Konserwacja fitoproduktow

Nazwa kierunku studiow

Zielarstwo i fitoprodukty
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Forma studiow stacjonarne
Rok studiow dla kierunku 11
Semestr dla kierunku 2
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Cel modutu

Zapoznanie studentow ze sposobami utrwalania i konserwacji
produktow roslinnych.

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis
zasobu wiedzy, umiejetnosci i
kompetencji spotecznych, ktore student
osiagnie po zrealizowaniu zaj¢c.

Wiedza:

1. Ma rozszerzong wiedzg o znaczeniu terminu i sposobu zbioru dla
wlasciwego przebiegu konserwacji i jakosci produktu.

2. Ma rozszerzong wiedz¢ o zmianach zachodzgcych w produktach
ro§linnych w czasie ich konserwacji i przechowywania.

3. Wykazuje znajomos¢ roznych technologii  konserwacji
fitoproduktow.
Umiejgtnosci:

1. Potrafi dobra¢ i dostosowa¢ technologi¢ konserwacji wybranych
surowcow roslinnych.

Kompetencje spoteczne:

1. Jest gotow do doskonalenia metod konserwacji produktow
ro$linnych.

Wymagania wstepne i dodatkowe

Tresci programowe modutu

Zasady i cele konserwacji fitoproduktow. Czynniki genetyczne,
klimatyczne i agrotechniczne wptywajace na jakos$¢ i trwatosc
produktow roslinnych. Przed i pozbiorcze traktowanie wplywajace
na jako§¢ konserwowanych produktéw roslinnych. Metody
konserwacji fitoproduktow, zasady, dobor i dostosowanie metod do
gatunku. Wpltyw metody konserwacji na wiasciwosci i jakos¢
produktow roslinnych.
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Warzywa.

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyktad, ¢wiczenia laboratoryjne i audytoryjne, zadania
projektowe, dyskusja.

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiagnigtych efektow
uczenia si¢

W1, W2, W3: sprawdzian pisemny.
Ul: ocena zadania projektowego.

KI1: ocena pracy zespotowej studenta, jego inicjatywy i

samodzielnego rozwigzywania problemow.
Forma dokumentowania — dziennik zaje¢.

Elementy i wagi majace wpltyw na oceng
koncowa

Ocena wiadomosci teoretycznych 65%.
Ocena umiejetnosci praktycznych 35%.

Bilans punktow ECTS

Forma zajgc Liczba  Punkty
godzin  ECTS
Liczba godzin kontaktowych

Wyktady 20 0,80
Cwiczenia 30 1,20
Konsultacje 2 0,08
Zaliczenie projektu 6 0,24
Zaliczenia czastkowe 6 0,24
Zaliczenie sprawozdan 6 0,24
Zaliczenie prac zespolowych 6 0,24
Egzamin 2 0,08
Lacznie kontaktowe 78 3,12
Liczba godzin niekontaktowych
Przygotowanie do ¢wiczen 10 0,40
Przygotowanie do zaliczen 10 0,40
Przygotowanie do egzaminu 15 0,60
Dokonczenie sprawozdan 10 0,40
Przygotowanie projektu 15 0,60
Studiowanie literatury 12 0,48
Lacznie niekontaktowe 72 2,88
Lacznie liczba godziny/pkt ECTS 150 6,00

Naktad pracy zwiazany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego udziatu
nauczyciela akademickiego

wyktady - 20

¢wiczenia - 30

konsultacje - 2

zaliczenie projektu - 6
zaliczenia czastkowe - 6
zaliczenie sprawozdan - 6
zaliczenie prac zespotowych - 6
egzamin - 2

Odniesienie modutowych efektow uczenia
si¢ do kierunkowych efektow uczenia si¢

Kod efektu modutowego — kod efektu kierunkowego
WI1-ZF W01

W2 -ZF W01

W3 -ZF W01

Ul - ZF _U04

K1 -ZF K01
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