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Cel modutu

Zapoznanie studenta technikami pomiarowymi oraz
nowoczesng aparaturg stosowang do badania jako$ci
owocow. Zapoznanie studentéw z rdéznymi
metodami oceny jako§ci owocOw; sensorycznymi,
chemicznymi, instrumentalnymi i strukturg |
tekstura owocow w trakcie rozwoju, wzrostu i
dojrzewania owocow, majacymi wplyw na ich
wlasciwosci, jako$¢ 1 przechowywanie.

Efekty ksztalcenia dla modulu to opis
zasobu  wiedzy, umiejetnosci 1
kompetencji spotecznych, ktére student
osiggnie po zrealizowaniu modutu.

Wiedza:

W1. Poznaje proste techniki pomiarowe stosowane
do badania jako$ci owocow w praktyce (handlu,
produkcji i obrocie)

W?2. Poznaje zaawansowang aparatur¢ stosowang w
nowoczesnych laboratoriach EU

W3. Poznaje nowoczesne metody posrednie 1
bezposrednie oraz niedestrukcyjne w ocenie jakosci
owocow 1 zasady klasyfikacji

W4.Charakteryzuje mikrostrukturalne cechy
owocow decydujace o ich jakosci 1 trwatosci

Umiejetnosci:

U1. Potrafi oceni¢ jako$¢ owocow na podstawie
pomiarOw 1 oceny Sensorycznej

U2. Rozrdznia te cechy jakos$ci, ktore moga wptynaé
na warto$¢ handlowag owocow, przydatnos¢
konsumpcyjng i przechowalnicza

U3. Potrafi wyodrebni¢ grupy jakosci 1 stosuje
klasyfikacj¢ pod wzgledem cech fizycznych,
chemicznych oraz tekstualnych oraz wyrdznic te
cechy jakosci, ktore umozliwig sortowanie owocoOw

U4. ldentyfikuje i definiuje cechy morfologiczno-
anatomiczne wptywajace na jako§¢ owocodw

Kompetencje spoteczne:

K1. Rozumie potrzebg umiejetnosci oceny jakosci
owocow przydatng w catym tancuchu produke;ji
owocoOw, obrocie 1 handlu
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K2. Rozumie potrzebe fachowej oceny przydatnosci
handlowej owocoéw. Ma swiadomo$¢ zasad
klasyfikacji jakosci 1 kryteria ich stosowania oraz
umiejetnos$¢ doboru aparatury badawczej i testow
stosowanych do oceny jakosci

K3. Rozumie istot¢ i wage szeroko rozumiangj
jakosci owocoOw

Wymagania wstepne i dodatkowe

Botanika, fizyka, chemia, agrofizyka, technika
rolnicza, nowe technologie produkcji sadowniczej,
ekonomika ogrodnictwa

Tresci programowe modutu ksztatcenia

Morfologiczne  cechy  jakosciowe  owocow.
Anatomiczne cechy jakosciowe owocow (tekstura,
obecno$¢  barwnikéw,  sklereidow i zwigzkow
biologicznie czynnych).

W ramach przedmiotu studenci poznajg techniki
pomiarowe stosowane w badaniach naukowych oraz
w praktyce, dzieki ktorym mozna oceni¢ jako$¢
owocow. Studenci poznaja proste urzadzenia, ktore
stuza do pomiaru i Kklasyfikacji podstawowych
wielkosci fizycznych (masa, wielko§¢ — wymiary
zwigzanych z jakoscig owocoéw ale poznaja rowniez
zaawansowang aparatur¢ badawcza. Poznaja techniki
pomiarowe bezposrednie jak 1 posrednie. Pomiary
masy, wielkosci 1 ksztattu, charakterystyczne
wymiary, $ruby  mikrometryczne  suwmiarki
elektroniczne, Tablice kalibracyjne, pierScienie
kalibracyjne. Pomiar jedrnosci jedrno$ciomierze
reczne 1 laboratoryjne. Wilasciwosci mechaniczne
owocOow oraz tkanki. Bezpo$rednie pomiary sity,
deformacji, przemieszczenie, Wielkosci wyliczane
takie jak: odksztalcenie, napre¢zenie, modut
sprezystosci. Wlasciwosci  sprezyste, plastyczne.
Pelzanie, relaksacja napr¢zeh mieszane modele
tkanek. Maszyny wytrzymato$ciowe quasi-statyczne
z napgdem elektrycznym, dynamiczne z napgdem
hydraulicznym. Niedestrukcyjne metody pomiarowe.
Refraktometry laboratoryjne, refraktometry
kieszonkowe. Termometry laboratoryjne,
kontaktowe. Metody termowizji oraz techniki
rentgenowskie w ocenie jako$ci owocow. Metody
spektrofotometrii, parametry chromatycznosci i
jasno$ci  barwy. Modele powstawania obrazu.
Systemy pomiarowe: XYZ, Hunter Lab, L*a*b*.
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Planowane formy/dziatania/metody

dydaktyczne

Wyktady, projekcje filmowe, dyskusja, prezentacje,
referat, dos§wiadczenia z uzyciem aparatury,
oznaczenia podstawowych wlasciwosci
mechanicznych i optycznych oraz sktadnikoéw
odzywczych, ocena sensoryczna.

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggni¢tych efektow
ksztatcenia

W1, W2, Wa3: zaliczenie ze stopniem (test)

Ul, U2, U3: przeprowadzenie pomiarow,
zaliczenie ze stopniem (test)

K1, K2: ocena pracy zespotowej studenta, jego
inicjatywy i samodzielnego rozwigzywania
probleméw (karty - test)

W?2: sprawdzian testowo-opisowy pisemny, ocena
eksperymentow

U2: sprawdzian testowo-opisowy pisemny, ocena
eksperymentow

K2: sprawdzian testowo-opisowy pisemny, ocena
eksperymentow

Elementy i1 wagi majace wplyw na
ocen¢ koncowa

Zaliczenia czastkowe — 40%
Zaliczenie koncowe — 60%

Bilans punktow ECTS Forma zaje¢ ;(I)(ézz?z Punkty ECT$
KONTAKTOWE (z udzialem nauczyciela)
Wyktady 9 0,36
Cwiczenia laboratoryjne 6 0,24
Cwiczenia audytoryjne 3 0,12
Konsultacje 2 0,08
Zaliczenie koncowe 5 0,20
(w tym poprawkowe)

Lacznie kontaktowe 25 1,0
NIEKONTAKTOWE

Przeprowadzenie testow w 20 0,80
laboratoriach

Przygotowanie do 5 0,20
sprawdzian6w
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Przygotowanie prezentacji 10 0,40
multimedialnej

Przygotowanie do zaliczenia 5 0,20
koncowego

Studiowanie literatury 10 0,40
Lacznie niekontaktowe 50 2,0
Razem punkty ECTS 75 3

Naktad pracy zwigzany z zajgciami
wymagajacymi bezposredniego udziatu
nauczyciela akademickiego

Udziat w wyktadach — 9 godz.

Udzial w zajeciach audytoryjnych i
laboratoryjnych— 9 godz.

Udziatl w konsultacjach zwigzanych z
przygotowaniem do sprawdzianéw i zaliczenia
koncowego — 2 godz.

Obecnos$¢ na zaliczeniu (w tym poprawkowym) — 5
godz.

Odniesienie efektow modutowych do
efektow kierunkowych

W1_ OG_WO04, OG_WO06, OG_WO08, OG_W10,
0G_W13

W2 — OG_WO04, OG_W06, OG_W08, OG_W10,
0G_W13

W3 — OG_WO04, OG_W06, OG_W08, OG_W10,
0G_W13

W4 — OG_W04, OG_W06, OG_W08, OG_W10,
0G_W13

Ul - 0G_U01, 0G_U02, 0G_U04, OG_U06
U2 - 0G_U01, 0G_U02, 0G_U04, OG_U06
U3 - 0G_U01, 0G_U02, 0G_U04, 0G_U06
K1-0G_K01, 0G_K02, 0G_KO03

K2 - 0G_KO01, 0G_K02, 0G_KO03

K3 - 0G_K01, 0G_K02, 0G_KO03
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