czas pracy wtasnej studenta (samoksztatcenie): 20




Sumaryczne obcigzenie pracy studenta 50

Punkty ECTS za modut/przedmiot 2

Uwagi zaliczenie

Tresé zajeé: (prosze wpisac hastowo tematyke poszczegdlnych zajec z podziatem na forme zaje¢ dydaktycznych,
pamietajac, aby przekfadata sie ona na zamierzone efekty uczenia sie)

Wyktady
SEMESTR | = zimowy:

I. Wprowadzenie do przedmiotu - podstawowe pojecia.

1. Zakres przedmiotu w powigzaniu z naukami pokrewnymi.

2. Rodzaje zwigzkéw biologicznie czynnych wystepujgcych w roslinach (metabolity pierwotne i
wtorne) oraz w ich przetworach i produktach, tj. w Zywnosci pochodzenia roslinnego,
suplementach diety i ziotach.

3. Rola metabolitéw pierwotnych i wtornych w tkankach roslinnych.

4. Czynniki zewnetrzne i wewnetrzne wptywajgce na powstanie zwigzkow biologicznie czynnych
w roslinach.

5. Czesci rosliny zawierajace zwigzki biologicznie czynne. Rodzaje surowcow roslinnych.

6. Metody badan zwigzkow biologicznie czynnych wystepujgcych w Zywnosci, suplementach diety
i ziotach.

7. Ekstrakcja, izolacja, ustalanie struktury zwigzkow naturalnych.

8. Wybrane zagadnienia dotyczace toksycznosci roslin spozywczych i przyprawowych — reakcje
alergiczne, objawy zatrucia, dziatanie hepatotoksyczne i kancerogenne.

Il. Weglowodany cz.1 oraz surowce roslinne i produkty spozywcze je zawierajgce.

1. Charakterystyka ogélna, struktura, podziat.

2. Cukry proste i ztozone wystepujgce w roslinach spozywczych, ich przetworach i produktach.

3. Mono-, oligo- i polisacharydy wykorzystywane w Zywieniu oraz jako srodki wspomagajace
leczenie.

4. Cukier inwertowany, Zrodta jego wystepowania (miody, daktyle, rodzynki, figi i in.).

5. Glukany, fruktany, galaktany (skrobia, amyloza, amylopektyna, celuloza, agar, agaroza,
agaropektyna, karagenina, inulina, chityna i in.); ich budowa, wystepowanie, wiasciwosci
fizykochemiczne i biologiczne, zastosowanie.

6. Réinice w budowie chemicznej skrobi i celulozy.

7. Surowce i produkty spozywcze zawierajgce skrobie.

8. Surowce roslinne i produkty spozywcze zawierajace inuling.

1Il. Weglowodany cz. 2 oraz surowce roslinne i produkty spoiywcze je zawierajgce.

1. Poliuronidy (pektyny i kwas alginowy), ich budowa, wystepowanie, wiasciwosci
fizykochemiczne

i biologiczne, zastosowanie.

2. Sluzy i gumy jako $rodki o dziataniu powlekajacym, zmiekczajacym, przeciwwrzodowym,
tagodnie przeczyszczajgcym i regulujgcym proces trawienia.

3. Surowce roslinne i produkty spozywcze zawierajace pektyny.

4. Surowce roslinne i produkty spozywcze zawierajace $luz roslinny.

5. Metody oceny surowcow $luzowych — wskainik pecznienia.

6. Znaczenie cukrow prostych i polisacharydéw w diecie. Prebiotyki i btonnik pokarmowy.

7. Interakcje polisacharydéw z innymi substancjami.

8. Pochodne monosacharydéw — alkohole cukrowe, cyklitole (inozytol, kwas fitynowy), kwasy
uronowe

i aldonowe, kwas askorbinowy (wit. C).

IV. Zwigzki siarkowe i cyjanowe oraz surowce roslinne i produkty spozywcze je zawierajgce.




1. Charakterystyka ogélna, struktura, podzial, pochodzenie biogenetyczne, wtasciwosci
fizykochemiczne

i biologiczne, zastosowanie.

2. Glikozydy - budowa, podziat, typy wiazari pomiedzy aglikonem i cukrem (C-, O-, S-i N-glikozydy),
zalezno$¢ miedzy budowa a dziataniem.

3. Glukozynolaty (glikozydowe potfaczenia siarkowe) i olejki gorczyczne w produktach
spozywczych pochodzgcych z roslin z rodziny kapustowatych.

4. Przyprawy rodlinne zawierajace glikozydowe potaczenia siarki (gorczyca czarna, gorczyca
sarepska, gorczyca biata, chrzaniin.).

5. Olejki czosnkowe, siarczki, disiarczki i sulfotlenki alkilowe oraz ich dalsze pochodne wystepujace
m.in.

w czosnku, cebuli, porze i szczypiorku.

6. Inne potaczenia siarki - kwas liponowy i dihydroliponowy (LA i DHLA).

7. Glikozydy cyjanogenne (nitrylozydy) na przyktadzie zwigzkdéw wystepujacych w nasionach
migdatéw gorzkich, Inu oraz w niektérych owocach.

V. Kwasy organiczne oraz surowce roslinne i produkty spozywcze je zawierajqgce.

1. Charakterystyka ogdlna, struktura, podzial, pochodzenie biogenetyczne, wtasciwosci
fizykochemiczne

i biologiczne, zastosowanie.

2. Kwasy alifatyczne, cykliczne i aromatyczne wystepujgce w roslinach spozywczych, ich
przetworach

i produktach.

3. Naturalne kwasy mono-, di- i trikarboksylowe.

4, Hydroksykwasy (AHA, BHA, PHA) i ketokwasy (AKA) — Zrddta ich wystepowania.

5. Pochodne kwaséw karboksylowych — sole, estry i laktony.

6. Naturalne metody otrzymywania kwaséw karboksylowych.

7. Regulatory kwasowosci.

8. Surowce roslinne i produkty spoiywcze bedace irddiem kwasow karboksylowych i ich
pochodnych.

9. Suplementy diety i kosmetyki zawierajagce kwasy organiczne, na przyktadach zakres ich
zastosowan.

VI. Zwiqzki fenolowe i polifenole. Fenolokwasy i ich pochodne oraz surowce roslinne i produkty
spoZywcze je zawierajqgce.

1. Definicja zwigzkow fenolowych i polifenoli, charakterystyka ogodlna, struktura, podziat,
pochodzenie biogenetyczne, wiasciwosci fizyko-chemiczne i biologiczne, zastosowanie.

2. Fenolokwasy (kwasy fenolowe) i ich pochodne.

2.1. Kwasy hydroksycynamonowe (HCA) oraz ich estry znane pod nazwa kawotanoidow (gltéwnie
kwas kawoilochinowe) w napojach takich jak kawa, yerba mate i in.

2.2. Kwasy hydroksybenzoesowe (PCA), estry kwasu galusowego w lisciach herbaty.

2.3. Dziatanie biologiczne fenolokwasdw na przyktadach wybranych zwigzkow.

2.4. Prozdrowotne wtasciwosci karczocha zwyczajnego.

2.5. Inne spozywcze Zrodfa pochodnych kwaséw fenolowych, m.in.: jabtka, gruszki, pigwa, sliwki,
morele, brzoskwinie, wisnie, czeresnie, pomidory, marchew oraz ich przetwory, przyprawy i
herbaty ziotowe jak tymianek, bazylia, majeranek, mieta, melisa.

3. Estry kwasu benzoesowego i cynamonowego w zywicach i balsamach dodawanych jako
substancje smakowo-zapachowe do produktéw spoiywczych.

VII. Alkilofenole i glikozydy fenolowe oraz surowce roslinne i produkty spoZywcze je zawierajgce.
1. Charakterystyka ogoélna, struktura, podziat, wiasciwosci fizykochemiczne i biologiczne,
zastosowanie.




2. Zwigzki biologicznie czynne o budowie alkilofenaoli.

2.1. Kwas anakardowy w orzechach nerkowca, adipostatyna w owocach mango, kardanole i
kardole pieprzu rézowego oraz inne sktadniki.

2.2. Alkilorezorcynole w produktach zbozowych, przyktady zwigzkow.

2.3. Rdinice w zawartosci poszczegblnych homologéw alkilorezorcynoli zaleznie od gatunku
zbozia.

2.3. Potencjalne wtasciwosci prozdrowotne alkilorezorcynoli.

3. Glikozydy fenolowe - budowa wainiejszych glikozyddw, surowce zawierajgce glikozydy
fenolowe

(m.in. majeranek, gruszki), ich wiasciwosci biologiczne i farmakologiczne.

3.1. Arbutyna jako srodek przeciwbakteryjny w infekcjach drég moczowych. Inne zastosowania
arbutyny.

3.2. Salicylany naturalne i ich wtasciwosci prozdrowotne. Zrodta naturalnych pochodnych kwasu
salicylowego.

VIll. Antrachinony i naftochinony oraz surowce roslinne i produkty spoZywcze je zawierajgce.

1. Charakterystyka ogdlna, struktura, podziat, pochodzenie biogenetyczne, wilasciwosci
fizykochemiczne

i biologiczne, zastosowanie. ‘

2. Glikozydy antrachinowe i zwigzki pokrewne, zaleznos¢ dziatania od budowy.

3. Surowce i produkty roslinne o dziataniu przeczyszczajgcym (tzw. ziota na odchudzanie).

4. Skutki uboczne naduzywania srodkéw przeczyszczajgcych zawierajgcych antrazwigzki.

5. Przeciwwskazania do zastosowania antrachinondw.

6. Hiperycyna w przetworach z dziurawca i jej wiasciwosci fotouczulajace.

7. Kwas karminowy, karmina - czerwone barwniki pozyskiwane z koszenili.

8. Naturalne witaminy K - pochodne 2-metylo-1,4-naftochinonu.

IX. Flawonoidy oraz surowce roslinne i produkty spozywcze je zawierajgce.

1. Charakterystyka ogdlna, struktura, podzial, pochodzenie biogenetyczne, wtasciwosci
fizykochemiczne

i biologiczne, zastosowanie.

2. Bioflawonoidy jako czynnik kapilarny (witamina P).

3. Glikozydy flawonoidowe wystepujace w roslinach spozywczych i leczniczych.

4. Produkty spozywcze zawierajgce pochodne flawonolu (m.in. owoce, warzywa i ich przetwory).
5. Produkty spozywcze zawierajgce pochodne flawonu (m.in. herbaty i przyprawy ziotowe).

6. Produkty spozywcze zawierajgce pochodne flawanonu (m.in. cytrusy i ich przetwory).

7. Produkty spozywcze zawierajgce pochodne chalkonu (m.in. jabtka i ich przetwory).

8. C-glikozydy flawonoidowe na przyktadzie sktadnikéw herbaty rooibos.

X. Izoflawony oraz surowce roslinne i produkty spozywcze je zawierajgce.

1. Charakterystyka ogdlna, struktura, wiasciwosci fizykochemiczne i biologiczne, zastosowanie.
2. Surowce roslinne i produkty spoiywcze zawierajgce izoflawony (soja i inne warzywa
straczkowe).

3. Wiasciwosci prozdrowotne izoflawondw.

4. Menopauza — symptomatologia i zagrozenia dla zdrowia kobiety.

5. Fitohormony w suplementach diety.

6. Suplementy diety zawierajgce korzen kudzu, zakres ich zastosowan.

XI. Antocyjany oraz surowce roslinne i produkty spoZywcze je zawierajgce.

1. Charakterystyka ogolna, struktura, wiasciwosci fizykochemiczne i biologiczne, zastosowanie.
2. Réznice w budowie antocyjandw i flawonoidow.

3. Antocyjany jako barwniki roslinne. Przemiany antocyjanow w srodowisku wodnym. Czynniki
wplywajace na barwe antocyjanéw.




4. Irédta antocyjanéw w diecie (owoce czarne i czerwone, soki i herbaty owocowe, wino
czerwone, niektére warzywa) i ich dziatanie prozdrowotne.

5. Antocyjanozydy owocow boréwki czernicy w zaburzeniach widzenia.

6. Rola flawonoidéw i antocyjandw jako przeciwutleniaczy w procesie neutralizacji wolnych
rodnikow.

7. Surowce roslinne i produkty spoiywcze zawierajgce antocyjany, na przykfadach zakres ich
zastosowan.

XII. Garbniki {tanoidy) oraz surowce roslinne i produkty spozywcze je zawierajgce.

1. Definicja garbnikéw, charakterystyka ogdlna, struktura, podziat, pochodzenie biogenetyczne,
wiasciwosci fizykochemiczne i biologiczne, zastosowanie.

2. Znaczenie garbnikéw w przemysle spozywczym i farmaceutycznym.

3. Dziatanie przeciwbiegunkowe garbnikéw w terapii domowej.

4. Interakcje garbnikéw z innymi substancjami.

5. Omoéwienie surowcéw roslinnych i produktéw spoiywczych zawierajgcych garbniki
hydrolizujace (galo-
i elagotanoidy) i skondensowane (proantocyjanidyny, oligomery flawanoli).

6. Tanina (kwas taninowy).

7. Herbata, kakao, czekolada, winogrona i wino jako zasobne irddia potaczen katechiny i
epikatechiny (estrowych i oligomerycznych).

8. Réznice w sktadzie herbat (biata, zielona, czarna, oolong, pu-erh) w zaleznosci od przebiegu
procesu produkcyjnego. Estry flawan-3-oli, teogalina, teafawiny, tearubiginy i inne sktadniki o
wiasciwosciach prozdrowotnych.

9. Proantocyjanidyny owocéw zurawiny w profilaktyce infekcji drég moczowych.

10. Elagotanoidy w owocach sezonowych, ich potencjalne wtasciwosci prozdrowotne.

11. Suplementy diety zawierajace garbniki (np. Pycnogenol), na przyktadach zakres ich
zastosowan.

Xlll. Stilbeny (stilbenoidy), lignany i ligniny oraz surowce roslinne i produkty spoiywcze je
zawierajgce.

1. Charakterystyka ogdlna, struktura, pochodzenie biogenetyczne, wtasciwosci fizykochemiczne i
biologiczne, zastosowanie.

2. Rdiznice w budowie oraz wiasciwosciach lignandw i lignin.

3. Zrodta rezweratrolu w diecie (m.in. winogrona i wino).

4. Fenomen ,francuskiego paradoksu”.

5. Biotransformacja lignanéw do form niskoczgsteczkowych (enterodiolu i enterolaktonu).

6. Lignany nasion Inu, dyni, sezamu i in.

7. Surowce roslinne i produkty spozywcze zawierajace stilbeny i lignany, na przyktadach zakres ich
zastosowan.

XIV. Zaliczenie semestru zimowego — testowe jednokrotnego wyboru

Seminaria

Cwiczenia

Inne - Konsultacje

W trakcie konsultacji studenci mogg uzyska¢ dodatkowe informacje na temat szczegdlnie
interesujgcych zagadniern z zakresu omawianej tematyki oraz rozwijajgcych dotychczasowa
wiedze, ponadto uzupetni¢ ewentualne zalegtosci.

Inne — Samoksztatcenie




Samoksztatcenie obejmuje poszerzenie materiatu wyktadowego, przygotowanie do zaliczenia i egzaminu
koricowego w oparciu o dostepne Zrédta naukowe. W celu opanowania przedmiotu niezbedne jest
regularne przyswajanie wskazanego materiatu.

Literatura podstawowa: (wymieni¢ wg istotnosci, nie wiecej niz 3 pozycje)

1. FARMAKOGNOZIA, pod red. Ireny Mattawskiej (Wydawnictwo Naukowe Uniwersytetu Medycznego w
Poznaniu, Poznar 2008)

2. FARMAKOGNOZJA, Stanistaw Kohlmunzer (Wydawnictwi Lekarskie PZWL, Warszawa 2000)

3. CHEMIA ZYWNOSCI, pod red. Zdzistawa E. Sikorskiego, (Wydawnictwa Naukowo-Techniczne, Warszawa
2000)

Literatura uzupetniajgca i inne pomoce: (nie wiecej niz 3 pozycje)

1. MEDICINAL SPICES, A Handbook of Culinary Herbs, Spices, Spice Mixtures and Their Essentials Ols;
Eberhard Teuscher (Medpharm Scientific Publishers, Stuttgart 2006)

2. LEKI | POZYWIENIE — INTERAKCIE. MedPharm Polska. Wroctaw 2008, pod red. Z. Zachwieja

3. PRZECIWUTLENIACZE W ZYWNOSCI, pod red. Wiodzimierza Grajka (Wydawnictwa Naukowo-
Techniczne, Warszawa 2007)

Wymagania dotyczace pomocy dydaktycznych: (np. laboratorium, rzutnik multimedialny, inne...)
sala wyktadowa, system multimedialny, odpowiednie oprogramowanie, bazy danych
naukowych )

Warunki wstepne: (minimalne warunki, jakie powinien student spetni¢ przed przystgpieniem do
modutu/przedmiotu)
Wiedza z zakresu chemii (gtéwnie organicznej) i biologii na poziomie szkoty srednie;j.

Warunki uzyskania zaliczenia przedmiotu: (okresli¢ forme, kryteria i warunki zaliczenia zaje¢ wchodzacych
w zakres modutu/przedmiotu, zasady dopuszczenia do egzaminu koricowego teoretycznego i/lub praktycznego,
jego forme oraz wymagania jakie student powinien spetnic by go zdac, a takze kryteria na poszczegdlne oceny)
UWAGA! Warunkiem zaliczenia przedmiotu nie moze by¢ obecnosc na zajeciach

- Uczestnictwo w zajeciach dydaktycznych objetych programem zgodnie z obowigzujagcym Regulaminem
Studiéw UMW,

- Semestr zimowy koriczy sie zaliczeniem w formie testu jednokrotnego wyboru (sprawdzajacego wiedze z
zakresu wyktadanych tresci), ktéry obejmuje 30 pytan, kazde za 1 pkt., czas udzielania odpowiedzi 45 min.;
tgcznie moina uzyskac maksymalnie 30 punktéw, test uznaje sie za zdany po uzyskaniu 18 punktow;
pierwszy termin testu zaplanowano na ostatnie zajecia w semestrze zimowym, terminy poprawkowe po
uzgodnieniu z prowadzgcym.

Ocena: Kryteria zaliczenia przedmiotu na ocene:
Bardzo dobra Nie dotyczy
(5,0)
Ponad dobra Nie dotyczy
(4,5)
Dobra (4,0) Nie dotyczy
Dos¢ dobra Nie dotyczy
(3,5)
Dostateczna Nie dotyczy
(3,0)
Kryteria zaliczenia przedmiotu na zaliczenie (bez oceny)
zaliczenie Zaliczenie obu semestrow, zaliczenie testu koricowego z przedmiotu
z wynikiem pozytywnym




Ocena: Kryteria oceny z egzaminu:
Bardzo dobra osiggniecie zaktadanych efektow ksztatcenia obejmujacych wszystkie istotne
(5,0) aspekty (96-100%)
Ponad dobra osiagniecie zaktadanych efektéw ksztatcenia obejmujacych wszystkie istotne
(4,5) aspekty z pewnymi btedami lub niescistosciami (91-95%)
Dobra (4,0) osiagniecie zaktadanych efektow ksztatcenia z pominigciem niektorych mniej
istotnych aspektow (81-90%)
Dos¢ dobra osiagniecie zaktadanych efektow ksztatcenia z pominigciem niektérych
(3,5) istotnych aspektdow lub z istotnymi niescistosciami (71-80%)
Dostateczna osiagniecie zaktadanych efektow ksztatcenia z pominigciem niektérych
(3,0) waznych aspektéw lub z powaznymi niescistosciami (61-70%)

Nazwa jednostki prowadzgcej przedmiot:

Katedra i Zaktad Farmakognozji i Leku Roslinnego WF UMW

Adres jednostki:

ul. Borowska 211a, 50-556 Wroctaw

Numer telefonu:

78 40 218 (sekretariat)

E-mail:

izabela.fecka@umed.wroc.pl (kierownik)
anna.hostynska@umed.wroc.pl (sekretariat)

Osoba odpowiedzialna za przedmiot

dr hab. n. farm. lzabela Fecka, prof UMW

(koordynator):
Numer telefonu: 78 40 218 (sekretariat)
E-mail: izabela.fecka@umed.wroc.pl (kierownik)

Wykaz os6b prowadzacych poszczegdlne zajecia:

prof. UMW

Stopien / tytut z -
Iivie | nazwisko: naukowy lub Dyscyplina vaon\fwany Forma prgvfadzema
naukowa: zawod: zajec:
zawodowy:
Izabela Fecka dr hab. n. farm., n. farm. mgr farm.; naucz. | WY

akademicki

Data opracowania sylabusa

22.09.2020 .

Imie i nazwisko autora (autorow) sylabusa:

Izabela Fecka

Podpis Kierownika jednostki prowadzacej zajecia

Podpis Dziekana wydziatu zlecajacego przedmiot:

dr hab. lzabel:

Fecka, prof. nadzw



