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	Nazwa przedmiotu1):  
	Uprawa grzybów w pomieszczeniach
	ECTS 2)
	2,0

	Tłumaczenie nazwy na jęz. angielski3): 
	Cultivation of mushrooms in the indoor

	Kierunek studiów4): 
	Ogrodnictwo

	Koordynator przedmiotu5): 
	Dr Katarzyna Kowalczyk

	Prowadzący zajęcia6): 
	Pracownicy Katedry/doktoranci

	Jednostka realizująca7):
	Katedra Roślin Warzywnych i Leczniczych, Instytut Nauk Ogrodniczych

	Wydział, dla którego przedmiot jest realizowany8):
	Wydział Ogrodnictwa i Biotechnologii 

	Status przedmiotu9): 
	a) przedmiot  fakultatywny – kierunkowy 
	b) stopień I, rok III
	c)  stacjonarne 

	Cykl dydaktyczny10): 
	Semestr letni
	Jęz. wykładowy11): polski
	

	Założenia i cele przedmiotu12):
	Celem przedmiotu jest zaznajomienie studentów z problematyką uprawy grzybów jadalnych w pomieszczeniach

	Formy dydaktyczne, liczba godzin13):
	a) Ćwiczenia laboratoryjne


liczba godzin   15

b) Ćwiczenia terenowe



liczba godzin   15 

	Metody dydaktyczne14):
	Wykład, prezentacja, praca w grupach, pokaz z instruktażem 

	Pełny opis przedmiotu15):
	Znaczenie gospodarcze, biologia, wartości odżywcze i lecznicze grzybów jadalnych. Parametry wzrostu i rozwoju grzybów uprawnych. Zasady produkcji oraz ocena grzybni handlowej i podłoży odżywczych dla grzybów uprawnych. Zabiegi pielęgnacyjne i prowadzenie uprawy grzybów w specjalistycznych pomieszczeniach. Zbiór, standaryzacja jakości, przechowywanie.

	Wymagania formalne  (przedmioty wprowadzające)16):
	Uprawa roli i żywienie roślin, Chemia

	Założenia wstępne17):
	Student posiada wiedzę z zakresu systematyki roślin, sposobu uprawy, biochemii 

	Efekty kształcenia18):
	01 – zna wymagania środowiskowe, warunki uprawy i wartość odżywczą grzybów jadalnych

02 – rozumie przyczyny nieprawidłowych warunków uprawy

03 – zna i potrafi oceniać jakość podłoża i grzybni do uprawy


	04 – umie kontrolować warunki uprawy, zbioru i przechowywania grzybów

05 – potrafi stosować zabiegi pozwalające uzyskać produkt wysokiej jakości

06 – umie współpracować w grupie, wykazując się kreatywnością

07 – ma świadomość konieczności postępowania zgodnie z zasadami etyki

	Sposób weryfikacji efektów kształcenia19):
	Efekt 01, 02, 03, 04, 05 – prezentacja lub opracowanie pisemne na podstawie literatury 

Efekt 01, 02, 03, 04, 05, 06, 07 – ocena aktywności w trakcie zajęć

Efekt 03, 04, 05 – zaliczenie końcowe

	Forma dokumentacji osiągniętych efektów kształcenia 20):
	Imienne karty oceny studenta, prezentacje lub opracowania pisemne, treść pytań i odpowiedzi studenta na zaliczeniu końcowym

	Elementy i wagi mające wpływ na ocenę końcową21):
	Ocena prezentacji lub opracowania pisemnego – 40%

Ocena aktywności w trakcie zajęć – 20%

Ocena z zaliczenia końcowego – 40%

	Miejsce realizacji zajęć22): 
	Sala dydaktyczna, laboratorium, w terenie

	Literatura podstawowa i uzupełniająca23): 

Szudyga K. 2006. Uprawa pieczarki. Hortpress. 

Sakson N. 2004. Pieczarka – uprawa intensywna. PWRiL. 

Sakson N. 2008. Produkcja pieczarki na podłożu fazy III. PWRiL.
Gapiński M., Woźniak W., Ziombra M. 2001. Boczniak – technologia uprawy i przetwarzania. PWRiL, Poznań. 

Siwulski M., Nowak-Czerwińska A., Sobieralski K. 2007. Biologia i uprawa twardziaka jadalnego. PWRiL, Warszawa.
Sakson N. 2007. Produkcja podłoża do uprawy pieczarek. PWRiL, Poznań.
Siwulski M., Sobieralski K. 2011. Lakownica lśniąca Ganoderma lucidum – biologia, uprawa i właściwości lecznicze. Wyd. Uniw. Przyr. w Poznaniu.
Kalbarczyk J. 2013. Mykologia przemysłowa. Wyd. Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie.
Siwulski M., Sobieralski K. 2015. Polówka południowa Agrocybe cylindracea – biologia, uprawa i właściwości lecznicze. Wyd. Uniw. Przyr. w Poznaniu.
Pieczarka – Biuletyn Producenta Pieczarek – kwartalnik. Hortpress.


	UWAGI24): Do wyliczenia oceny końcowej stosowana jest następująca skala:

 100-91% pkt. – 5,0; 90-81% pkt. – 4,5; 80-71% pkt. – 4,0; 70-61% pkt. – 3,5; 60-51% pkt. – 3,0




Wskaźniki ilościowe charakteryzujące moduł/przedmiot25) : Uprawa grzybów w pomieszczeniach

	Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy własnej) niezbędna dla osiągnięcia zakładanych efektów kształcenia18) 
	53 h

2,0 ECTS

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

1,5 ECTS

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

2,0 ECTS



Wskaźniki ilościowe charakteryzujące moduł/przedmiot25) : Uprawa grzybów w pomieszczeniach

	Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy własnej) niezbędna dla osiągnięcia zakładanych efektów kształcenia18)                                                                                                  

Ćwiczenia laboratoryjne

Ćwiczenia terenowe      

Udział w konsultacjach

Przygotowanie prezentacji lub opracowania pisemnego
Obecność na zaliczeniu końcowym

Razem                           
	15 h

15 h 

5 h 

16 h                   

              2 h                               

53 h

2,0 ECTS

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

Ćwiczenia laboratoryjne 

Ćwiczenia terenowe

Udział w konsultacjach

Obecność na zaliczeniu końcowym       

Razem            

    
	15 h                

15 h  

5 h     

2 h                            

37 h

1,5 ECTS

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

Ćwiczenia laboratoryjne

Ćwiczenia terenowe

Przygotowanie prezentacji lub opracowania pisemnego

Udział w konsultacjach

Razem            
	15 h                

15 h 

16 h

5 h                               

51 h

2,0 ECTS


Tabela zgodności kierunkowych efektów kształcenia z efektami przedmiotu 26) : Uprawa grzybów w pomieszczeniach

	Nr /symbol efektu
	Wymienione w wierszu efekty kształcenia:
	Odniesienie do efektów dla programu kształcenia na kierunku

	01
	zna wymagania środowiskowe, warunki uprawy i wartość odżywczą grzybów jadalnych
	K_W01+, K_W04++, K_W06+++, K_W07++, K_W11++, K_W13++

	02
	rozumie przyczyny nieprawidłowych warunków uprawy
	K_W09+++, K_W10++, K_W12++, K_W14++

	03
	zna i potrafi oceniać jakość podłoża i grzybni do uprawy
	K_U02++, K_U03+++, K_U08++, K_U12++, K_U14++, K_U15++

	04
	umie kontrolować warunki uprawy, zbioru i przechowywania grzybów
	K_U01++, K_U03+++, K_U05++, K_U06++, K_U13+++

	05
	potrafi stosować zabiegi pozwalające uzyskać produkt wysokiej jakości
	K_U02+, K_U03++, K_U08+, K_U12++, K_U14+++, K_U15++

	06
	umie współpracować w grupie, wykazując się kreatywnością
	K_K01+++, K_K02+++, K_K03++

	07
	ma świadomość konieczności postępowania zgodnie z zasadami etyki
	K_K05++, K_K06++
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