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	Założenia, cele i opis zajęć:
	Celem przedmiotu jest przekazanie wiedzy dotyczącej znaczenia ekonomicznego, przemysłowego i leczniczego grupy roślin olejkowych. Przedstawione zostaną zagadnienia dotyczące ogólnej charakterystyki gatunków olejkodajnych, biosyntezy i charakterystyki olejków eterycznych, technik izolacji i rozdziału olejków, a także podstawowy aromaterapii.  

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, polimorfizm chemiczny (chemotypy), charakterystyka dominantów i ich wpływ na cechy sensoryczne i użytkowe, w tym lecznicze tych wydzielin. Aromaterapia - historia aromaterapii i aromaterapia współczesna, zmysł węchu, psychologia zapachu, rodzaje i sposoby przeprowadzania zabiegów aromaterapeutycznych.
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 (GC-MS). Zasady aromaterapii, zastosowanie w aromaterapii wybranych olejków eterycznych, tworzenie mieszanek olejków terapeutycznych – warsztaty w podgrupach.

	Formy dydaktyczne, liczba godzin:
	Wykład: liczba godzin 15
Ćwiczenia: liczba godzin 15

	Metody dydaktyczne:
	Prezentacja zagadnień i dyskusja; doświadczenie/eksperyment; konsultacje

	Wymagania formalne

i założenia wstępne:
	Podstawowe informacje z organografii i chemizmu roślin, ze szczególnym uwzględnieniem grupy roślin leczniczych, w tym olejkowych

	Efekty uczenia się:
	Wiedza:
W_01 – zna zagadnienia dotyczące zmienności, jakości, aktywności biologicznej oraz znaczenia gospodarczego roślin olejkowych i olejków eterycznych W_02 – zna zaawansowane techniki pozwalające na określenie jakości surowców olejkowych i olejków eterycznych
	Umiejętności:

U_01 – potrafi scharakteryzować czynniki wpływające na jakość surowców olejkowych i ich wpływ na organizm człowieka
U_02 – potrafi ocenić jakość surowca przy użyciu metod makroskopowych, mikroskopowych i chemicznych, w tym chromatograficznych
	Kompetencje:

K_01 – jest gotowy do współpracy w grupie, wykazując kreatywność
K_02 – ma świadomość konieczności postępowania zgodnie z zasadami etyki


	Sposób weryfikacji efektów uczenia się:
	Efekty W_01, W_02, U_01, U_02, K_01, K_02 – ocena eksperymentów wykonywanych w trakcie zajęć

Efekty W_01, W_02, K_01 – opracowanie pisemne

Efekty W_01, W_02, U_01, U_02 – egzamin pisemny

	Forma dokumentacji osiągniętych efektów uczenia się:
	Imienne karty oceny studenta, treść pytań egzaminacyjnych z oceną, opracowania pisemne

	Elementy i wagi mające wpływ

 na ocenę końcową:
	Ocena opracowania pisemnego – 20%

Ocena aktywności w trakcie zajęć – 30%

Ocena z egzaminu – 50%

	Miejsce realizacji zajęć:
	Sala dydaktyczna, laboratorium 
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Wskaźniki ilościowe charakteryzujące moduł/przedmiot:
	Szacunkowasumarycznaliczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy własnej) niezbędna dla osiągnięcia zakładanych dla zajęć efektów uczenia się - na tej podstawie należy wypełnić pole ECTS:
	72 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 zagadnienia dotyczące zmienności, jakości, aktywności biologicznej oraz znaczenia gospodarczego roślin olejkowych i olejków eterycznych, 
	K_W01; K_W03; K_W07
	2; 2; 1

	Wiedza - W_02
	zna zaawansowane techniki pozwalające na określenie jakości surowców olejkowych i olejków eterycznych
	K_W06
	2

	Umiejętności -U_01
	potrafi scharakteryzować czynniki wpływające na jakość surowców olejkowych i ich wpływ na organizm człowieka
	K_U04
	1

	Umiejętności -U_02
	potrafi ocenić jakość surowca przy użyciu metod makroskopowych, mikroskopowych i chemicznych, w tym chromatograficznych
	K_U02
	2

	Kompetencje - K_01
	jest gotowy do współpracy w grupie, wykazując kreatywność
	K_K02
	1

	Kompetencje - K_02
	ma świadomość konieczności postępowania zgodnie z zasadami etyki
	K_K04
	1


*)

3 – znaczący i szczegółowy, 

2 – częściowy,

1 – podstawowy,

