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Jednostka realizujaca:

Katedra Roslin Warzywnych i Leczniczych, Instytut Nauk Ogrodniczych

Jednostka zlecajaca:

Wydziat Ogrodniczy

Zatozenia, cele i opis zajec:

Zatozenia i cele: Przekazanie studentom podstawowych wiadomosci z zakresu technologii pozbiorczych do warzyw i roslin
przyprawowych, w tym wplywu warunkow przechowywania, obrotu towarowego na jako$¢, w tym zdrowotnos¢ produktow,
technologii i sposobdéw obrobki pozbiorczej, podstaw GMP i HACCP w odniesieniu do przechowywania i obrotu
towarowego, metod sortowania i oceny jakosci oraz zdrowotno$ci warzyw, stosowanych urzadzen i opakowan, w tym
technologii MAP.

Wyktady: Skala i przyczyny strat przechowalniczych warzyw w Polsce i w skali globalnej. Procesy biologiczne, w tym
procesy chorobowe zachodzace podczas przechowywania warzyw w zaleznosci od warunkow przechowywania. Problem
chordb abiotycznych warzyw w przechowywaniu a czynniki stresowe. Czynniki wptywajace na jako$¢ i zdrowotno$é
warzyw w przechowywaniu i obrocie towarowym — genetyczne, srodowiskowe, agrotechniczne, pozbiorcze. Technologie w
przechowalnictwie warzyw. Optymalne warunki przechowywania warzyw w obrocie towarowym. Metody traktowania
pozbiorczego i przedtuzania trwatosci przechowalniczej w produkeji integrowanej — fizyczne, chemiczne i biologiczne oraz
ich wplyw na jako$¢ i zdrowotno$¢ produktu. Sposoby zachowania jakosci i zdrowotno$ci warzyw minimalnie
przetworzonych z uwzglednieniem aspektu mikrobiologicznego. Opakowania jednostkowe, w tym technologia MAP, i ich
wplyw na jakos$¢ produktu. Metody ograniczania strat jakosci i wystgpowania choréb warzyw w transporcie i obrocie.
Cwiczenia: Praktyczne zapoznanie si¢ studentdw ze zmianami jako$¢ i zdrowotnosci warzyw podczas przechowywania —
laboratoryjne obserwacje zmian cech fizycznych, sktadu chemicznego, stanu fizjologicznego, w zaleznosci od warunkow i
czasu przechowywania na przyktadzie wybranych gatunkow. Prezentacje studenckie wybranych probleméw zdrowia warzyw
w przechowywaniu potaczone z dyskusja. Cwiczenia w obiekcie przechowalniczym - zapoznanie studentéw z
nowoczesnymi metodami przechowywania, sortowania, pakowania i innymi metodami stosowanymi w celu zachowania

jakosci i zdrowotnosci warzyw w przechowywaniu i obrocie towarowym.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

Wyktady: liczba godzin 10
Cwiczenia: liczba godzin 20

Metody dydaktyczne:

Wyktad, ¢wiczenia w laboratorium, dyskusja, rozwiazywanie problemu, prezentacja

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Przedmioty wprowadzajace - wybrane zagadnienia z warzywnictwa i roslin leczniczych; fitopatologia ogélna
Znajomos¢ podstaw produkceji ogrodniczej i ochrony roslin.

Efekty uczenia sie:

Wiedza: Umiejetnosci: Kompetencje:

W_01 — zna i rozumie zjawiska i procesy | U_01 — potrafi dobra¢ metod¢ obrobki | K 01 — jest gotow do prawidtowego
zachodzace w produktach ogrodniczych w | pozbiorczej i warunki obrotu dla | zastosowania w praktyce
trakcie obrotu towarowego i | roznych produktéw warzywnych. odpowiedniej metody pozbiorczej do
przechowywania. U 02 — potrafi rozpoznawa¢ glowne | warzyw 1 ograniczania  strat
W 02 - zna metody traktowania | przyczyny powodujace utrate jakosci w | pozbiorczych ~ wynikajacych  z
pozbiorczego warzyw. obrocie towarowym oraz dobieraé¢ | procesOw fizjologicznych i
W 03 - ma $wiadomo$¢ znaczenia | odpowiednie srodki zaradcze chorobowych.

nowoczesnych technologii pozbiorczych dla

zapewnienia zdrowia i jakosci produktow

warzywnych

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Efekt W_01, W_02, W_03, U_02, K 01 — obserwacje studentow w trakcie zajg¢, ocena indywidualnych prezentacji
studentow
Efekt W 01, W 02, W 03, U 01,U 02, K 01 — egzamin pisemny (testowy)

Forma dokumentacji osiggnietych
efektow uczenia sie:

Tre§¢ pytan egzaminacyjnych z ocena, indywidualne prezentacje studentéw, indywidualne arkusze z ¢Ewiczen
laboratoryjnych.

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

Na oceng efektéw ksztalcenia sktada si¢: ocena z egzaminu — 60%, ocena prezentacji — 40%.

Miejsce realizacji zajec:

Sala dydaktyczna i laboratorium, obiekt przechowalniczy.

5. Internet: postharvest.ucdavis.edu

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

1. Adamicki F. Czerko Z. 2002.Przechowalnictwo warzyw i ziemniaka. PWRIL Poznan,

2. Gajewski M. 2005. Przechowalnictwo warzyw. Wyd. SGGW Warszawa.

4. Praca zbiorowa pod red. M. Knaflewskiego. 2008. Ogolna uprawa warzyw. PWRIL Poznan,

6. Czasopismo: Postharvest Biology and Technology

UWAGI

Wskazniki iloSciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:




Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiggniecia

zaktadanych dla zaje¢ efektow uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:

70 h

akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia:

taczna liczba punktdw ECTS, ktérg student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu nauczycieli

1,5 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw uczenia sie z efektami przedmiotu:

kategoria efektu

Efekty uczenia sie dla zajec:

Odniesienie do efektéw dla programu

studiow dla kierunku

Oddziatywanie
zajec na efekt

kierunkowy*'

odpowiedniej metody pozbiorczej do warzyw i ograniczania
strat pozbiorczych wynikajacych z proceséw fizjologicznych

i chorobowych

Wiedza - W_01 zna i rozumie zjawiska i procesy zachodzace w produktach K WO01; K W03 3;3
ogrodniczych w trakcie obrotu towarowego i przechowywania

Wiedza - W_02 zna metody traktowania pozbiorczego warzyw K WO04; K W05 3;3

Wiedza - W_03 ma $wiadomos$¢ znaczenia nowoczesnych technologii K W06 3
pozbiorczych dla zapewnienia zdrowia i jakosci produktow
warzywnych

Umiejetnosci— U_01 potrafi dobra¢ metode obrobki pozbiorczej i warunki obrotu dla | K _U01; K U03 3;3
roznych produktoéw warzywnych

Umiejetnosci — U_02 potrafi rozpoznawa¢ gtéwne przyczyny powodujace utratg K U05; K U13 2;2
jakosci w obrocie towarowym oraz dobiera¢ odpowiednie
srodki zaradcze

Kompetencje —K_01 jest gotow do prawidlowego zastosowania w praktyce K KO1 3

*)

3 —znaczacy i szczegotowy,

2 — czesciowy,

1 — podstawowy,
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