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1. PODSTAWOWE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE 

Nazwa przedmiotu Projektowanie nowego produktu spożywczego 

Kod przedmiotu*  
Nazwa jednostki 
prowadzącej kierunek Wydział Technologiczno-Przyrodniczy 

Nazwa jednostki 
realizującej przedmiot 

Wydział Technologiczno-Przyrodniczy  
Instytut Technologii Żywności i Żywienia 

Kierunek studiów menedżer rozwoju produktu 

Poziom studiów studia pierwszego stopnia 

Profil ogólnoakademicki 

Forma studiów studia stacjonarne 

Rok i semestr/y studiów rok IV, semestr 7 

Rodzaj przedmiotu 
specjalnościowy/ specjalność: Projektowanie i rozwój produktu 
spożywczego 

Język wykładowy język polski 

Koordynator dr inż. Tomasz Cebulak 

Imię i nazwisko osoby 
prowadzącej / osób 
prowadzących 

dr inż. Tomasz Cebulak, dr inż. Anna Augustyńska-Prejsnar 

* − 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. 
Zajęcia 

projektowe 
Liczba pkt. 

ECTS 

7 15   25    25 8 

 
1.2. Sposób realizacji zajęć   

☒ zajęcia w formie tradycyjnej  

☐ zajęcia realizowane z wykorzystaniem metod i technik kształcenia na odległość 
 

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

 
2.WYMAGANIA WSTĘPNE  

Chemia, Projektowanie i komercjalizacja produktu, Towaroznawstwo produktów 
spożywczych, Podstawy procesów technologicznych 

 
 
 
 



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

3.1 Cele przedmiotu 
 

C1  
Przekazanie informacji na temat poszczególnych etapów projektowania nowych 
wyrobów, czynników warunkujących ten proces  

C2 
Zapoznanie studentów z problematyką związaną z opracowywaniem  
i wprowadzaniem na rynek nowego/zmodyfikowanego produktu spożywczego.  

C3 

Ukształtowanie umiejętności związanych z poszukiwaniem pomysłów i tworzeniem 
koncepcji, selekcją pomysłów i opracowywaniem prototypów, weryfikacją 
prototypów i optymalizacją produktu finalnego, komercjalizacją i wprowadzeniem 
produktu na rynek, oceną i decyzjami po wprowadzeniu na rynek. 

C4 
Rozwinięcie umiejętności łączenia różnych aspektów dotyczących produkcji, 
przetwarzania i konsumpcji żywności. 

C5 
Rozwinięcie umiejętności podejmowania krytycznych decyzji o losie nowego wyrobu 
lub technologii na podstawie dostępnych informacji. 

C6 Wskazanie istoty pracy zespołowej, podziału pracy i integracji uzyskanych wyników. 

 
3.2 Efekty uczenia się dla przedmiotu  

 

EK (efekt 
uczenia się) 

Treść efektu uczenia się zdefiniowanego dla przedmiotu  
Odniesienie do 

efektów 
kierunkowych 1 

EK_01 student zna i rozumie wybrane teorie z zakresu 
matematyki, chemii oraz fizyki, niezbędne do 
interpretowania zjawisk i procesów przyrodniczych 
zachodzących w cyklu życia produktów 

K_W01 

EK_02 student zna i rozumie w zaawansowanym stopniu 
metodykę badań w zakresie identyfikacji i analizy potrzeb 
konsumentów i rozwoju nowych produktów 

K_W08 

EK_03 student zna i rozumie teorie, zasady oraz uwarunkowania 
prawne, etyczne i organizacyjne związane z wytwarzanie  
i zarządzania produktem oraz działalnością innowacyjną w 
tym zakresie 

K_W09 

EK_04 student zna i rozumie w zaawansowanym stopniu zasady 
dotyczące ochrony intelektualnej 
 

K_W10 

EK_05 student zna i rozumie wybrane teorie i prawa dotyczące 
zarządzania i ekonomii, w tym zarządzania jakością 
produktu z uwzględnieniem współczesnych potrzeb 
społeczeństwa 

K_W11 

EK_06 student zna i rozumie w zaawansowanym stopniu procesy 
zarządzania jakością i bezpieczeństwem produktu  
w aspekcie rozwiązywania problemów i zadań 
menedżerskich i przedsiębiorczych w organizacjach 
związanych z rozwojem produktu 

K_W12 

 
1 W przypadku ścieżki kształcenia prowadzącej do uzyskania kwalifikacji nauczycielskich uwzględnić również efekty 
uczenia się ze standardów kształcenia przygotowującego do wykonywania zawodu nauczyciela.  



EK_07 student potrafi formułować i weryfikować hipotezy, 
planować eksperymenty, wykonywać pomiary oraz 
interpretować i prezentować uzyskane wyniki prac 
związanych z rozwojem produktów 

K_U02 

EK_08 student potrafi posługiwać się narzędziami badawczymi 
oraz systemami normatywnymi w celu rozwiązania zadań 
związanych z rozwojem produktu 

K_U03 

EK_09 student potrafi analizować dostępne dane pod kątem 
potencjału innowacyjnego oferty produktowej  
i marki/marek oraz rekomendować kierunki rozwojowe 
produktów 

K_U04 

EK_10 student potrafi tworzyć i weryfikować pomysły na 
innowacyjny produkt lub sposób wytwarzania, zgodnie  
z potrzebami klientów oraz nadać mu odpowiednią 
charakterystykę przy wprowadzeniu na rynek 

K_U05 

EK_11 student potrafi zaprojektować oraz zrealizować produkt 
lub proces produkcyjny używając właściwych metod, 
technik oraz narzędzi niezbędnych do ich realizacji i przy 
zastosowaniu norm i zasad etycznych, prawnych i 
ekonomicznych 

K_U06 

EK_12 student potrafi pozyskiwać, analizować i intepretować 
informacje pochodzące z dostępnej literatury, baz danych, 
w tym źródeł elektronicznych, a także w języku obcym 

K_U09 

EK_13 student potrafi porozumiewać się z użyciem 
specjalistycznej terminologii oraz różnych technik  
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_14 student potrafi przygotować opracowania pisemne, 
dokumenty i pisma urzędowe oraz prezentacje ustne 
dotyczące zagadnień szczegółowych, z wykorzystaniem 
dostępnych materiałów źródłowych i z użyciem 
specjalistycznej terminologii 

K_U12 

EK_15 student potrafi planować i organizować pracę zespołu 
wykorzystując zdobytą wiedzę do rozstrzygnięcia 
dylematów pojawiających się w pracy zawodowej oraz 
współdziałać z innymi osobami w ramach prac 
zespołowych dotyczących projektowania i rozwoju 
produktu 

K_U14 

EK_16 student potrafi samodzielnie planować własny rozwój  
i podnoszenia swoich kompetencji zawodowych w 
kontekście doskonalenia jakości procesów projektowania, 
wdrażania i zarządzania produktem 

K_U15 

EK_17 student krytycznej oceny posiadanej wiedzy i odbieranych 
treści oraz podejmowania współpracy z ekspertami w 
zakresie tworzenia rozwiązań innowacyjnych 

K_K01 



EK_18 student myślenia i działania w sposób przedsiębiorczy 
oraz podejmowania inicjatywy na rzecz interesu 
publicznego 

K_K02 

EK_19 student ustalania priorytetów służących realizacji 
określonego zadania, w szczególności związanego  
z kształtowaniem jakości i ciągłym rozwojem produktu  

K_K03 

EK_20 student odpowiedzialnego pełnienia ról zawodowych  
z uwzględnieniem potrzeb społecznych w tym 
przestrzegania zasad etycznych, prawnych i 
ekonomicznych oraz dbałości o dorobek zawodu 
menedżera produktu 

K_K04 

 
3.3 Treści programowe    

A. Problematyka wykładu  
 

Treści merytoryczne 

Wyznaczniki konsumenckiego postrzegania nowego produktu spożywczego, cykl życia 
produktu 

Preferencje konsumenckie w kierunku żywności wygodnej, medycznej i funkcjonalnej 

Właściwości chemiczne i fizyczne żywności 

Koncepcje i formuły rozwoju nowego produktu spożywczego 

Operacje jednostkowe w projektowaniu nowego produktu spożywczego 

Marketingowe przesłanki opracowania nowego produktu spożywczego 

Metody opracowywania nowych produktów oraz wprowadzania zmian do istniejących 
produktów 

Płaszczyzny rozwoju nowego produktu spożywczego na bazie owoców i warzyw 

Płaszczyzny rozwoju nowego produktu spożywczego na bazie nasion roślin zbożowych 

Płaszczyzny rozwoju produktu spożywczego na bazie niekonwencjonalnych surowców 
żywnościowych 

Płaszczyzny rozwoju produktu spożywczego na bazie mleka 

Płaszczyzny rozwoju produktu spożywczego na bazie mięsa 

Stan zdrowotny społeczeństwa jako przesłanka projektowania nowego produktu 
spożywczego 

Dodatki do żywności jako stymulatory rozwoju nowego produktu spożywczego 

Optymalizacja projektowania i rozwój produktów spożywczych 

 

B. Problematyka laboratoriów 
 

Treści merytoryczne laboratorium 

Opracowanie koncepcji nowego produktu spożywczego w oparciu o tabele składu i wartości 
odżywczych składników żywności. 

Ocena wartości odżywczej i sensorycznej nowo skonstruowanego produktu spożywczego 

Opracowanie koncepcji marketingowych narzędzi w sondażu rynku na nowe produkty 
spożywcze 

Ocena parametrów fizykochemicznych nowoopracowanego produktu spożywczego 

 
 
 



C. Problematyka zajęć projektowych 
 

Treści merytoryczne zajęcia projektowe 

Marketingowe opracowywanie produktów. Przegląd trendów panujących na rynku, ustalenie 
strategii produktu, selekcja pomysłów i tworzenie konceptu, proces optymalizacji produktu, 
strategia wprowadzania na rynek. 

Opracowanie projektu technologicznego nowego/zmodyfikowanego produktu. Opracowanie 
jego składu, projektu etykiety, sposobu reklamy, dowodów naukowych dla zaproponowanych 
oświadczeń żywieniowych i zdrowotnych. 

Opracowanie projektu innowacyjnego opakowania 

Prezentacja zaprojektowanego i wykonanego samodzielnie produktu spożywczego wraz z 
opracowaną dokumentacją ekonomiczną i technologiczną 

 
3.4 Metody dydaktyczne  

 
Wykład: wykład z prezentacją multimedialną.  
Zajęcia projektowe: analiza tekstów z dyskusją, metoda projektów praktycznych, praca w grupach 
rozwiązywanie problemów badawczych.  
Laboratorium: wykonywanie doświadczeń, projektowanie doświadczeń, dyskusja.  
 
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  
(wykłady (w), 

laboratoria (lab), 
zajęcia projektowe 

(zaj. proj.) 

EK_ 01  egzamin, zaliczenie sprawozdania lab, zaliczenie 
projektu, kolokwium 

w, lab., zaj. proj 

EK_ 02 zaliczenie sprawozdania, kolokwium lab, zaj. proj. 

EK_ 03 egzamin, zaliczenie projektu, kolokwium w, zaj. proj. 

EK_ 04 egzamin w 

EK_ 05 egzamin w 

EK_ 06 Zaliczenie sprawozdania lab, zaliczenie projektu, 
kolokwium 

lab., zaj. proj. 

EK_ 07 zaliczenie sprawozdania lab, zaliczenie projektu lab., zaj. proj. 

EK_ 08 zaliczenie sprawozdania lab, zaliczenie projektu 
kolokwium 

lab., zaj. proj 

EK_ 09 egzamin, zaliczenie sprawozdania lab, zaliczenie 
projektu, kolokwium 

w, lab., zaj. proj. 

EK_ 10 zaliczenie sprawozdania lab, zaliczenie projektu, 
kolokwium 

lab, zaj. proj. 

EK_ 11 egzamin, zaliczenie sprawozdania lab, zaliczenie 
projektu, kolokwium 

w, lab., zaj. proj. 

EK_ 12 zaliczenie projektu zaj. proj. 

EK_ 13 zaliczenie projektu  zaj. proj. 



EK_ 14 zaliczenie sprawozdania lab, zaliczenie projektu zaj. proj. 

EK_ 15 zaliczenie sprawozdania lab, zaliczenie projektu lab., zaj. proj. 

EK_ 16 zaliczenie sprawozdania lab, zaliczenie projektu lab., zaj. proj. 

EK_ 17 zaliczenie sprawozdania lab, zaliczenie projektu, 
egzamin 

w, lab, zaj. proj. 

EK_ 18 zaliczenie sprawozdania lab, zaliczenie projektu lab., zaj. proj. 

EK_ 19 zaliczenie sprawozdania lab, zaliczenie projektu, 
kolokwium 

lab., zaj. proj. 

EK_ 20 zaliczenie sprawozdania lab, zaliczenie projektu, 
kolokwium 

lab., zaj. proj. 

 
4.2 Warunki zaliczenia przedmiotu (kryteria oceniania)  
 

Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest osiągnięcie wszystkich założonych efektów uczenia się̨.  
 
Zaliczenie wykładu: egzamin pisemny, obecność na wykładach 
O ocenie pozytywnej z egzaminu decyduje liczba uzyskanych punktów (>50% maksymalnej 
liczby punktów): dst 55%, dst plus 65 %, db 75 %, db plus 85 %, bdb 95 %. 
 
Zaliczenie zajęć projektowych: projekt opracowania nowego produktu spożywczego  
O ocenie pozytywnej z zajęć projektowych decyduje: pozytywna ocena za osiągnięte 
kompetencje społeczne oraz liczba uzyskanych punktów za projekt (>50% maksymalnej liczby 
punktów): dst 55%, dst plus 65 %, db 75 %, db plus 85 %, bdb 95 %. 
 
Zaliczenie laboratorium: zaliczenie sprawozdań, kolokwium 
O ocenie pozytywnej z laboratoriów decyduje: zaliczenie sprawozdań oraz pozytywna ocena  
z kolokwiów (>50% maksymalnej liczby punktów): dst 55%, dst plus 65 %, db 75 %, db plus 85 
%, bdb 95 %. 

 
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 65 

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

10 

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

125 

SUMA GODZIN 200 

SUMARYCZNA LICZBA PUNKTÓW ECTS 8 

* 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 


