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	Nazwa przedmiotu1):  
	Przechowywanie produktów warzywnych i przyprawowych
	ECTS 2)
	3,0

	Tłumaczenie nazwy na jęz. angielski3): 
	Storage of vegetable and herbal products

	Kierunek studiów4): 
	Ogrodnictwo

	Koordynator przedmiotu5): 
	Dr inż. Jarosław Leon Przybył

	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 II, rok II
	c)  stacjonarne 

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

	Założenia i cele przedmiotu12):
	Celem przedmiotu jest zapoznanie ze sposobami  przechowywania warzyw oraz produktów warzywnych (warzywa suszone, mrożone) i przypraw.

	Formy dydaktyczne, liczba godzin13):
	a) Wykłady




liczba godzin   15

b) Ćwiczenia laboratoryjne


liczba godzin   15

c) Ćwiczenia terenowe



liczba godzin     5

	Metody dydaktyczne14):
	Analiza laboratoryjna, doświadczenie/eksperyment, rozwiązanie problemu

	Pełny opis przedmiotu15):
	Wykłady: 1. Adjustacja surowców przyprawowych. 2. Formy przypraw i warunki ich przechowywania.

3. Funkcje i podział opakowań do produktów warzywnych i przyprawowych. 4. Magazynowanie surowców roślinnych. Metody przechowywania różnych grup produktów. 5. Wpływ opakowania i warunków przechowywania na produkty warzywne i przyprawowe.

Ćwiczenia: 1. Adjustacja surowców przyprawowych. 2. Porównanie form przypraw – analiza makro i mikroskopowa. 3. Porównanie form przypraw – analiza sensoryczna. 4. Analiza cech jakościowych produktów warzywnych w zależności od warunków przechowywania – suszone i mrożone. 5-6. Wpływ różnych rodzajów opakowań na jakość i trwałość produktów. 7-9. Ćwiczenia wyjazdowe do producentów produktów warzywnych i przyprawowych. Zapoznanie się z procesem technologicznym, metodami oceny jakości produktu końcowego oraz warunkami przechowywania i transportu tych produktów. 

	Wymagania formalne  (przedmioty wprowadzające)16):
	Chemia, Biochemia, Botanika, Fizjologia roślin, Warzywnictwo, Analiza instrumentalna, Metody suszenia i konserwacji surowców warzywnych i zielarskich


	Założenia wstępne17):
	Student powinien być w stanie: określić jakie związki pierwotnego i wtórnego metabolizmu występują w materiale roślinnym i jakie mają znaczenie; wykonywać podstawowe prace w laboratorium

	Efekty kształcenia18):
	01 – zna wpływ formy produktu oraz opakowania, sposobu i warunków przechowywania na produkty warzywne przyprawowe 

02 – potrafi przedstawić zasady przygotowania do przechowywania oraz przechowywania produktów warzywnych i przyprawowych

03 – umie dobrać odpowiednie opakowanie oraz sposób i warunki przechowywania do określonego produktu
	04 – umie interpretować wyniki przeprowadzonych doświadczeń

05 – umie postępować zgodnie z zasadami dobrej praktyki wytwarzania

06 – potrafi współpracować w grupie, wykazując kreatywność

	Sposób weryfikacji efektów kształcenia19):
	Efekt 01, 02, 03, 04 – sprawdziany na zajęciach ćwiczeniowych

Efekt 02, 03, 04, 05, 06 – ocena eksperymentów wykonywanych w trakcie zajęć

Efekt 02, 03, 04, 05 – zadanie projektowe

Efekt 01, 02, 03, 04 – egzamin pisemny

	Forma dokumentacji osiągniętych efektów kształcenia 20):
	Okresowe prace pisemne, treść pytań z oceną, imienne karty oceny studenta

	Elementy i wagi mające wpływ na ocenę końcową21):
	Ocena ze sprawdzianów – 30%

Ocena eksperymentów wykonywanych w trakcie zajęć – 20%

Ocena z wykonania zadania projektowego – 20%

Ocena z egzaminu – 30%

	Miejsce realizacji zajęć22): 
	Laboratorium, sala dydaktyczna

	Literatura podstawowa i uzupełniająca23): 

Karwowska K. Przybył J. 2005. Suszarnictwo i przetwórstwo ziół. Wydawnictwo SGGW, Warszawa

Gajewski M. 2005. Przechowalnictwo warzyw. Wydawnictwo SGGW, Warszawa.
Leszczyński K., Żbikowska A. (red.) 2016. Opakowania i pakowanie żywności, wybrane zagadnienia. Wydawnictwo SGGW, Warszawa.
Mitek M, Słowiński S. (red.) 2014. Wybrane zagadnienia z technologii żywności pochodzenia roślinnego. Wydawnictwo SGGW, Warszawa.
Lewicki P.P. (red.) 2006. Inżynieria procesowa i aparatura przemysłu spożywczego. Wydawnictwa Naukowo-Techniczne, Warszawa.
Czasopisma: Hasło Ogrodnicze, Warzywa i Owoce Miękkie, Warzywa

Branżowe serwisy internetowe

	UWAGI24): Oceny wystawiane są zgodnie z kryterium: 

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) : Przechowywanie produktów warzywnych i przyprawowych

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

3,0 ECTS

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

1,5 ECTS

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


	45 h

2,0 ECTS




Wskaźniki ilościowe charakteryzujące moduł/przedmiot25) : Przechowywanie produktów warzywnych i przyprawowych

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

Wykłady

 Ćwiczenia laboratoryjne

Ćwiczenia terenowe

Udział w konsultacjach

Przygotowanie do egzaminu

Przygotowanie zadania projektowego

Dokończenie sprawozdań z zadań prowadzonych w trakcie ćwiczeń laboratoryjnych

Obecność na egzaminie

Razem


	15 h

15 h

5 h

5 h

15 h

10 h

10 h

2 h

77 h

3,0 ECTS

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

Wykłady

Ćwiczenia laboratoryjne

Ćwiczenia terenowe

Udział w konsultacjach

Obecność na egzaminie

Razem

	15 h

15 h

5 h

5 h

2 h

42 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

Udział w konsultacjach

Przygotowanie zadania projektowego

Dokończenie sprawozdań z zadań prowadzonych w trakcie ćwiczeń laboratoryjnych

Razem
	15 h

5 h

5 h

10 h

10 h

45 h

2,0 ECTS


Tabela zgodności kierunkowych efektów kształcenia z efektami przedmiotu26) Przechowywanie produktów warzywnych i przyprawowych

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

	01
	zna wpływ formy produktu oraz opakowania, sposobu i warunków przechowywania na przyprawy oraz warzywa
	K_W04+++, K_W06++, K_W10++

	02
	potrafi przedstawić zasady przygotowania do przechowywania, doboru opakowań oraz przechowywania warzyw i przypraw
	K_W06+++, K_W09+++, K_W11++, K_W12+++

	03
	umie dobrać odpowiednie opakowanie oraz sposób i warunki przechowywania do określonego produktu roślinnego
	K_U01+++, K_U02+++, K_U04+++, K_U05++, K_U12++, K_U13+++, K_U15++, K_U16++, K_U17++

	04
	umie interpretować wyniki przeprowadzonych doświadczeń
	K_U05++, K_U12++, K_U13+++, K_U15++, K_U16++, K_U17++

	05
	umie postępować zgodnie z zasadami dobrej praktyki wytwarzania
	K_K04++, K_K05++

	06
	potrafi współpracować w grupie, wykazując kreatywność
	K_K01 +++, K_K03+++, K_K06 ++


PAGE  

