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	Nazwa przedmiotu1):  
	Surowce olejkowe i olejki roślinne
	ECTS 2)
	3,0

	Tłumaczenie nazwy na jęz. angielski3): 
	Essential oil raw materials and plant oils

	Kierunek studiów4): 
	Ogrodnictwo

	Koordynator przedmiotu5): 
	Dr Olga Kosakowska

	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 I
	c)  stacjonarne 

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

	Założenia i cele przedmiotu12):
	Celem przedmiotu jest przekazanie wiedzy dotyczącej znaczenia ekonomicznego, przemysłowego i leczniczego licznie reprezentowanej w świecie grupy roślin olejkowych. W ramach wykładów przekazywana jest wiedza dotycząca biosyntezy i charakterystyki olejków eterycznych, ogólnej charakterystyki gatunków olejkodajnych, technik izolacji tej wydzieliny i jej szeroko pojętego chemizmu. Szczególna uwaga zwrócona jest na związki z grupy mono- i seskwiterpenów, stanowiących najważniejszą frakcję składników olejków eterycznych.



	Formy dydaktyczne, liczba godzin13):
	a) Wykłady





liczba godzin   15

b) Ćwiczenia laboratoryjne



liczba godzin   10 

	Metody dydaktyczne14):
	Prezentacja zagadnień i dyskusja; doświadczenie/eksperyment; konsultacje

	Pełny opis przedmiotu15):
	Wykłady: Historia stosowania roślin olejkowych i olejków eterycznych, ich znaczenie w lecznictwie i życiu codziennym, technologia produkcji surowców i gotowych preparatów. Szczegółowe omówienie olejków izolowanych z roślin należących do rodziny jasnotowatych, astrowatych, selerowatych, sosnowatych i olejków z roślin egzotycznych (pomarańczowy, neroli, drzewa sandałowego, drzewa herbacianego, ylangowy, imbirowy, goździkowy, cynamonowy i in.). Omawiany jest skład chemiczny tych olejków, charakterystyka ważniejszych składników i ich wpływ na cechy sensoryczne i użytkowe w tym lecznicze tych wydzielin. 
Ćwiczenia laboratoryjne: Poznanie podstawowych zagadnień agrotechnicznych roślin olejkowych. Ocena organoleptyczna wybranych surowców olejkowych oraz ocena ich jakości, ze szczególnym uwzględnieniem zawartości olejku i jego składu jakościowego, obecności zanieczyszczeń, domieszek i zafałszowań, wykrywanych z wykorzystaniem technik mikroskopowych i analitycznych, w tym chromatograficznych.

	Wymagania formalne  (przedmioty wprowadzające)16):
	Botanika, Rośliny zielarskie, Chemia

	Założenia wstępne17):
	Podstawowe informacje z organografii i chemizmu roślin, ze szczególnym uwzględnieniem grupy roślin leczniczych, w tym olejkowych

	Efekty kształcenia18):
	01 – zna rolę i znaczenie środowiskowe oraz rejony występowania roślin olejkowych

02 – zna znaczenie ekonomiczne i praktyczne roślin olejkowych

03 – zna czynniki wpływające na jakość surowców olejkowych i ich wpływ na organizm człowieka
	04 – umie ocenić jakość surowca przy użyciu metod makroskopowych, mikroskopowych i chemicznych

05 – umie współpracować w grupie, wykazując kreatywność

06 – ma świadomość konieczności postępowania zgodnie z zasadami etyki

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

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

Efekt 01, 02, 03, 04 – egzamin pisemny

	Forma dokumentacji osiągniętych efektów kształcenia 20):
	Imienne karty oceny studenta, treść pytań zaliczeniowych z oceną

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

Ocena aktywności w trakcie zajęć – 20%

Ocena z egzaminu – 50%

	Miejsce realizacji zajęć22): 
	Sala dydaktyczna, laboratorium oceny jakości surowca zielarskiego

	Literatura podstawowa i uzupełniająca23): 
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Góra J., Lis A. 2005. Najcenniejsze olejki eteryczne. Wyd. Uniw. Mikołaja Kopernika, Toruń.
Klepacka A., 2000. Analiza żywności. Cz. 1. Fundacja Rozwój SGGW, Warszawa.
Kohlmünzer S. 2003. Farmakognozja. PZWL, Warszawa.
Melchior H., Kastner H. 1978. Przyprawy. Badania botaniczne i chemiczne. WNT, Warszawa.

Rumińska A., Ożarowski A. 1990. Leksykon roślin leczniczych. PWRiL

	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) : Surowce olejkowe i olejki roślinne

	Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy własnej) niezbędna dla osiągnięcia zakładanych efektów kształcenia18)  - na tej podstawie należy wypełnić pole ECTS2:
	64 h

3,0 ECTS

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

1,5 ECTS

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

1,0 ECTS



Wskaźniki ilościowe charakteryzujące moduł/przedmiot25) : Surowce olejkowe i olejki roślinne

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

Wykłady

Ćwiczenia laboratoryjne

Udział w konsultacjach

Przygotowanie sprawozdań z zadań prowadzonych w trakcie ćwiczeń 

Przygotowanie do sprawdzianów i egzaminu
Obecność na egzaminie                         

Razem

	15 h

10 h

7 h

10 h

20 h

2 h

64 h

3,0 ECTS

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

Wykłady

Ćwiczenia laboratoryjne

Udział w konsultacjach

Obecność na egzaminie

Razem
	15 h

10 h

7 h

2 h

38 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

Udział w konsultacjach

Przygotowanie sprawozdań z zadań prowadzonych w trakcie ćwiczeń                                                                                                                                                  

Razem

 
	10 h

7 h

10 h

27 h

1,0 ECTS



Tabela zgodności kierunkowych efektów kształcenia z efektami przedmiotu26) : Surowce olejkowe i olejki roślinne

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

	01
	zna rolę i znaczenie środowiskowe oraz rejony występowania roślin olejkowych
	K_W01+++,K_W 03+,K_W08+++, K_W09++

	02
	zna znaczenie ekonomiczne i praktyczne roślin olejkowych
	K_W06+++, K_W07++, K_W10++, K_W11++, K_W13++,K_W15++

	03
	zna czynniki wpływające na jakość surowców olejkowych i ich wpływ na organizm człowieka
	K_U03+++, K_U05++, K_U06+, K_U08+

	04
	umie ocenić jakość surowca przy użyciu metod makroskopowych, mikroskopowych i chemicznych
	K_U09++, K_U11++, K_U12++, K_U13++, K_U15++, K_U16++, K_U17++

	05
	umie współpracować w grupie, wykazując kreatywność
	K_K01+++, K_K03+++, K_K06++

	06
	ma świadomość konieczności postępowania zgodnie z zasadami etyki
	K_K04++, K_K05++, K_K06++
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