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	Modern technologies in plant production
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	Koordynator zajęć:
	Prof. dr hab. Marek Gajewski

	Prowadzący zajęcia:
	Prof. dr hab. Marek Gajewski, dr Jarosław L. Przybył, dr Tomasz Krupa

	Jednostka realizująca:
	Katedra Roślin Warzywnych i Leczniczych i Zakład  Sadownictwa, Katedra Sadownictwa i Ekonomiki Ogrodnictwa; Instytut Nauk Ogrodniczych

	Jednostka zlecająca:
	Wydział Ogrodnictwa i Biotechnologii 

	Założenia, cele i opis zajęć:


	Założenia i cele: Przekazanie wiedzy z zakresu nowości w technologii produkcji, przechowywania i uszlachetniania produktów ogrodniczych (owoce, warzywa, rośliny zielarskie), metod oceny jakości przechowalniczej owoców. 
Wykłady: Nowe metody przedłużania trwałości pozbiorczej warzyw nietrwałych i ich rola w utrzymaniu wysokiej jakości produktu. Nowe metody oceny jakości pozbiorczej warzyw. Nowe trendy w metodach utrwalania surowców zielarskich. Warzywa „ready-to-eat” jako nowy sposób oferowania warzyw konsumentowi. Nowoczesne, mechaniczne metody formowania drzew, ograniczanie pozostałości Ś.O.R. oraz nowe trendy w technologiach sortowania, przechowywania i przedłużania trwałości owoców.
Ćwiczenia: Ocena parametrów jakości warzyw i produktów zielarskich z wykorzystaniem nowoczesnych metod analitycznych. Prezentacje projektów studentów n/t nowych technologii i metod w przetwórstwie, analityce, marketingu warzyw i roślin leczniczych, w połączeniu z dyskusją na temat możliwości ich zastosowania w praktyce. Ocena wpływu zróżnicowanych warunków przechowywania, z uwzględnieniem preparatu ProTabs i Harvista, na jakość przechowalniczą wybranych odmian jabłek (sukcesywne monitorowanie jakości owoców poprzez ocenę różnych parametrów), opracowanie statystyczne uzyskanych wyników i przygotowanie pisemnego sprawozdania z przeprowadzonego eksperymentu.


	Formy dydaktyczne, liczba godzin:
	Wykłady: liczba godzin 15

Ćwiczenia: liczba godzin 15

	Metody dydaktyczne:
	Wykład, ćwiczenia laboratoryjne, eksperyment, dyskusja, prezentacja i rozwiązywanie problemu. 

	Wymagania formalne 

i założenia wstępne:
	Znajomość podstaw produkcji warzywniczej, zielarskiej, sadowniczej oraz przechowalnictwa ogrodniczego 

	Efekty uczenia się:
	Wiedza:

W_01 – zna i rozumie nowe technologie stosowane w produkcji sadowniczej, warzywniczej i zielarskiej, ma orientację w nowościach z tego zakresu.

W_02 – zna i rozumie zjawiska i procesy zachodzące w owocach przechowywanych w warunkach niskotlenowych


	Umiejętności:

U_01 – potrafi dobrać nowoczesną metodę produkcji i oceny jakości do danego gatunku warzywa i zioła, w zależności od przeznaczenia produktu

U_02 – potrafi dobrać technologię i warunki przechowywania dla różnych owoców, zależnie od planowanego terminu podania ich na rynek

U_03 – potrafi przeprowadzić eksperyment, w tym pomiary i statystyczne opracowanie wyników, interpretować uzyskane rezultaty i wyciągać wnioski
	Kompetencje: 
K_01 – jest gotów do prawidłowego zastosowania w praktyce odpowiedniej metody pozbiorczej do warzyw, owoców i ziół w celu ograniczania strat pozbiorczych i zapewnienia wysokiej jakości produktu. 

	Sposób weryfikacji efektów uczenia się:
	Efekty W_01, W_02, U_01, U_02, K_01 – ocena indywidualnych prezentacji

Efekty W_02, U_02, U_03, K_01 – przygotowanie i obrona sprawozdania z przeprowadzonego eksperymentu

Efekty W_01, W_02, U_01, U_02 – egzamin pisemny

	Forma dokumentacji osiągniętych efektów uczenia się:
	Sprawozdania, arkusze egzaminacyjne z oceną, indywidualne prezentacje studentów

	Elementy i wagi mające wpływ

 na ocenę końcową:
	Oceny za sprawozdania i prezentacje – 50%, ocena z egzaminu – 50%

	Miejsce realizacji zajęć:
	Sala dydaktyczna, laboratoria, obiekt chłodniczy (w tym z komorami DKA (fluorescencja chlorofilu)). 

	Literatura podstawowa i uzupełniająca:

1. Adamicki F. Czerko Z. 2002.Przechowalnictwo warzyw i ziemniaka. PWRiL Poznań,
2. Gajewski M. 2005. Przechowalnictwo warzyw. Wyd. SGGW Warszawa.
4. Praca zbiorowa pod red. M. Knaflewskiego. 2008. Ogólna uprawa warzyw. PWRiL Poznań,
5. Internet: postharvest.ucdavis.edu

6. Czasopismo: Postharvest Biology and Technology

7. Karwowska K., Przybył J. 2005. Suszarnictwo i przetwórstwo ziół. Wyd. SGGW

8. Artykuły naukowe, w tym w Acta Hort. z sympozjów o posprzętnej jakości owoców.

	UWAGI




Wskaźniki ilościowe charakteryzujące moduł/przedmiot:

	Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy własnej) niezbędna dla osiągnięcia zakładanych dla zajęć efektów uczenia się - na tej podstawie należy wypełnić pole ECTS:
	80 h

	Łączna liczba punktów ECTS, którą student uzyskuje na zajęciach wymagających bezpośredniego udziału nauczycieli akademickich lub innych osób prowadzących zajęcia:
	1,5 ECTS


Tabela zgodności kierunkowych efektów uczenia się z efektami przedmiotu:

	kategoria efektu
	Efekty uczenia się dla zajęć:
	Odniesienie do efektów dla programu studiów dla kierunku
	Oddziaływanie zajęć na efekt kierunkowy*)

	Wiedza - W_01
	zna i rozumie nowe technologie stosowane w produkcji warzywniczej i zielarskiej, ma orientację w nowościach z tego zakresu.
	K_W04; K_W06
	3; 3

	Wiedza - W_02
	zna i rozumie zjawiska i procesy zachodzące w owocach przechowywanych w warunkach niskotlenowych
	K_W04; K_W05
	3; 3

	Umiejętności - U_01
	potrafi dobrać nowoczesną metodę produkcji i oceny jakości do danego gatunku warzywa i zioła, w zależności od przeznaczenia produktu
	K_U02
	3

	Umiejętności - U_02
	potrafi dobrać technologię i warunki przechowywania dla różnych owoców, zależnie od planowanego terminu podania ich na rynek
	K_U03
	3

	Umiejętności - U_03
	potrafi przeprowadzić eksperyment, w tym pomiary i statystyczne opracowanie wyników, interpretować uzyskane rezultaty i wyciągać wnioski
	K_U01
	3

	Kompetencje - K_01
	jest gotów do prawidłowego zastosowania w praktyce odpowiedniej metody pozbiorczej do warzyw, owoców i ziół w celu ograniczania strat pozbiorczych i zapewnienia wysokiej jakości produktu.
	K_K01
	3


*)

3 – znaczący i szczegółowy, 

2 – częściowy,

1 – podstawowy,

