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	Koordynator zajęć:
	

	Prowadzący zajęcia:
	

	Jednostka realizująca:
	

	Jednostka zlecająca:
	

	Założenia, cele i opis zajęć:
	Celem przedmiotu jest zwiększenie świadomości studentów w zakresie możliwości zmniejszania ryzyka rozwoju chorób cywilizacyjnych, ze szczególnym uwzględnieniem roli diety bogatej w produkty pochodzenia roślinnego w profilaktyce tych chorób. Omówione zostaną mechanizmy działania i główne źródła roślinnych substancji biologicznie czynnych, na które zwraca się obecnie szczególną uwagę pod kątem prewencji chorób układu krążenia czy nowotworów. Szczególna uwaga zwrócona zostanie na substancje roślinne o właściwościach antyoksydacyjnych, które odgrywają rolę w profilaktyce większości chorób cywilizacyjnych.
Wykłady: Choroby cywilizacyjne – definicja, charakterystyka głównych chorób cywilizacyjnych, ze szczególnym uwzględnieniem czynników ryzyka i możliwości zapobiegania:  hipercholesterolemia, miażdżyca, nadciśnienie, otyłość, cukrzyca, choroby nowotworowe, osteoporoza. Rola wolnych rodników w patogenezie chorób cywilizacyjnych. Antyoksydanty endogenne. Antyoksydanty egzogenne o charakterze substancji odżywczych. Antyoksydanty egzogenne o charakterze naturalnych substancji nieodżywczych. Fitoestrogeny.
Ćwiczenia: Test sprawdzający stan wiedzy studentów na temat chorób cywilizacyjnych, a także substancji biologicznie czynnych występujących w roślinach uwzględnianych w diecie. Prezentacje studentów dotyczące wybranych roślin uprawnych (np. grejpfrut, aronia, winogrono, oliwka, brokuł, czosnek, soja, zboża), ze szczególnym uwzględnieniem zawartych w pozyskiwanych z nich surowcach substancji odżywczych i nieodżywczych, roli w profilaktyce chorób cywilizacyjnych i sposobu wykorzystania. Dyskusja w oparciu o prezentacje, służąca weryfikacji i uporządkowaniu wiadomości.

	Formy dydaktyczne, liczba godzin:
	Wykłady: liczba godzin 7 
Ćwiczenia: liczba godzin 7 

	Metody dydaktyczne:
	Prezentacja, indywidualne prezentacje studentów oparte na analizie tekstów źródłowych, dyskusja, rozwiązywanie problemu

	Wymagania formalne 
i założenia wstępne:
	Student zna najważniejsze gatunki roślin sadowniczych, warzywnych i zielarskich. Posiada podstawową wiedzę na temat substancji występujących w roślinach.

	Efekty uczenia się:
	Wiedza:
W_01 – zna mechanizmy działania antyoksydacyjnego i substancje roślinne o takim działaniu 
W_02 – zna i rozumie  znaczenie obecności  substancji i surowców roślinnych w diecie dla utrzymania zdrowia, a zwłaszcza zmniejszenia ryzyka chorób cywilizacyjnych

	Umiejętności:
U_01 – potrafi krytycznie analizować teksty źródłowe dotyczące prozdrowotnych właściwości substancji i surowców roślinnych, i przygotować prezentację na ten temat 
	Kompetencje:
K_01 – jest świadomy odpowiedzialności producentów żywności za ich jakość i bezpieczeństwo dla konsumenta


	Sposób weryfikacji efektów uczenia się:
	Efekty W_01, W_02 – egzamin pisemny 
Efekty W_02, U_01 – prezentacje dotyczące wskazanych roślin

	Forma dokumentacji osiągniętych efektów uczenia się:
	Treść pytań egzaminacyjnych i odpowiedzi studenta wraz z oceną, prezentacje

	Elementy i wagi mające wpływ
 na ocenę końcową:
	Ocena z egzaminu pisemnego obejmującego materiał wykładowy i ćwiczeniowy – 80%
Ocena prezentacji na ćwiczeniach – 20%

	Miejsce realizacji zajęć:
	Sala dydaktyczna

	Literatura podstawowa i uzupełniająca:
Artykuły oryginalne i przeglądowe dotyczące walorów prozdrowotnych omawianych grup związków i roślin, a w szczególności ich roli w profilaktyce chorób cywilizacyjnych, m.in.:
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Wskaźniki ilościowe charakteryzujące moduł/przedmiot: 
	Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy własnej) niezbędna dla osiągnięcia zakładanych dla zajęć efektów uczenia się - na tej podstawie należy wypełnić pole ECTS:
	70 h

	Łączna liczba punktów ECTS, którą student uzyskuje na zajęciach wymagających bezpośredniego udziału nauczycieli akademickich lub innych osób prowadzących zajęcia:
	1 ECTS



Tabela zgodności kierunkowych efektów uczenia się z efektami przedmiotu: 

	kategoria efektu
	Efekty uczenia się dla zajęć:
	Odniesienie do efektów dla programu studiów dla kierunku
	Oddziaływanie zajęć na efekt kierunkowy*)

	Wiedza - W_01
	zna mechanizmy działania antyoksydacyjnego i substancje roślinne o takim działaniu
	K_W01; K_W03; K_W06
	1; 1; 1

	Wiedza - W_02
	zna i rozumie  znaczenie obecności  substancji i surowców roślinnych w diecie dla utrzymania zdrowia, a zwłaszcza zmniejszenia ryzyka chorób cywilizacyjnych
	K_W06
	2

	Umiejętności - U_01
	potrafi analizować teksty źródłowe dotyczące prozdrowotnych właściwości substancji i surowców roślinnych, i przygotować prezentację na ten temat
	K_U07; K_U08
	1; 1

	Kompetencje - K_01
	jest świadomy odpowiedzialności producentów żywności za ich jakość i bezpieczeństwo dla konsumenta
	K_K04
	1



*)
3 – znaczący i szczegółowy, 
2 – częściowy,
1 – podstawowy,

