Zatqcznik 5 do WSZIK (PZ4)

KARTA MODUtU KSZTALCENIA ‘

Informacje ogdine

Nazwa modutu ksztatcenia/przedmiotu
Zywno$¢ ekologiczna

@ Nazwa jednostki prowadzacej modut
Wydziat Nauk o Zdrowiu i Nauk Spotecznych
Katedra Zdrowia
Zaktad Zdrowia Publicznego

@ Kod modutu (wypetnia @ Grupa tresci ksztatcenia ElTyp modutu

koordynator ECTS) specjalnosciowy fakultatywny

@ Poziom studiéw Liczba punktéw ECTS Poziom przedmiotu $rednio-

studia | stopnia 2 zaawansowany

@ Rok studiow Liczba godzin w semestrze 15 Liczba godzin w tygodniu

111, semestr VI wyk. éw. lab. sem. zp. wyk. éw. lab. sem. zp.
studia stacjonarne 15 15 1 1

studia niestacjonarne
Jezyk wyktadowy: jezyk polski
|§| Wyktadowca (wyktadowcy)

Angelika Dadej, dr inz.
Informacje szczegétowe
|t wymaganiowstgpne
1. Podstawowa wiedza z zakresu zywienia cztowieka, chemii i mikrobiologii zywno$ci, technologii

1 towaroznawstwa zywnosci oraz analizy i oceny jako$ci Zywnosci.

‘ 15 Cele przedmiotu

C1 Zdobycie wiedzy na temat zywnoS$ci ekologicznej, zasad otrzymywania i przetwarzania
surowcow/produktow ekologicznych.

c2 Nabycie wiedzy dotyczacej jakosSci i wartosci odzywczej zywnosci ekologicznej na tle
zywnosci konwencjonalne;.

c3 Zdobycie wiedzy na temat analizy sensorycznej, towaroznawstwa opakowan produktow
ekologicznych oraz oceny asortymentu produktow ekologicznych w sprzedazy.

c4 Zdobycie wiedzy dotyczacej regulacje prawnych, systemu kontroli i certyfikacji zywnos$ci

ekologicznej.

‘ 16 Efekty ksztatcenia w zakresie wiedzy, umiejetnosci i kompetencji spotecznych

nr student, ktory zaliczyt przedmiot, potrafi: odniesienie do celé6w przedmiotu
WIEDZA
EKO1 Zna, rozumie i potrafi wykorzysta¢ wiedze o surowcach/ Cl1-cC3

produktach, metodach przechowywania i przetwarzania zywnosci.
Zna i rozumie zagrozenia, jakie mogg wystepowaé w zywnosci.

EK02 Zna regulacje prawne dotyczace rolnictwa ekologicznego, Cca
systemow kontroli i certyfikacji w rolnictwie ekologicznym.
EKO3 Posiada wiedze¢ na temat znakowania produktow ekologicznych Cl1-C3

oraz zna charakterystyke, funkcje i informacje umieszczane na
opakowaniach do zywnosci.
UMIEJETNOSCI
EKO4 Potrafi dokona¢ wlasciwej interpretacji wynikow poréwnawczych C1,C2
badan analitycznych zawartosci wybranych substancji
szkodliwych i odzywczych w surowcach/produktach
ekologicznych i konwencjonalnych.
EKO5 Potrafi zidentyfikowa¢ produkt ekologiczny na rynku Cc3
zywnosciowym. Umie dokona¢ wyboru wtasciwego produktu na
rynku spozywczym.




EKO06

Umie wyrazi¢ swoja wiedzg wykorzystujac rozne formy przekazu.

C1-C3

KOMPETENCJE

EKO7

Umie pracowaé w zespole, wykorzystywac rézne zrodta

informacji.

Ci1-C3

EKO08

Kontynuuje nauke przez cale zycie zawodowe w celu statego

uaktualniania wiedzy i umiejetnosci zawodowych.

17 Tresci programowe

forma zajec¢ - wyktady

liczba
godzin S

liczba
godzin NS

ci1-C3

odniesienie do efektow
ksztatcenia dla przedmiotu

w01

Systemy produkcji rolnej we wspotczesnym
rolnictwie. Ocena wptywu systemu produkcji
rolnej na cechy jakosciowe, warto$¢ odzywcza
1 zdrowotna zywnosci.

1

EKO1, EK04, EKO8

W02

Jako$¢ zywnosci ekologicznej. Czynniki
warunkujace jako$¢ zywnosci ekologicznej.
Ekologiczne i analityczne kryteria jakos$ci
zywnosci. Wyniki poréwnawczych badan
analitycznych: substancje szkodliwe -
azotany(l11), azotyny(V), pestycydy, metale
cigzkie, mykotoksyny, zanieczyszczenia
mikrobiologiczne.

EKO1, EK04, EKO08

Wo03

Substancje odzywcze w surowcach i
produktach ekologicznych oraz
konwencjonalnych na podstawie badan
poréwnawczych: witaminy, metabolity wtdrne,
karetonoidy, zwiagzki mineralne, cukry ogétem,
biatka, sucha masa.

EKO1, EK04, EKO08

W04

Herbata - definicje, pochodzenie produktu,
klasyfikacja ze wzgledu na pochodzenie i
region uprawy, proces przetwarzania.
Charakterystyka zwigzkow biologicznie
czynnych w herbatach. Wyniki zawarto$ci
polifenoli i kwaséw fenolowych w badanych
rodzajach herbat z dwoch systemow
produkcyjnych: produkcja ekologiczna i
konwencjonalna.

EKO01, EK04, EK08

W05

Charakterystyka kaw - definicje i pochodzenie
produktu. Gatunki kawy w uprawie i ich
charakterystyka. Produkcja kawy na $wiecie.
Etapy produkcji kawy. Oznakowania kawy
ekologicznej. Sktad chemiczny ziaren kawy.
Charakterystyka 1 zawarto$¢ zwigzkow
bioaktywnych w ziarnach kawy w produkcji
ekologicznej i konwencjonalnej: kwasy
fenolowe, flawonoidy, zwigzki purynowe.

EKO1, EKO4, EKO08

W06

Charakterystyka witaminy C i znaczenie dla
roslin i cztowieka. Zawartos¢ witaminy C w
warzywach psiankowatych. Znaczenie
gospodarcze i produkcja warzyw
psiankowatych w Polsce. Wplyw rolnictwa
ekologicznego na zawarto$¢ witaminy C

w warzywach psiankowatych.

EKO1, EK04, EKO08




W07

w08

W09

W10

Wil

W12

W13

W14 -
W15

Pomidor — jako surowiec do przetworstwa,
znaczenie gospodarcze i produkcja w Europie i
Polsce. Pomidor ekologiczny, jako Zrodto
zwigzkow bioaktywnych. Poréwnanie
zawarto$ci karetonoidow

w warzywach i owocach z produkcji
ekologicznej i konwencjonalnej.

Kapusta jako podstawowy surowiec do
Kiszenia. Proces fermentacji mlekowej

i produkcja kiszonek. Zasady kiszenia kapusty
w przetworstwie ekologicznym.
Charakterystyka kwaséw organicznych

1 ich soli oraz zastosowanie w zywnosci
konwencjonalnej.

Charakterystyka, zrodto wystepowania
zwiazkow antocyjanowych. Produkcja owocow
jagodowych i ziarnkowych w systemie
ekologicznym i konwencjonalnym.
Przetwoérstwo owocow. Charakterystyka
produktéw o wysokiej zawarto$ci antocyjanow.
Budowa i wystepowanie chlorofilu w
warzywach. Uprawa warzyw liSciowych i zi6t
w systemie ekologicznym. Warzywa, jako
zrédto chlorofilu w diecie. Wplyw nawozenia
ekologicznego na zawarto$¢ chlorofilu w
lisciach warzyw 1 zi6t. Zastosowanie chlorofilu
w przemysle.

Charakterystyka zywnos$ci pochodzenia
zwierzgcego - jakos¢ zdrowotna 1 warto$é
odzywcza zywnosci ekologicznej na tle
zywno$ci konwencjonalnej. Warto$¢ odzywcza
ekologicznych produktow spozywczych
pochodzenia zwierzecego jako element
bezpieczenstwa zywnosci.

Analiza sensoryczna — definicja i znaczenie w
analizie zywno$ci. Motywacja konsumentow
przy wyborze zywnosci ekologicznej. Profil
konsumenta ekologicznego. Zastosowanie
analizy sensorycznej w ksztattowaniu jakos$ci
produktu ekologicznego.

Specyfika sensorycznych badan konsumenta.
Podstawie narzgdzia analizy sensorycznej

w ocenie zywnosci ekologiczne;.

Regulacje prawne dotyczace rolnictwa
ekologicznego. Systemy kontroli i certyfikacji
w rolnictwie ekologicznym. Zywno$¢
konwencjonalna i zywnos$¢ ekologiczna w
aspekcie bezpieczenstwa zywnosci.
Znakowanie produktéw ekologicznych. Znaki
krajowe produktow ekologicznych

w Europie. Charakterystyka i funkcje
opakowan do zywnosci. Informacje
umieszczane na opakowaniach do zywnosci.

suma godzin

15

EKO1, EK04, EKO08

EKO1, EK04, EKO08

EKO1, EK04, EKO08

EKO1, EK04, EKO08

EKO01, EK04, EK08

EKO5, EKO08

EKO02, EKO8

EKO03, EKO08




forma zajec — zajecia praktyczne liczba liczba odniesienie do efektow
godzin S godzin NS ksztatcenia dla przedmiotu

CWO01- Oméwienie organizacji i specyfiki zaje¢. 2 EKO1 - EK08

CW02  Podziat studentéw na grupy, przydzielenie
zagadnien tematycznych do samodzielnej
pracy. Praca z literaturg przedmiotu. Tworzenie
tematycznej prezentacji multimedialnej.

CW03 Prezentacja multimedialna na forum grupy w 1 EKO01, EK04, EKO06,
oparciu o literaturg przedmiotu: Substancje EKO07, EK08
szkodliwe - azotany(lll), azotyny(V) w
surowcach ekologicznych
i konwencjonalnych na podstawie badan
porownawczych. Ocena pozostato$ci
pestycydow w ptodach rolnych z réznych
typow systemow produkcji rolniczej w réznych
krajach. Analiza poziomow pozostatosci
pestycydow w ziemioptodach ekologicznych i
konwencjonalnych.

CWO04  Prezentacja multimedialna na forum grupy w 1 EKO01, EK04, EKO06,
oparciu o literature przedmiotu: EKO07, EKO8
Analiza zawarto$ci réznych metali ciezkich i
mykotoksyn w produkcji ekologicznej
i konwencjonalnej. Ocena surowcow
ekologicznych i konwencjonalnych pod
wzgledem zanieczyszczen mikrobiologicznych.

CW05 Prezentacja multimedialna na forum grupy w 1 EKO01, EK04, EKO06,
oparciu o literature przedmiotu: Substancje EKO07, EK08
odzywcze w surowcach
i produktach ekologicznych: Analiza
zawarto$ci witamin, sktadnikow mineralnych,
cukréw ogodlem i biatkaw
surowcach/produktach ekologicznych i
konwencjonalnych.

CWO06  Prezentacja multimedialna na forum grupy w 1 EKO01, EK04, EK0S,
oparciu o literature przedmiotu: EKO07, EK08
Analiza strat przechowalniczych w surowcach
ekologicznych i konwencjonalnych pod
wzgledem réznych czynnikow wewnetrznych i
zewngetrznych.
CWO07  Prezentacja multimedialna na forum grupy w 1 EKO01, EK04, EKO6,
oparciu o literatur¢ przedmiotu: EKO07, EK08
Ocena zawarto$ci polifenoli i kwasow
fenolowych w badanych herbatach pod
wzgledem pochodzenia geograficznego,
terminu zbiorow i stopnia fermentacji z dwoch
systemow produkcyjnych: produkcja
ekologiczna i konwencjonalna.

CWO08 Prezentacja multimedialna na forum grupy w 1 EKO01, EKO04, EKO06,
oparciu o literature przedmiotu: EKO07, EK08
Analiza zawarto$ci zwigzkow bioaktywnych w
ziarnach kawy w produkcji ekologicznej
i konwencjonalnej, pod wzgledem gatunku i




regionu uprawy.

CW09

Prezentacja multimedialna na forum grupy w
oparciu o literature przedmiotu:

Réznice zawartosci witamin, glownie witaminy

C, na przyktadzie wybranych odmian warzyw
psiankowatych z produkcji ekologicznej i
konwencjonalnej. Znaczenie czynnikow
wewnetrznych i zewngetrznych na zawarto$¢
witaminy C w przyktadowych odmianach
warzyw psiankowatych.

EKO1, EK04, EKOG,
EKO7, EKO8

CW10

Prezentacja multimedialna na forum grupy w
oparciu o literatur¢ przedmiotu:

Ocena zawarto$ci karetonoidow i likopenu w
produktach pomidorowych z upraw
ekologicznych i konwencjonalnych. Wptyw
czynnikow wewnetrznych i zewngetrznych na
zawarto$¢ zwiazkow bioaktywnych w
pomidorach i jego przetworach.

EKO1, EKO4, EKOG,
EKO7, EKO8

CWl1

Prezentacja multimedialna na forum grupy w
oparciu o literatur¢ przedmiotu:

Analiza zawarto$ci kwasoéw organicznych w
badanych owocach i warzywach w systemie
ekologicznym i konwencjonalnym. Wptyw
stosowanych dodatkow oraz sposobow
przechowywania na jakos¢ kapusty kiszone;.

EKO1, EK04, EKOG,
EKO7, EKO8

CW12

Prezentacja multimedialna na forum grupy w
oparciu o literatur¢ przedmiotu:

Badanie zawarto$ci antocyjanéw w
przetworach owocowych i probkach owocow,
gtdwnie jagodowych, z upraw ekologicznych i
konwencjonalnych. Wptyw czynnikow
wewnetrznych i zewnetrznych na zawarto$¢
badanych zwigzkow.

EKO1, EK04, EKOG6,
EKO7, EKO8

CW13

Prezentacja multimedialna na forum grupy w
oparciu o literature przedmiotu:

Ocena zawartosci chlorofilu w lisciach warzyw

i przypraw z upraw ekologicznych

i konwencjonalnych. Wptyw nawozenia
ekologicznego na zawarto$¢ chlorofilu
w lisciach warzyw i ziot.

EKO01, EK04, EKO06,
EKO07, EKO8

CW14-
CW15

Prezentacja referatow tematycznych:
»@enetycznie modyfikowane organizmy -
obietnice i fakty.” opartych o piSmiennictwo
naukowe. Analiza literatury przedmiotu -
dyskusja panelowa.

EKO06, EKO7, EKO08

suma godzin

forma zajec - laboratoria

odniesienie do efektow
ksztatcenia dla przedmiotu

L1

1.

suma godzin

18 Narzdzia/metody dydaktyczne

Analiza tekstow

2.

Praca w grupach zadaniowych

3.

Dyskusja panelowa, burza mo6zgow




4 Film edukacyjny |

19 Sposoby oceny (F — formujaca, P — podsumowujaca)

F1. Prezentacja multimedialna
F2. Referat tematyczny
F3. Obecnos$¢ i aktywno$¢ na zajeciach
P1. Kolokwium/ test koncowy
forma aktywnosci srednia liczba godzin na zrealizowanie aktywnosci
S NS
Godziny kontaktowe 30
Z nauczycielem
Przygotowanie si¢ do zajeé 10
Przygotowanie si¢ do 10
zaliczenia koncowego
SUMA 50
SUMARYCZNA LICZBA 2
PUNKTOW ECTS DLA
PRZEDMIOTU

21 Literatura podstawowa i uzupetniajaca

Literatura podstawowa:

1. Hallmann E.: Zywnoé¢ ekologiczna. Wyd. SGGW, Warszawa 2014.

2. Sikorski Z., Staroszczyk H.: Chemia zywnosci. Gtowne sktadniki zywnosci. Wyd. WNT, Warszawa
2015.

3. Sikorski Z., Staroszczyk H.: Chemia zywnos$ci. Biologiczne whasciwosci sktadnikow zywnosci.
Wyd. WNT, Warszawa 2015.

4. Luczka - Bakuta W.: Rynek Zywnosci ekologicznej. Polskie Towarzystwo Ekonomiczne, Warszawa
2007.

5. Grajek W.: Przeciwutleniacze w zywnosci. Wyd. Naukowo-Techniczne, Warszawa 2007.

Literatura uzupetniajaca:

1. Publikacje dotyczace zagadnien zwigzanych z wynikami porownawczych badan analitycznych
zawartosci wybranych substancji  szkodliwych i odzywczych w surowcach/produktach
ekologicznych i konwencjonalnych, produkcja ekologiczng surowcow/produktow roslinnych i
zwierzecych, przetworstwem i obrotem zywnoscig ekologiczng.

2.  Wiackowski S.K.: Genetycznie modyfikowane organizmy. Obietnice i fakty.

Wydawnictwo Ekonomia i Srodowisko 2008.

22 Kryteria oceny *

Cwiczenia koncza sie zaliczeniem z ocena.

Warunkiem zaliczenia zaje¢ praktycznych jest:

- przygotowanie przez studenta tematycznej prezentacji multimedialnej, prezentacja pracy wlasnej na
forum grupy.

- Student moze uzyskaé oceny czgstkowe za aktywny udzial w zajeciach (obserwacja zaangazowania
studenta podczas zajec).

Oceng koncowg z zaje¢ praktycznych stanowi $rednia arytmetyczna z wszystkich uzyskanych ocen.

Wyklady konczg si¢ zaliczeniem z oceng.

Podstawa zaliczenia wyktadow jest:

- pozytywna ocena z kolokwium korcowego. Czas trwania 45 min, 3 pytania problemowe/opisowe.
Warunkiem uzyskania oceny pozytywnej jest uzyskanie 50% maksymalnej liczby punktow. Kazde pytanie




oceniane jest w skali od 0 do 3 pkt. Maksymalnie mozna uzyska¢ 9 pkt., minimalnie na ocen¢ pozytywna
4,5 pkt.

Punktacja:

0 - 4,0 pkt. - niedostateczny (2,0)

4,5 - 5,0 pkt. - dostateczny (3,0)

5,5 - 6,0 pkt. - dostateczny plus (3,5)

6,5 - 7,0 pkt. - dobry (4,0)

7,5 - 8,0 pkt. - dobry plus (4,5)

8,5 - 9,0 pkt. - bardzo dobry (5,0)

- pozytywna ocena z referatu tematycznego. Warunkiem uzyskania oceny pozytywnej jest uzyskanie 47%
maksymalnej liczby punktow. Maksymalnie mozna uzyska¢ 17 pkt., minimalnie na oceng¢ pozytywna 8,0
pkt.

Kryteria oceny referatu:

Tres¢ zgodna z tematem referatu - 2 pkt.

Tres¢ oparta o aktualng wiedz¢ popartg badaniami naukowymi - 3 pkt.
Umiejetno$¢ analizy literatury, niezaleznos$¢ oryginalno$¢ myslenia- 2 pkt.
Whasciwe cytowanie literatury -2 pkt.

Poprawny spis literatury -2 pkt.

Logiczny uktad referatu -2 pkt.

Osobista refleksja nad zagadnieniem i obrona wlasnego punktu widzenia -2 pkt.
Poprawno$¢ edytorska referatu- 2 pkt.

NG WDE

Punktacja:

0 - 7,0 pkt. - niedostateczny (2,0)

8,0 - 9,0 pkt. - dostateczny (3,0)

10,0 - 11,0 pkt. - dostateczny plus (3,5)
12,0 - 13,0 pkt. - dobry (4,0)

14,0 - 15,0 pkt. - dobry plus (4,5)

16,0 — 17,0 pkt.- bardzo dobry (5,0)

Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest uzyskanie pozytywnych ocen z wyzej wymienionych zadan.

23 Inne przydatne informacje o przedmiocie

1 Bezposrednich informacji o problematyce zajec i tre§ciach programowych udziela Prowadzacy
w trakcie zajec 1 podczas konsultacji

2. Zajecia odbywac si¢ beda w PSW w Biatej Podlaskiej

3. Zajecia odbywac si¢ beda zgodnie z aktualnym planem zajegc

4. Konsultacje odbywac si¢ beda zgodnie z obowigzujgcym terminarzem

*do decyzji koordynatora



EKO1 KW30, K_W31, Cl1-C3 WO1 - W11,
K_U26, K_KO03 ¢Wo1 - CW13 1-4 FL-F3, Pl
EK02 K_W32, K_W33, C4 W13 1-4 F1-F3,P1
K_KO03
EKO03 K_WO06, K_W32, Cl-C3 1-4 F1-F3,P1
K_W33, K_K03 W14 -WI5
EK04 KW30, K_W31, C1,C2 W01 — W11, 1-4 F1-F3,P1
K_U26, K_K03 CWo01 - CW13
EK05 K_W06, KW30, C3 Wio 1-4 F1-F3,P1
K_W31, K_KO03
EK06 K_U04, K_U19, Cl1-C3 . , 1-4 F1-F3,P1
K U23, K_KO3 ¢Wo1 - CW15
EKO07 K_K03, K_K08, Cl1-C3 CWOL - WS 1-4 F1-F3,P1
K_K10
EKO08 K_KO03, K_K08 Cl-C3 WO1 - W15, 1-4 F1-F3,P1

CWo1 - CW15




