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	Wydział, dla którego przedmiot jest realizowany:
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	Status przedmiotu:
	a) przedmiot do wyboru
	b) stopień  I-II   rok III-V
	c)  stacjonarne 

	Cykl dydaktyczny:
	semestr letni
	język  wykładowy: polski
	

	Założenia i cele przedmiotu:
	Celem przedmiotu jest zapoznanie studentów z problematyką produkcji żywności ekologicznej oraz jakości produktów z rolnictwa ekologicznego i ich znaczenia w żywieniu człowieka. Celem szczegółowym jest  zapoznanie studentów z podstawowymi zasadami przetwórstwa ekologicznego oraz parametrami jakości towaroznawczej, odżywczej i sensorycznej surowców i produktów z rolnictwa ekologicznego.


	Formy dydaktyczne, liczba godzin:
	a) wykład -  liczba godzin 20  b) ćwiczenia - liczba godzin 10.

	Metody dydaktyczne:
	wykład, dyskusja, konsultacje, praca w podgrupach, opracowanie własne studentów

	Pełny opis przedmiotu:
	Wykłady:  Przetwórstwo żywności ekologicznej – regulacje prawne, ograniczenia i możliwości 

Miejsce żywności ekologicznej w modelu prawidłowego odżywiania 

Ekologiczne kryteria jakości żywności

Analityczne i sensoryczne metody oceny jakości żywności

Holistyczne metody oceny jakości żywności

Jakość żywności ekologicznej pochodzenia roślinnego – aspekty bezpieczeństwa zdrowotnego, wartości odżywczej, jakości sensorycznej i przechowalniczej

Jakość żywności ekologicznej pochodzenia zwierzęcego – aspekty bezpieczeństwa zdrowotnego, wartości odżywczej i jakości sensorycznej 

Wpływ ekologicznego żywienia na zdrowie ludzi i zwierząt 

Produkcja żywności  ekologicznej a żywność transgeniczna (GMO)

Towaroznawstwo polskiej żywności ekologicznej (jakość handlowa, oznakowania i opakowania) 

Znaczenie żywności ekologicznej na rynku polskim oraz na rynkach europejskich.

Ćwiczenia:  Analiza i szczegółowa charakterystyka kanałów dystrybucji i sprzedaży w obrocie surowcami i produktami ekologicznymi w Polsce.  Wyjście studyjne do placówek handlu żywnością ekologiczną. 

	Wymagania formalne 
(przedmioty wprowadzające):
	Chemia ogólna, Ekologia i ochrona środowiska, Propedeutyka rolnictwa ekologicznego, Ekologiczna uprawa roślin 

	Założenia wstępne:
	Podstawowy zasób wiedzy z przedmiotów wprowadzających

	Efekty kształcenia:

	04_W_ma rozszerzoną wiedzę dotyczącą metod wytwarzania i sposobów utrwalania żywności ekologicznej, współdziałania różnych czynników determinujących jakość żywności, systemów oraz metod zarządzania jakością żywności oraz zapewnienia bezpieczeństwa żywności
11_W_posiada pogłębioną wiedzę na temat różnych rodzajów żywności i metod ich wytwarzania
01_U_potrafi interpretować złożone procesy i zjawiska zachodzące w organizmie i otaczającym go środowisku, których rozwiązanie wymaga podejścia interdyscyplinarnego

	04_U_wykazuje pogłębioną zdolność wyboru i zastosowania odpowiednich narzędzi, metod, technik i technologii w różnych systemach produkcji żywności, jej przechowywania i dystrybucji
03_K_ma pogłębioną świadomość znaczenia społecznej, środowiskowej i zawodowej odpowiedzialności za prawidłowe żywienie oraz nieprzestrzeganie prawa i zasad etycznych w pracy zawodowej
03_K_rozumie konieczność korzystania wyłącznie z obiektywnych źródeł informacji naukowej i prawnej oraz krytycznej oceny prezentowanych w nich wyników


	Sposób weryfikacji efektów kształcenia:
	04_W, 11_W, 01_U, 04_U, 03_K, 03_K - zaliczeniowy pisemny test wyboru  

	Forma dokumentacji osiągniętych efektów kształcenia:
	protokół ocen, które studenci uzyskali w ramach testu zaliczeniowego, treść pytań testu zaliczeniowego z ocenami

	Elementy i wagi mające wpływ na ocenę końcową:
	ocena zaliczeniowego testu pisemnego – 70%, ocena prezentacji nt. handlu żywnością ekologiczną – 30 %

	Miejsce realizacji zajęć:
	sala dydaktyczna, placówki handlu żywnością ekologiczną
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Wskaźniki ilościowe charakteryzujące moduł/przedmiot:
	Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy własnej) niezbędna dla osiągnięcia zakładanych efektów kształcenia - na tej podstawie należy wypełnić pole ECTS:
	60 h

	Łączna liczba punktów ECTS, którą student uzyskuje na zajęciach wymagających bezpośredniego udziału nauczycieli akademickich:
	1 ECTS

	Łączna liczba punktów ECTS, którą student uzyskuje w ramach zajęć o charakterze praktycznym, takich jak zajęcia laboratoryjne, projektowe, itp.:
	1 ECTS


Tabela zgodności kierunkowych efektów kształcenia z efektami przedmiotu:
	Nr /symbol efektu
	Wymienione w wierszu efekty kształcenia:
	Odniesienie do efektów dla programu kształcenia na kierunku

	04_W
	ma rozszerzoną wiedzę dotyczącą metod wytwarzania i sposobów utrwalania żywności, współdziałania różnych czynników determinujących

jakość żywności, systemów oraz metod zarządzania jakością żywności oraz zapewnienia bezpieczeństwa żywności
	R2A_W04, R2A_W05

	02_W
	posiada pogłębioną wiedzę na temat różnych rodzajów żywności i metod ich wytwarzania
	R2A_W05, R2A_W06

	01_U
	potrafi interpretować złożone procesy i zjawiska zachodzące w organizmie i otaczającym go środowisku, których rozwiązanie wymaga podejścia interdyscyplinarnego
	R2A_U01, R2A_U06

	04_U
	wykazuje pogłębioną zdolność wyboru i zastosowania odpowiednich narzędzi, metod, technik i technologii w różnych systemach produkcji żywności, jej przechowywania i dystrybucji
	R2A_U05, R2A_U06, R2A_U07

	03_K
	ma pogłębioną świadomość znaczenia społecznej, środowiskowej i zawodowej odpowiedzialności za prawidłowe żywienie oraz nieprzestrzeganie prawa i zasad etycznych w pracy zawodowej
	R2A_K05

	03_K
	rozumie konieczność korzystania wyłącznie z obiektywnych źródeł informacji naukowej i prawnej oraz krytycznej oceny prezentowanych w nich wyników
	R2A_K04


