Zatqcznik nr 1.5 do Zarzqdzenia Rektora UR nr 61/2025

SYLABUS

dotyczy cyklu ksztatcenia 2025/2026-2028/2029

(skrajne daty)
Rok akademicki 2028/2029

1. PODSTAWOWE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

Nazwa przedmiotu

Projektowanie nowego produktu spozywczego

Kod przedmiotu*

Nazwa jednostki . . .
prowadqucej kierunek Wydziat Technologiczno-Przyrodniczy
Nazwa jednostki Wydziat Technologiczno-Przyrodniczy

realizujgcej przedmiot

Instytut Technologii Zywnosci i Zywienia

Kierunek studiow

menedzer rozwoju produktu

Poziom studiow

studia pierwszego stopnia

Profil

ogolnoakademicki

Forma studiow

studia stacjonarne

Rok i semestr/y studiow

rok IV, semestr 7

Rodzaj przedmiotu

specjalnosciowy/ specjalnosc: Projektowanie i rozwoj produktu
Spozywczego

Jezyk wyktadowy

jezyk polski

Koordynator

drinz. Tomasz Cebulak

Imie i nazwisko osoby
prowadzacej/ 0sob
prowadzacych

drinz. Tomasz Cebulak, dr inz. Anna Augustynska-Prejsnar

* — opcjonalnie, zgodnie z ustaleniami w Jednostce

1.1.Formy zajec dydaktycznych, wymiar godzin i punktow ECTS

Semestr . Zajecia Liczba pkt.
(nr) Wykt. | Cw. | Konw. | Lab. | Sem. | ZP | Prakt. orojektowe ECTS
7 15 25 25 8

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

Chemia, Projektowanie i komercjalizacja produktu, Towaroznawstwo produktéw
spozywczych, Podstawy procesow technologicznych




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

3.1 Cele przedmiotu

1 Przekazanie informacji na temat poszczegolnych etapdw projektowania nowych
wyrobow, czynnikéw warunkujgcych ten proces

s Zapoznanie studentow z problematyka zwigzang z opracowywaniem
i wprowadzaniem na rynek nowego/zmodyfikowanego produktu spozywczego.
Uksztattowanie umiejetnosci zwigzanych z poszukiwaniem pomystow i tworzeniem

C3 koncepcji, selekcja pomystow i opracowywaniem prototypow, weryfikacja
prototypdw i optymalizacjg produktu finalnego, komercjalizacja i wprowadzeniem
produktu na rynek, ocena i decyzjami po wprowadzeniu na rynek.

Cs Rozwiniecie umiejetnoscitaczenia roznych aspektow dotyczacych produkgji,
przetwarzania i konsumpcji zywnosci.

Cs Rozwiniecie umiejetnosci podejmowania krytycznych decyzji o losie nowego wyrobu
lub technologii na podstawie dostepnych informacji.

C6 Wskazanie istoty pracy zespotowej, podziatu pracy i integracji uzyskanych wynikéw.

3.2 Efekty uczenia sie dla przedmiotu

EK (efekt
uczenia sie)

Odniesienie do
Tres¢ efektu uczenia sie zdefiniowanego dla przedmiotu efektow
kierunkowych *

EK o1

student zna i rozumie wybrane teorie z zakresu K_Wo1
matematyki, chemii oraz fizyki, niezbedne do
interpretowania zjawisk i proceséw przyrodniczych
zachodzacych w cyklu zycia produktow

EK_ o2

student zna i rozumie w zaawansowanym stopniu K_Wo8
metodyke badan w zakresie identyfikacji i analizy potrzeb
konsumentow i rozwoju nowych produktow

EK_o3

student zna i rozumie teorie, zasady oraz uwarunkowania | K_Wog
prawne, etyczne i organizacyjne zwigzane z wytwarzanie

i zarzgdzania produktem oraz dziatalnoscig innowacyjng w
tym zakresie

EK_o4

student zna i rozumie w zaawansowanym stopniu zasady | K_W1o
dotyczace ochrony intelektualnej

EK_os

student zna i rozumie wybrane teorie i prawa dotyczace K_Wia1
zarzadzania i ekonomii, w tym zarzgdzania jakoscia
produktu z uwzglednieniem wspotczesnych potrzeb
spoteczenstwa

EK_06

student zna i rozumie w zaawansowanym stopniu procesy | K_Wai2
zarzadzania jakoscig i bezpieczenstwem produktu
w aspekcie rozwigzywania problemoéw i zadan
menedzerskich i przedsiebiorczych w organizacjach
zwigzanych z rozwojem produktu

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




EK_o7

student potrafi formutowac i weryfikowac hipotezy,
planowac eksperymenty, wykonywac pomiary oraz
interpretowad i prezentowac uzyskane wyniki prac
zwigzanych z rozwojem produktéw

K_Uo2

EK_o8

student potrafi postugiwac sie narzedziami badawczymi
oraz systemami normatywnymi w celu rozwigzania zadan
zwigzanych z rozwojem produktu

K_Uo3

EK_og

student potrafi analizowad dostepne dane pod katem
potencjatu innowacyjnego oferty produktowe;

i marki/marek oraz rekomendowac kierunki rozwojowe
produktow

K_Uog4

EK 10

student potrafi tworzy¢ i weryfikowac pomysty na
innowacyjny produkt lub sposéb wytwarzania, zgodnie
z potrzebami klientow oraz nada¢ mu odpowiednia
charakterystyke przy wprowadzeniu na rynek

K_Uosg

EK 12

student potrafi zaprojektowac oraz zrealizowac produkt
lub proces produkcyjny uzywajac wtasciwych metod,
technik oraz narzedzi niezbednych do ich realizacji i przy
zastosowaniu norm i zasad etycznych, prawnych i
ekonomicznych

K_Uob

EK 12

student potrafi pozyskiwa¢, analizowad i intepretowac
informacje pochodzace z dostepnej literatury, baz danych,
w tym zrddet elektronicznych, a takze w jezyku obcym

K_Uog

EK_13

student potrafi porozumiewac sie z uzyciem
specjalistycznej terminologii oraz ré6znych technik

w srodowisku zawodowym oraz w innych srodowiskach
zaangazowanych w proces projektowania, komercjalizac;ji
i zarzadzania produktem, przedstawiac i oceniac rozne
opinie i stanowiska oraz dyskutowac o nich

K_U1a

EK_14

student potrafi przygotowac opracowania pisemne,
dokumenty i pisma urzedowe oraz prezentacje ustne
dotyczace zagadnien szczegdtowych, z wykorzystaniem
dostepnych materiatow zrédtowych i z uzyciem
specjalistycznej terminologii

K_U12

EK_15

student potrafi planowac i organizowac prace zespotu
wykorzystujac zdobyta wiedze do rozstrzygniecia
dylematow pojawiajacych sie w pracy zawodowej oraz
wspotdziatac z innymi osobami w ramach prac
zespotowych dotyczacych projektowania i rozwoju
produktu

K_Uzg4

EK_16

student potrafi samodzielnie planowac wtasny rozwdj

i podnoszenia swoich kompetencji zawodowych w
kontekscie doskonalenia jakosci procesow projektowania,
wdrazania i zarzadzania produktem

K_Uasg

EK_17

student krytycznej oceny posiadanej wiedzy i odbieranych
tresci oraz podejmowania wspotpracy z ekspertami w
zakresie tworzenia rozwigzan innowacyjnych

K_Ko1




EK_18 student myslenia i dziatania w sposdb przedsiebiorczy K_Ko2
oraz podejmowania inicjatywy na rzecz interesu
publicznego

EK_19 student ustalania priorytetow stuzacych realizac;ji K_Ko3
okreslonego zadania, w szczegdlnosci zwigzanego
z ksztattowaniem jakosci i ciaggtym rozwojem produktu

EK_20 student odpowiedzialnego petnienia rél zawodowych K_Kog4
z uwzglednieniem potrzeb spotecznych w tym
przestrzegania zasad etycznych, prawnych i
ekonomicznych oraz dbatosci o dorobek zawodu
menedzera produktu

3.3 Tresci programowe
A. Problematyka wyktadu

Tresci merytoryczne

Wyznaczniki konsumenckiego postrzegania nowego produktu spozywczego, cykl zycia
produktu

Preferencje konsumenckie w kierunku zywnosci wygodnej, medyczneji funkcjonalnej

Wiasciwosci chemiczne i fizyczne zywnosci

Koncepcje i formuty rozwoju nowego produktu spozywczego

Operacje jednostkowe w projektowaniu nowego produktu spozywczego

Marketingowe przestanki opracowania nowego produktu spozywczego

Metody opracowywania nowych produktow oraz wprowadzania zmian do istniejacych
produktow

Ptaszczyzny rozwoju nowego produktu spozywczego na bazie owocow i warzyw

Ptaszczyzny rozwoju nowego produktu spozywczego na bazie nasion roslin zbozowych

Ptaszczyzny rozwoju produktu spozywczego na bazie niekonwencjonalnych surowcow
zywnosciowych

Ptaszczyzny rozwoju produktu spozywczego na bazie mleka

Ptaszczyzny rozwoju produktu spozywczego na bazie miesa

Stan zdrowotny spoteczenstwa jako przestanka projektowania nowego produktu
Spozywczego

Dodatki do zywnosci jako stymulatory rozwoju nowego produktu spozywczego

Optymalizacja projektowania i rozwoj produktow spozywczych

B. Problematyka laboratoriow

Tresci merytoryczne laboratorium

Opracowanie koncepcji nowego produktu spozywczego w oparciu o tabele sktadu i wartosci
odzywczych sktadnikow zywnosci.

Ocena wartosci odzywczej i sensorycznej nowo skonstruowanego produktu spozywczego

Opracowanie koncepcji marketingowych narzedzi w sondazu rynku na nowe produkty
spozywcze

Ocena parametrow fizykochemicznych nowoopracowanego produktu spozywczego




C. Problematyka zajec projektowych

Tresci merytoryczne zajecia projektowe

Marketingowe opracowywanie produktow. Przeglad trenddw panujacych na rynku, ustalenie
strategii produktu, selekcja pomystow i tworzenie konceptu, proces optymalizacji produktu,
strategia wprowadzania na rynek.

Opracowanie projektu technologicznego nowego/zmodyfikowanego produktu. Opracowanie
jego sktadu, projektu etykiety, sposobu reklamy, dowodéw naukowych dla zaproponowanych
oswiadczen zywieniowych i zdrowotnych.

Opracowanie projektu innowacyjnego opakowania

Prezentacja zaprojektowanego i wykonanego samodzielnie produktu spozywczego wraz z
opracowana dokumentacja ekonomiczng i technologiczna

3.4 Metody dydaktyczne

Wyktad: wyktad z prezentacja multimedialna.
Zajecia projektowe: analiza tekstow z dyskusja, metoda projektéw praktycznych, praca w grupach
rozwigzywanie problemoéw badawczych.
Laboratorium: wykonywanie doswiadczen, projektowanie doswiadczen, dyskusja.

4. METODY | KRYTERIA OCENY

4.1 Sposoby weryfikacji efektow uczenia sie

Forma zajec
Metody oceny efektow uczenia sie dydaktycznych
. . ot (wyktady (w),
Symbol efektu (np.: kolokwium, egzamin ustny, egzamin pisemny, laboratoria (lab)
projekt, sprawozdanie, obserwacja w trakcie zajec) . . '
zajecia projektowe
(zaj. proj.)
EK_o1 egzamin, zaliczenie sprawozdania lab, zaliczenie w, lab., zaj. proj
projektu, kolokwium
EK_o02 zaliczenie sprawozdania, kolokwium lab, zaj. proj.
EK_o03 egzamin, zaliczenie projektu, kolokwium W, Zaj. proj.
EK_o4 egzamin w
EK_osg egzamin w
EK_o6 Zaliczenie sprawozdania lab, zaliczenie projektu, lab., zaj. proj.
kolokwium
EK_o7 zaliczenie sprawozdania lab, zaliczenie projektu lab., zaj. proj.
EK_o8 zaliczenie sprawozdania lab, zaliczenie projektu lab., zaj. proj
kolokwium
EK_o9 egzamin, zaliczenie sprawozdania lab, zaliczenie w, lab., zaj. proj.
projektu, kolokwium
EK_10 zaliczenie sprawozdania lab, zaliczenie projektu, lab, zaj. proj.
kolokwium
EK_11 egzamin, zaliczenie sprawozdania lab, zaliczenie w, lab., zaj. proj.
projektu, kolokwium
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, w, lab, zaj. proj.
egzamin

EK_18 zaliczenie sprawozdania lab, zaliczenie projektu lab., zaj. proj.

EK_19 zaliczenie sprawozdania lab, zaliczenie projektu, lab., zaj. proj.
kolokwium

EK_20 zaliczenie sprawozdania lab, zaliczenie projektu, lab., zaj. proj.
kolokwium

4.2 Warunki zaliczenia przedmiotu (kryteria oceniania)

Zaliczenie wykfadu: egzamin pisemny, obecn

%, bdb 95 %.

Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest osiggniecie wszystkich zatozonych efektoéw uczenia sie.

0s¢ na wyktadach

O ocenie pozytywnej z egzaminu decyduje liczba uzyskanych punktéw (>50% maksymalne;
liczby punktow): dst 55%, dst plus 65 %, db 75 %, db plus 85 %, bdb g5 %.

Zaliczenie zajec projektowych: projekt opracowania nowego produktu spozywczego

O ocenie pozytywnej z zajec projektowych decyduje: pozytywna ocena za osiggniete
kompetencje spoteczne oraz liczba uzyskanych punktéw za projekt (>50% maksymalnej liczby
punktow): dst 55%, dst plus 65 %, db 75 %, db plus 85 %, bdb g5 %.

Zaliczenie laboratorium: zaliczenie sprawozdan, kolokwium
O ocenie pozytywnej z laboratoriow decyduje: zaliczenie sprawozdan oraz pozytywna ocena
z kolokwidw (>50% maksymalnej liczby punktéw): dst 55%, dst plus 65 %, db 75 %, db plus 85

5. CALKOWITY NAKEAD PRACY STUDENTA POTRZEBNY DO OSIAGNIECIA ZALOZONYCH EFEKTOW

W GODZINACH ORAZ PUNKTACH ECTS

- Srednia liczba godzin na zrealizowanie
Forma aktywnosci L .
aktywnosci
Godziny z harmonogramu studiow 65
Inne z udziatem nauczyciela akademickiego
, . - 10
(udziat w konsultacjach, egzaminie)
Godziny niekontaktowe — praca wtasna studenta
(przygotowanie do zaje¢, egzaminu, napisanie 125
referatu itp.)
SUMA GODZIN 200
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS 8

* Nalezy uwzglednic, ze 1 pkt ECTS odpowiada 25-30 godzin catkowitego naktadu 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 upowaznione;j




