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1. PODSTAWOWE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE 

Nazwa przedmiotu Składniki aktywne w biokosmetykach 

Kod przedmiotu*  
nazwa jednostki 
prowadzącej kierunek Wydział Technologiczno-Przyrodniczy 

Nazwa jednostki 
realizującej przedmiot 

Wydział Technologiczno-Przyrodniczy  
Instytut Technologii Żywności i Żywienia  
Pracownia Biochemii Analitycznej 

Kierunek studiów menedżer rozwoju produktu 

Poziom studiów studia pierwszego stopnia 

Profil ogólnoakademicki 

Forma studiów studia stacjonarnie 

Rok i semestr/y studiów rok III, semestr 5 

Rodzaj przedmiotu 
specjalnościowy/ specjalność: Projektowanie i produkcja 
biokosmetyków 

Język wykładowy język polski 

Koordynator prof. dr hab. Izabela Sadowska-Bartosz  

Imię i nazwisko osoby 
prowadzącej / osób 
prowadzących 

prof. dr hab. Izabela Sadowska-Bartosz  
mgr inż. Kacper Kut 

* -opcjonalnie, zgodnie z ustaleniami w Jednostce 
 

1.1.Formy zajęć dydaktycznych, wymiar godzin i punktów ECTS  

Semestr 

(nr) 
Wykł. Ćw. Konw. Lab. Sem. ZP Prakt. 

Inne 
(jakie?) 

Liczba pkt. 
ECTS 

5 15   30     3 

 
1.2. Sposób realizacji zajęć   

X zajęcia w formie tradycyjnej  

☐ zajęcia realizowane z wykorzystaniem metod i technik kształcenia na odległość 
 

1.3  Forma zaliczenia przedmiotu (z toku): zaliczenie z oceną. 
 
 
2.WYMAGANIA WSTĘPNE  

Chemia 

 
 
 
 



3. CELE, EFEKTY UCZENIA SIĘ, TREŚCI PROGRAMOWE I STOSOWANE METODY DYDAKTYCZNE 
 

3.1 Cele przedmiotu 
 

C1  Przekazanie studentom podstawowej wiedzy o substancjach aktywnych w procesach 
produkcji i przechowywania biokosmetyków.  

C2  Zaznajomienie studentów z zagadnieniami dotyczącymi eliminacji składników 
niepożądanych lub stosowanie ich zamienników.  

C3  Zaznajomienie studentów z asortymentem surowców pochodzenia naturalnego, ich 
skład, aktywność biologiczna i znaczenie dla preparatu kosmetycznego. 

C4  Przekazanie studentom wiedzy o zasadach pobierania próbek do analizy oraz 
metodach badania substancji czynnych w wybranym kosmetyku. 

C5  Wprowadzenie studentów w dziedzinę zastosowań analizy biochemicznej żywności 
w kontekście produkcji i przechowywania żywności.  

 
3.2 Efekty uczenia się dla przedmiotu  

EK (efekt 
uczenia się) 

Treść efektu uczenia się zdefiniowanego dla przedmiotu 
Student:  

Odniesienie do 
efektów 

kierunkowych 1 

EK_01 Zna funkcje składników produktu, ich metabolizm  
i podstawy przyswajania oraz bezpieczeństwo fizyczne, 
biochemiczne i mikrobiologiczne w powiązaniu z ich 
wpływem na jakość produktu 

K_Wo5 

EK_02 Prowadzi obserwacje, wykonuję pomiary i analizy, a także 
interpretuje wyniki i wyciągać wnioski z zachowaniem 
zasad etyki zawodowej 

K_Uo1 

EK_03 Potrafi się porozumiewać używając specjalistycznej 
terminologii w środowisku zawodowym oraz w innych 
środowiskach zaangażowanych w proces projektowania, 
komercjalizacji i zarządzania produktem, przedstawiać  
i oceniać różne opinie i stanowiska oraz dyskutować o nich 

K_U11 

EK_04 Poddaje krytycznej ocenie posiadaną wiedzę i odbierane 
treści oraz podejmuje współpracę z ekspertami w zakresie 
tworzenia rozwiązań innowacyjnych 

K_Ko1 

EK_05 Jest gotowy do odpowiedzialnego pełnienia ról 
zawodowych z uwzględnieniem potrzeb społecznych  
w tym przestrzegania zasad etycznych, prawnych  
i ekonomicznych oraz dbałości o dorobek zawodu 
menedżera produktu 

K_Ko4 

 
3.3 Treści programowe    

A. Problematyka wykładu  

Treści merytoryczne 

Substancje aktywne (białka, cukry, węglowodany, polifenole, oksydanty, antyoksydanty) 
obecne w kosmetykach i metody ich oznaczania.  

Klasyfikacja substancji bioaktywnych, badania interakcji związków w procesach 
 

 



przetwórczych.  

Metody analityczne stosowane w ocenie jakości i trwałości produktów kosmetycznych.  

Lipofilowe składniki podłoża kosmetycznego (węglowodory, silikony, triglicerydy, woski, 
kwasy tłuszczowe, alkohole oraz ich estry). 

Hydrofilowe składniki podłoża kosmetycznego (woda, humektanty, rozpuszczalniki, 
polielektrolity, związki powierzchniowo-czynne) . 

Konserwanty. Antyutleniacze. Barwniki. Substancje zapachowe. 

 
B. Problematyka laboratoriów  

Treści merytoryczne 

Lipidy i surowce lipidowe o znaczeniu kosmetycznym i leczniczym. 

Oznaczenie zawartości wybranych witamin w kosmetykach.  

Charakterystyka fitochemiczna surowców zawierających związki fenolowe. 

Surowce roślinne zawierające węglowodany – właściwości fizykochemiczne skrobi i agaru. 

Oznaczanie zawartości wybranych antyoksydantów i oksydantów w surowcach 
kosmetycznych  

Olejki eteryczne i surowce olejkowe o znaczeniu kosmetycznym i leczniczym. 

Barwniki naturalne i syntetyczne wykorzystywany w produkcji kosmetyków.  

Badanie promieniochronnych właściwości filtrów UV metodą spektrofotometryczną. 

Oznaczenie biologicznie czynnych składników fazy wodnej preparatów kosmetycznych 

 
3.4 Metody dydaktyczne  

Wykład: wykład z prezentacją multimedialną.  
Laboratorium: praca w grupach (rozwiązywanie zadań, dyskusja, interpretacja wyników); 
wykonywanie doświadczeń. 
 
4. METODY I KRYTERIA OCENY  
 

4.1 Sposoby weryfikacji efektów uczenia się 

Symbol efektu 
Metody oceny efektów uczenia się 

(np.: kolokwium, egzamin ustny, egzamin pisemny, 
projekt, sprawozdanie, obserwacja w trakcie zajęć) 

Forma zajęć 
dydaktycznych  

(w, ćw, …) 

EK_ 01  kolokwium  w, lab. 

EK_ 02 kolokwium w, lab. 

EK_ 03 obserwacja w trakcie zajęć, sprawozdania z realizacji 
doświadczeń 

lab. 

EK_ 04 obserwacja w trakcie zajęć, sprawozdania z realizacji 
doświadczeń,  

lab. 

EK_ 05 obserwacja w trakcie zajęć, sprawozdania z realizacji 
doświadczeń, dyskusja 

lab. 

 
4.2 Warunki zaliczenia przedmiotu (kryteria oceniania)  

Zaliczenie laboratorium: 
Zaliczenie z oceną: ocena końcowa na podstawie ocen cząstkowych z kolokwiów 
zaliczeniowych. Pod uwagę będzie brana również aktywność na zajęciach oraz sprawozdania z 
poszczególnych bloków tematycznych realizowanych na zajęciach. 
Zaliczenie wykładu:  
Kolokwium zaliczeniowe: ocena na podstawie testu w formie pytań otwartych i zamkniętych 



obejmujących materiał z części wykładowej.  
 
Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest osiągnięcie wszystkich założonych efektów uczenia się. 
O ocenie pozytywnej decyduje liczba uzyskanych punktów (>50% maksymalnej liczby 
punktów): dst 51%, dst plus 65%, db 75%, db plus 85%, bdb 90%. 

 
5. CAŁKOWITY NAKŁAD PRACY STUDENTA POTRZEBNY DO OSIĄGNIĘCIA ZAŁOŻONYCH 

EFEKTÓW W GODZINACH ORAZ PUNKTACH ECTS  

Forma aktywności 
Średnia liczba godzin na zrealizowanie 

aktywności 

Godziny z harmonogramu studiów 45 

Inne z udziałem nauczyciela akademickiego 
(udział w konsultacjach, egzaminie) 

1 

Godziny niekontaktowe – praca własna 
studenta 
(przygotowanie do zajęć, egzaminu, napisanie 
referatu itp.) 

30 

SUMA GODZIN 76 

SUMARYCZNA LICZBA PUNKTÓW ECTS 3 

* Należy uwzględnić, że 1 pkt ECTS odpowiada 25-30 godzin całkowitego nakładu pracy studenta. 
 
6. PRAKTYKI ZAWODOWE W RAMACH PRZEDMIOTU 

 

wymiar godzinowy nie dotyczy 

zasady i formy odbywania praktyk  nie dotyczy 
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Akceptacja Kierownika Jednostki lub osoby upoważnionej 


