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SYLABUS

DOTYCZY CYKLU KSZTALCENIA 2021/2022-2024/2025

(skrajne daty)
Rok akademicki 2024/2025

1. PODSTAWOWE INFORMACIJE O PRZEDMIOCIE

Nazwa przedmiotu

Opracowanie nowych produktow spozywczych

Kod przedmiotu*

Nazwa jednostki : .
prowaszqcej kierunek Kolegium Nauk Przyrodniczych
Nazwa jednostki Kolegium Nauk Przyrodniczych

realizujgcej przedmiot

Instytut Technologii Zywnosci i Zywienia

Kierunek studiow

technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Poziom studiow

pierwszy stopien

Profil

ogolnoakademicki

Forma studiow stacjonarne

Rok i semestr/y studiow | rok IV, semestr 7
Rodzaj przedmiotu kierunkowy

Jezyk wyktadowy jezyk polski
Koordynator drinz. Joanna Kaszuba

Imie i nazwisko osoby
prowadzacej / 0osob
prowadzacych

drinz. Joanna Kaszuba, dr inz. Greta Adamczyk, dr inz. Tomasz
Cebulak, dr Agata Pawtowska, mgr inz. Zuzanna Posadzka

* -opcjonalnie, zgodnie z ustaleniami w Jednostce

1.1.Formy zajec¢ dydaktycznych, wymiar godzin i punktow ECTS

Semestr . Inne Liczba pkt.
(nr) Wykt. | Cw. | Konw. | Lab. | Sem. | ZP | Prakt. (jakie?) ECTS
7 15 - - 45 - - - 6

1.2. Sposab realizacji zajec
zajecia w formie tradycyjne;j
[ zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢

1.3 Forma zaliczenia przedmiotu (z toku) (egzamin, zaliczenie z oceng, zaliczenie bez oceny)

egzamin

2.WYMAGANIA WSTEPNE

Przedmioty: Aspekty prawa zywnosciowego, Ogolna technologia i utrwalanie zywnosci,
Analiza zywnosci, Bezpieczenstwo i higiena zywnosci, Toksykologia zywnosci, Ocena jakosci
surowcow i produktdw roslinnych, Ocena jakosci surowcdw i produktow zwierzecych,
Opakowania zywnosci, Ekonomika i organizacja przedsiebiorstw zywnosciowych lub
Przedsiebiorczos¢ i zarzadzanie w przemysle spozywczym, Projektowanie technologiczne
zaktadow przemystu spozywczego.




3. CELE, EFEKTY UCZENIA SIE , TRESCI PROGRAMOWE | STOSOWANE METODY DYDAKTYCZNE

3.1 Cele przedmiotu

Ca

Omodwienie problematyki zwigzanej z opracowywaniem i wprowadzaniem na rynek
nowego produktu spozywczego, w tym omowienie zagadnien zwigzanych

z poszukiwaniem pomystow i tworzeniem konceptu, selekcjg pomystow

i opracowywaniem prototypow, przy uwzglednieniu najnowszych badan naukowych.

Omodwienie metod weryfikacji prototypow i optymalizacji produktu finalnego
C2 | i komercjalizacji. Wprowadzenie produktu spozywczego na rynek, jego ocena przy
wykorzystaniu nowych metod badawczych.

3

Nabycie umiejetnosci zwigzanych z opracowaniem projektu nowego produktu
spozywczego przy uwzglednieniu nowych trendow w zakresie produkcji zywnosci.

3.2 Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Odniesienie do
EK (efekt L . . . .
. Tresc efektu uczenia sie zdefiniowanego dla przedmiotu efektow
uczenia sie) i .
ierunkowych

EK o1 student Zna w zaawansowanym stopruu technologie K Wia
produkcji wybranych produktéw spozywczych
student zna w zaawansowanym stopniu zastosowanie

EK_o2 aparatury, maszyn i urzadzen dedykowanych do K_W11
przemystu spozywczego
student zna aspekty prawne, ekonomiczne i spoteczne

EK_o3 determinujace wybor technologii produkcji nowych K_W11
produktéw spozywczych
student potrafi zaplanowac i przeprowadzi¢ prace

EK_o4 eksperymentalne w celu uzyskania nowego produktu K_Uog
i jego doskonalenia
student potrafi ocenic jakos¢ prototypu nowego produktu

EK_og i . . e . K_Uog
spozywczego i wskaza¢ mozliwosci jego doskonalenia
student potrafi dobrac¢ wtasciwe metody przetwarzania,

EK_o6 pakowania i przechowywania nowego produktu K_Uog
Spozywczego

EK o7 student podejmuje dziatania majace na celu dpa+gsc K_Kos
o dorobek zawodu technologa zywnosci i zywienia

3.3 Tresci programowe
A. Problematyka wyktadu

Tresci merytoryczne

Rozwoj przedsiebiorstwa przez wprowadzenie nowych produktédw. Wymagania prawne
w zakresie wprowadzania na rynek nowych produktow spozywczych.

Kategorie nowych produktow spozywczych. Innowacje w produkcji zywnosci.

W przypadku $ciezki ksztatcenia prowadzacej do uzyskania kwalifikacji nauczycielskich uwzgledni¢ réwniez efekty
uczenia sie ze standardéw ksztatcenia przygotowujgcego do wykonywania zawodu nauczyciela.




Ogdlna strategia biznesowa firmy, poszczegdlne etapy procesu opracowania produktu,
ukierunkowanie opracowania produktu na potrzeby i wymagania konsumenta.
Metody opracowywania nowych produktow oraz wprowadzania zmian do istniejacych
produktéw. Przyczyny sukcesow i porazek nowych produktow.

Nowe technologie przetworstwa stosowane w produkcji zywnosci.

Opakowanie produktu - wymagania i rola w marketingu nowego produktu.

B. Problematyka ¢wiczen laboratoryjnych

Tresci merytoryczne

Poszukiwanie pomystow na nowe produkty spozywcze (m. in. metody burzy mdézgow,
identyfikacji potrzeb, analizy otoczenia produktu).

Analiza i ocena pomystéw. Wybor produktu spozywczego.

Opracowanie receptury nowego produktu, przygotowanie schematu procesu produkcyjnego,
opracowanie karty oceny sensorycznej i klasyfikacji jakosci nowego produktu spozywczego.
Praktyczne wykonanie nowego produktu w laboratorium.

Przygotowanie formularza ankieta konsumenckiej nowego produktu spozywczego.
Opracowanie wynikow badania ankietowego.

Rozwoj produktu — dyskusja zagadnien w zespotach i w grupie.

Przygotowanie specyfikacji surowcow.

Przygotowanie schemat procesu technologicznego nowego produktu: opis parametrow
urzadzen stosowanych w produkgji, bilansu materiatowego, zapotrzebowania na energie, itp..
Przygotowanie wytycznych ds. kontroli jakosci i bezpieczenstwa produkji.

Dobor opakowania i projektowanie etykiety nowego produktu spozywczego.

Propozycje strategii reklamy i wprowadzania na rynek nowego produktu spozywczego.
Prezentacja projektu opracowania nowego produktu spozywczego i dyskusja w grupie.

3.4 Metody dydaktyczne

Wyktad: wyktad z prezentacja multimedialna.

Cwiczenia: praca w grupach (zespotach projektowych), metoda projektu (projekt nowego produktu
spozywczego w oparciu o zdobyta wiedze teoretyczng), praca w laboratorium, przygotowanie
prezentacji projektu w formie sprawozdania, dyskusja.

4. METODY | KRYTERIA OCENY
4.1 Sposoby weryfikacji efektow uczenia sie

Metody oceny efektdw uczenia sie Forma zajec
Symbol efektu (np.: kolokwium, egzamin ustny, egzamin pisemny, dydaktycznych

projekt, sprawozdanie, obserwacja w trakcie zajec) (w, ¢w, ...)
EK_o1 egzamin pisemny, projekt wyktad, ¢wiczenia
EK_o2 egzamin pisemny, projekt wyktad
EK_o3 egzamin pisemny, projekt wyktad, ¢wiczenia
EK_o4 projekt, sprawozdanie, obserwacja w trakcie zajec ¢wiczenia
EK_os projekt, sprawozdanie, obserwacja w trakcie zajec ¢wiczenia
EK_o06 projekt, sprawozdanie, obserwacja w trakcie zajec ¢wiczenia
EK_o7 obserwacja w trakcie zaje¢, projekt ¢wiczenia




4.2 Warunki zaliczenia przedmiotu (kryteria oceniania)

Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest osiggniecie wszystkich zatozonych efektdw uczenia sie.
Zaliczenie wyktadu: egzamin pisemny

O ocenie pozytywnej z egzaminu decyduje liczba uzyskanych punktdw (>50% maksymalnej
liczby punktow): dst min. 55%, dst plus min. 65 %, db min. 75 %, db plus min. 85 %, bdb min.
95 %.

Zaliczenie ¢wiczen: projekt opracowania nowego produktu spozywczego przygotowany
przez zespot projektowy

O ocenie pozytywnej z ¢wiczen decyduje: pozytywna ocena (min. 9o% zal.) za osiggniete
kompetencje spoteczne oceniane na kazdych zajeciach (zal./nzal) (w tym udziat w dyskusiji,
prezentacja etapdw projektu, wykonywanie zadan na zajeciach) oraz liczba uzyskanych
punktow za projekt (>50% maksymalnej liczby punktow): dst min. 55%, dst plus min. 65 %, db
min. 75 %, db plus min. 85 %, bdb min. g5 %.

5. CALKOWITY NAKEAD PRACY STUDENTA POTRZEBNY DO OSIAGNIECIA ZALOZONYCH
EFEKTOW W GODZINACH ORAZ PUNKTACH ECTS

L Srednia liczba godzin na zrealizowanie
Forma aktywnosci

aktywnosci
Godziny kontaktowe vyynikajqce 60/ 2,40
z harmonogramu studiow
Inne z udziatem nauczyciela akademickiego udziat w konsultacjach:6/ 0,24
(udziat w konsultacjach, egzaminie) udziat w egzaminie: 1/ 0,04
Godziny niekontaktowe — praca wtasna przygotowanie do zajeé: 20/ 0,80
studenta '

przygotowanie do egzaminu: 15/ 0,60

(przygotowanie do zaje¢, egzaminu, napisanie przygotowanie projektu: 48/ 1,92

referatu itp.)
SUMA GODZIN 150

SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS 6

* Nalezy uwzglednic, ze 1 pkt ECTS odpowiada 25-30 godzin catkowitego naktadu pracy studenta.

6. PRAKTYKI ZAWODOWE W RAMACH PRZEDMIOTU

wymiar godzinowy

zasady i formy odbywania praktyk
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Akceptacja Kierownika Jednostki lub osoby upowaznionej




