Zatqcznik nr 1.5 do Zarzqdzenia Rektora UR nr 61/2025

SYLABUS

dotyczy cyklu ksztatcenia 2025/2026-2028/2029

(skrajne daty)

Rok akademicki 2026/2027

1. PODSTAWOWE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

Nazwa przedmiotu

Innowacje produktowe i procesowe

Kod przedmiotu*

Nazwa jednostki
prowadzacej kierunek

Wydziat Technologiczno-Przyrodniczy

Nazwa jednostki
realizujacej przedmiot

Wydziat Technologiczno-Przyrodniczy
Instytut Technologii Zywnosci i Zywienia
Katedra Ogolnej Technologii Zywnosci i Zywienia Cztowieka

Kierunek studiow

menedzer rozwoju produktu

Poziom studiow

studia pierwszego stopnia

Profil

ogolnoakademicki

Forma studiow

studia stacjonarne

Rok i semestr/y studiow

rok Il, semestr 4

Rodzaj przedmiotu kierunkowy
Jezyk wyktadowy jezyk polski
Koordynator prof. dr hab. inz. Grazyna Jaworska

Imie i nazwisko osoby
prowadzacej/ 0sob
prowadzacych

drinz. Tomasz Cebulak, drinz. Natalia Zurek, dr inz. Pawet Hanus

* — 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
4 20 30 4

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, ¢wiczenia — zaliczenie z oceng

2.WYMAGANIA WSTEPNE

Zrealizowanie efektow uwzglednionych w ramach zajec z:

Analizy instrumentalnej surowcdéw i produktow, Towaroznawstwa produktow spozywczych i
towarow przemystowych, Podstaw proceséw technologicznych




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

3.1 Cele przedmiotu

1 Przekazanie wiedzy dotyczacej metod innowacji wykorzystywanych do ksztattowania
jakosci produktéw zgodnie z potrzebami konsumenta i/lub producenta.
Nabycie umiejetnosci gromadzenia informacji o trendach w innowacyjni produktow i
C2 . . e .
ich wykorzystanie do ksztattowania jakosci produktow.

3.2 Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Odniesienie do
EK (efekt ., L - . ,
. Tresc efektu uczenia sie zdefiniowanego dla przedmiotu efektow
uczenia sie) .
kierunkowych *

EK_o1 Student zna i rozumie zasady, metody, techniki K_Wog4, K_Wosg,
innowacyjnych rozwigzan zgodnych z osiggnieciami K_Wo6, K_Wo7,
naukowymi stuzgce ksztattowaniu jakosci produktow w K_Wog
kierunku zaspokajania réznych potrzeb konsumentow.

EK_o2 Potrafi wspomagajac sie osiggnieciami naukowymi K_Uog, K_Uosg,
wykorzystac innowacje produktowe i procesowe do K_Uog, K_U1g,
ksztattowania jakosci produktu zgodnie z oczekiwaniami
rynku i/lub producenta.

EK_o3 Jest gotdw do myslenia i dziatania w sposdb K_Ko2, K_Ko3
przedsiebiorczy biorgc pod uwage odpowiednie priorytety
stuzace wdrozeniu innowacji produktowych badz
procesowych.

3.3 Tresci programowe
A. Problematyka wyktadu

Tresci merytoryczne

innowacji.

Zasady, zrddta i uwarunkowania tworzenia innowacji. Typy innowacji i ich efekty.
Odpowiedzialnos¢ w tworzeniu innowacji. Generacje rozwoju innowacji i ewolucja systemow

Szczegdtowa charakterystyka innowacji produktowych i procesowych.

Charakterystyka metod innowacji produktowych — modyfikacja sktadu surowcowego,
wprowadzenie nowych dodatkéw, zmiana cech sensorycznych produktu

Charakterystyka metod innowacji procesowych — modyfikacja parametrow procesu
technologicznego, wykorzystanie nowych technologii.

Innowacje a bezpieczenstwo zdrowotne i marketing produktu. Innowacje a koszty
wytwarzania produktu.

LW przypadku $ciezki ksztatcenia prowadzacej do uzyskania kwalifikacji nauczycielskich uwzgledni¢ réwniez efekty

uczenia sie ze standardow ksztatcenia przygotowujgcego do wykonywania zawodu nauczyciela.




B. Problematyka laboratoriow

Tresci merytoryczne

Innowacje procesowe — wptyw metody i parametréw suszenia na zawartosc sktadnikow,
w tym substancji bioaktywnych w surowcach. Poréwnanie suszenia mikrofalowego,
prozniowego i liofilizacji.

Innowacje produktowe — wykorzystanie suszow do ksztattowania jakosci produktéw
(spozywczych i kosmetycznych). Susz jako dodatek ksztattujacy wybrane cechy produktu.

Innowacje procesowe - porownanie efektywnosci technik ekstrakcji z surowcow roslinnych
substancji biologicznie czynnych, w tym wykorzystanie niekonwencjonalnych technik
ekstrakcyjnych. Studium literatury na temat wptywu techniki ekstrakcji na uzyskiwane
produkty z surowcow roslinnych.

Innowacje produktowe — wykorzystanie ekstraktéw do otrzymywania innowacyjnych
produktow, opracowanie koncepcji otrzymywania produktu (spozywczego lub
kosmetycznego) z udziatem ekstraktow z roslin.

Innowacje procesowe - technologie majace na celu zapobieganie stratom zwigzkdw
biologicznie czynnych, mikroenkapsulacja substancji biologicznie aktywnych.

Innowacje produktowe - projekt wykorzystania mikrokapsutek do wytwarzania produktu
kosmetycznego badz spozywczego.

Innowacje produktowe i procesowe w aspekcie bezpieczenstwa uzyskiwanych produktéw.
Przyktady rozwiazan.

Innowacje produktowe i procesowe - debata nad ich przydatnoscig do ksztattowania jakosci
rynkowej produktow oraz ekonomiczne konsekwencje wdrozenia innowacji w przemysle.

3.4 Metody dydaktyczne

Wyktad: wyktad z prezentacjg multimedialna

Laboratorium: ¢wiczenia laboratoryjne uzyskanie ekstraktow, mikrokapsutek i suszéw; analiza
tekstow z dyskusja, praca w grupach, przygotowanie koncepcji projektu, opracowanie
sprawozdania, dyskusja.

4. METODY | KRYTERIA OCENY

4.1 Sposoby weryfikacji efektow uczenia sie

Metody oceny efektow 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, kolokwium zaliczeniowe w, lab.
EK_o2 sprawozdanie, koncepcja projektu, obserwacje lab.
podczas zajec
EK_o3 obserwacje podczas zaje¢, dyskusja lab.




4.2 Warunki zaliczenia przedmiotu (kryteria oceniania)

Wyktad: egzamin pisemny

O ocenie koncowej z egzaminu decyduje ilos¢ uzyskanych punktow go-100% prawidtowych
odpowiedzi - bdb, 80-89% - plus db, 70-79% - db, 60-69% - plus dst, 50-59% - dst.

Zaliczenia laboratorium: srednia ocena z kolokwidw (sprawdzenie wiedzy), ze sprawozdan
i koncepcji projektu (umiejetnosci) oraz zaliczenie kompetencji spotecznych.
Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest osiggniecie wszystkich zatozonych efektow uczenia sie.

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

L Srednia liczba godzin na zrealizowanie
Forma aktywnosci L .
aktywnosci

Godziny z harmonogramu studiow 50
Inne z udziatem nauczyciela akademickiego udziat w konsultacjach -3
(udziat w konsultacjach, egzaminie) udziat w egzaminie — 2
Godziny niekontaktowe — praca wtasna studenta przygotowanie do zajec¢-15
(przygotowanie do zaje¢, egzaminu, napisanie przygotowanie do egzaminu- 25
referatu itp.) przygotowanie koncepcji projektu-20
SUMA GODZIN 115
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS 4

* 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




