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Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany?:

Wydziat Ogrodniczy

Status przedmiotu®:

a) przedmiot obowigzkowy —

Kierunkowy b) stopien |, rok IV

c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny'®:

Semestr zimowy Jez. wyktadowy'": polski

Zatozenia i cele przedmiotu':

Przekazanie studentom podstawowych wiadomosci z zakresu fizjologii pozbiorczej owocoéw i warzyw,
technologii i warunkéw przechowywania w celu zachowania dobrej jakosci produktéw, stosowanych opakowan
oraz zasad ich doboru, a takze zasad konstrukcji i funkcjonowania obiektow przechowalniczych.

Formy dydaktyczne, liczba godzin':

a) Wyktad liczba godzin 15
b) Cwiczenia laboratoryjne liczba godzin 30

Metody dydaktyczne':

Prezentacje multimedialne, do$wiadczenie, dyskusja, rozwigzywanie problemu, wizyta na gietdzie

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Student zaznajamia si¢ ze specyfikg owocdw, warzyw jako produktéw roslinnych przeznaczonych do
przechowywania. Poznaje charakterystyke przebiegu oddychania i transpiracji owocéw i warzyw oraz czynniki
na nie oddziatujgce, a takze role etylenu w procesach starzenia si¢ ptodéw ogrodniczych oraz czynniki
wplywajgce na intensywnos¢ tego procesu. Zaznajamia sie z przemianami fizjologicznymi oraz skladem
chemicznym i zmianami biochemicznymi zachodzacymi w dojrzewajgcych owocach i warzywach. Poznaje
czynniki wptywajgce na trwato$¢ przechowalniczg owocéw i warzyw - genetyczne, Srodowiskowe,
agrotechniczne. Zaznajamia sie z charakterystykg obiektéw i technologii stosowanych w przechowalnictwie
ogrodniczym, a takze z metodami i warunkami przechowywania owocéw, warzyw. Poznaje metody przedtuzania
trwatos$ci przechowalniczej owocéw, warzyw oraz zagrozenia wynikajgce z podwyzszonej zawarto$ci CO; i
obnizonej zawartosci O, w KA dla czlowieka oraz przechowywanych ptodéw ogrodniczych. Zaznajamia sie¢ z
chorobami biotycznymi i abiotycznymi owocow i warzyw oraz czynnikami stymulujgcymi i ograniczajgcymi ich
wystepowanie.

Cwiczenia: Student uczy sie oceniaé stan fizjologiczny jabtek i gruszek oraz metod wyznaczania optymalnego
terminu zbioru. Podczas zaje¢ w obiekcie przechowalniczym zapoznaje sie z zasadami budowy, wyposazeniem
i eksploatacjg obiektéw przechowalniczych. Oznacza intensywno$é oddychania i produkcji etylenu oraz barwe
zasadniczg w owocach i warzywach przechowywanych w réznych technologiach. Ocenia wptyw fazy dojrzatosci
i warunkéw przechowywania na zmiany fizycznych i chemicznych parametréw jakosci wybranych gatunkéw
owocow i warzyw. Poznaje opakowania stosowane w transporcie i przechowalnictwie ogrodniczym oraz ich
wiasciwosci i zasady doboru do ptodéw ogrodniczych. Wykonuje doswiadczenie nad wptywem metod utrwalania
Swiezego produktu roslinnego na jego jako$¢ (mrozenie, suszenie, liofilizacja). Rozpoznaje zaburzenia
fizjologiczne i choroby biotyczne wystepujace w czasie przechowywania owocéw i warzyw, aby skutecznie
podejmowac s$rodki zapobiegawcze. Stosowane sg w ramach blended learning elementy e-learningowe w
postaci zaje¢ dotyczacych rozpoznawania choréb biotycznych i abiotycznych oraz uszkodzen owocéw.

Wymagania formalne (przedmioty
wprowadzajgce)'®:

Fizjologia roslin, Sadownictwo, Warzywnictwo

Zatozenia wstepne'”:

Efekty ksztatcenia'®:

01 — zna i rozumie zjawiska i procesy zachodzgce w
owocach i warzywach w trakcie przechowywania i
obrocie hurtowo-detalicznym

02 — zna zasady konstrukcji i funkcjonowania obiektow
przechowalniczych i potrafi dobra¢ witasciwe
wyposazenie

03 — potrafi dobra¢ zabiegi oraz technologie i warunki
przechowywania dla réznych owocow i warzyw

04 — zna zasady dobierania opakowan do produktu w
zalezno$ci od rodzaju i przeznaczenia

05 — potrafi ocenia¢ stan fizjologiczny owocéw w celu
wyznaczenia optymalnego terminu zbioru

06 — potrafi rozpoznawa¢ choroby przechowalnicze i
uszkodzenia owocow i warzyw oraz dobierac
odpowiednie $rodki zaradcze

07 — docenia znaczenie nowoczesnych technologii
przechowywania dla wydiuzenia okresu zaopatrywania
rynku w wysokiej jakosci $wieze owoce i warzywa

08 — potrafi aktywnie pracowaé w zespole

Sposéb weryfikacji efektow
ksztatcenia™:

Efekt 01, 02, 03, 04, 05 — kolokwium z materiatu éwiczeniowego i wyktadowego
Efekt 06 — zaliczenie praktyczne w trakcie zajec
Efekt 07, 08 — obserwacja w trakcie dyskusji zdefiniowanego problemu (ocena aktywnosci)

Forma dokumentacji osiggnietych
efektow ksztatcenia 2

Testy z oceng sg zachowywane w archiwum, imienna karta oceny studenta

Elementy i wagi majgce wptyw na
ocene koricowag?":

Kolokwium pisemne — 80%, test z rozpoznawania choréb biotycznych i abiotycznych oraz uszkodzen owocow i
warzyw — 10%, ocena aktywnosci studenta - 10%

Miejsce realizacji zaje¢??:

Aula wyktadowa, laboratoria, obiekty przechowalnicze

Literatura podstawowa i uzupetniajgca®: 1. Adamicki F. Czerko Z. 2002.Przechowalnictwo warzyw i ziemniaka. PWRIL Poznan.
2. Gajewski M. 2005. Przechowalnictwo warzyw. Wyd. SGGW Warszawa.
3. Lange E. 2000.Morfologia i fizjologia dojrzewajacego owocu. Zbiér, transport i przechowywanie owocéw. W: Sadownictwo (Pienigzek S.A. red.).

PWRIL, Warszawa.

4. Lange E., Ostrowski W. 1989. Przechowalnictwo owocéw. PWRIL, Warszawa.
5. Tomala K. 1996. Atlas standardéw jakosciowych jabtek, rozdz. IV-VI.

6. Knaflewski M. (ed.) 2008. Ogdlna uprawa warzyw. PWRIL Poznan.

7. Acta Hort. z sympozjow o posprzetnej jakosci owocow, warzyw.
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Wskazniki iloSciowe charakteryzujace modul/przedmiot™ : Przechowalnictwo ogrodnicze A

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiggnigcia 90 h
zaktadanych efektow ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypemi¢ pole ECTS* 4,0 ECTS
taczna liczba punktéw ECTS, ktorg student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli 57 h
akademickich: 2,5 ECTS
taczna liczba punktéw ECTS, ktérag student uzyskuje w ramach zajeé o charakterze praktycznym, takich jak zajecia 58 h
laboratoryjne, projektowe, itp.: 2,5 ECTS
Wskazniki ilosciowe charakteryzujace modul/przedmiot™ : Przechowalnictwo ogrodnicze A
Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiggnigcia
zaktadanych efektow ksztatcenia™ - na tej podstawie nalezy wypemi¢ pole ECTS%
Wyktady 15h
Cwiczenia lab 30h
udziat w konsultacjach 10 h
obecnos¢ na egzem. 2h
przygotowanie do kolokwium 15h
blended e-learning (praca wiasna studentéw) 10h
przygotowanie sprawozdan 8h
Razem 90 h
4,0 ECTS
taczna liczba punktow ECTS, ktorag student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli
akademickich: 15h
] Wyktady 30h
Cwiczenia lab
. . 10 h
udziat w konsultacjach 2h
obecno$¢ na egzem.
Razem 57h
2,5 ECTS
taczna liczba punktow ECTS, ktorg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak zajecia
laboratoryjne, projektowe, itp.:
Cwiczenia lab 30h
udziat w konsultacjach 10h
blended e-learning (praca wiasna studentéw) 10h
przygotowanie sprawozdan 8h
Razem 58 h
2,5 ECTS
Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia z efektami przedmiotu 2® Przechowalnictwo ogrodnicze A
Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektow dla
efektu programu ksztatcenia na kierunku
01 Zna i rozumie zjawiska i procesy zachodzgce w owocach i warzywach w trakcie K_WO01++; K_W09++;
przechowywania i obrocie hurtowo-detalicznym
02 Zna zasady konstrukcji i funkcjonowania obiektéw przechowalniczych i potrafi dobraé K_WO06+; K_W09++; K_W12++; K
wiasciwe wyposazenie UO1++;
03 Potrafi dobraé¢ zabiegi oraz technologie i warunki przechowywania dla ré6znych owocow i K_WO06++; K_W12++; K_UO01+++;
warzyw
04 Zna zasady dobierania opakowan do produktu w zaleznosci od rodzaju i przeznaczenia K_W09++; K W12+++;
05 Potrafi ocenia¢ stan fizjologiczny owocéw w celu wyznaczenia optymalnego terminu zbioru | K W10++; K U09++;
06 Potrafi rozpoznawa¢ choroby przechowalnicze i uszkodzenia owocéw i warzyw oraz K_WO05++;
dobiera¢ odpowiednie srodki zaradcze
07 Docenia znaczenie nowoczesnych technologii przechowywania dla wydtuzenia okresu K_WO06+; K_W09++; K_W12++; K
zaopatrywania rynku w $wieze owoce i warzywa UO1++;
08 Potrafi aktywnie pracowa¢ w zespole K _KO06+++;




	Przechowalnictwo ogrodnicze A
	Storage of horticultural crops A
	Wydział Ogrodniczy


