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Karta ramowego programu przedmiotu

1. Nazwa przedmiotu .Ekologiczne metody produkcji żywności............

.......................................................................................................................

	Kierunek: Ochrona środowiska

Rodzaj studiów: inżynierskie........................................................................

Specjalizacja: Środowisko, żywność, zdrowie.................................................

...............................................................................................................................



	Wykłady (godz.) ..20.................

Ćwiczenia (godz.) ..10...............

ECTS ......2...........


	Nr przedmiotu ......................

Data opracowania programu

....2007...........................


2. Cel zajęć: celem przedmiotu jest zapoznanie studentów z podstawami prawnymi rolnictwa ekologicznego oraz rosnącym znaczeniem tego kierunku rolnictwa w Polsce, Europie oraz innych częściach świata, a także jego wpływem na bezpieczeństwo i jakość żywności.
3. Tematy wykładów/ćwiczeń.
Tematyka wykładów.

Rolnictwo ekologiczne w Polsce i na świecie – stan obecny i dynamika rozwojowa. Znaczenie rolnictwa ekologicznego dla jakości środowiska. Podstawy prawne rolnictwa ekologicznego w Polsce i w Europie. Programy rolno-środowiskowe w Polsce jako system subsydiowania rolnictwa ekologicznego oraz pokrewnych działań. Zasady rolnictwa ekologicznego w kontekście wpływu na bezpieczeństwo i jakość produkowanych płodów rolnych. 

Tematyka ćwiczeń.

Obliczanie dopłat dla rolników objętych programami rolno-środowiskowymi. Analiza porównawcza legislacji dotyczącej jakości żywności w zakresie zawartości niepożądanych składników (metale ciężkie, azotany i azotyny pozostałości pestycydów, dodatki do żywności).
4. Warunki zaliczenia przedmiotu: egzamin pisemny (test wyboru)
5. Efekty kształcenia – nabyte umiejętności i kompetencje:

6. Autorzy programu ramowego: dr hab. Ewa Rembiałkowska, prof. SGGW
7. Wydział/Katedra: Wydział Nauk o Żywieniu Człowieka i Konsumpcji, Katedra Żywności Funkcjonalnej i Towaroznawstwa
8. Wymagane pomoce dydaktyczne: filmy video, kalkulatory, rozporządzenia prawne.
9. Literatura
Podręczniki i skrypty, w których autorem lub współautorem jest osoba realizująca przedmiot:

1) Rembiałkowska E., 2005: Organic Farming. Rozdział w podręczniku „Food safety In Agro-food chain” (Ed. R. Verhe).

2) Rembiałkowska E., 2000: Zdrowotna i sensoryczna jakość ziemniaków oraz wybranych warzyw z gospodarstw ekologicznych. Fundacja Rozwój SGGW, Warszawa.
Inna zalecana literatura:

1) Neuerburg W., Padel S., 1994: Rolnictwo ekologiczne w praktyce (red. Sołtysiak U.). Stowarzyszenie EKOLAND – Stiftung LEBEN & UMWELT, Warszawa.

2) Osiecka M., 2004: Rolnictwo ekologiczne – przepisy prawne i dopłaty na podstawie PROW 2004-2006. Urząd Marszałkowski woj. Mazowieckiego w Warszawie.

3) Siebeneicher G.E., 1997: Podręcznik rolnictwa ekologicznego (red. Ostrowska D.). PWN Warszawa.

4) Sołtysiak U. (red.), 1993 Rolnictwo ekologiczne od teorii do praktyki. Stowarzyszenie EKOLAND – Stiftung LEBEN & UMWELT, Warszawa. 

5) Tyburski J., 1998: Rolnictwo chroniące różnorodność biologiczną w dolinach Narwi i Biebrzy. ODR Białystok.

6) WWW.minrol.dov.pl (strona Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi)

Informacja o przedmiocie w języku angielskim:
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