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Rok akademicki   2026/2027 
 
1. PODSTAWOWE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE 

Nazwa przedmiotu Innowacje produktowe i procesowe 

Kod przedmiotu*  
Nazwa jednostki 
prowadzącej kierunek Wydział Technologiczno-Przyrodniczy 

Nazwa jednostki 
realizującej przedmiot 

Wydział Technologiczno-Przyrodniczy  
Instytut Technologii Żywności i Żywienia  
Katedra Ogólnej Technologii Żywności i Żywienia Człowieka 

Kierunek studiów menedżer rozwoju produktu 

Poziom studiów studia pierwszego stopnia 

Profil ogólnoakademicki 

Forma studiów studia stacjonarne 

Rok i semestr/y studiów rok II, semestr 4 

Rodzaj przedmiotu kierunkowy 

Język wykładowy język polski 

Koordynator prof. dr hab. inż. Grażyna Jaworska  

Imię i nazwisko osoby 
prowadzącej / osób 
prowadzących 

dr inż. Tomasz Cebulak, dr inż. Natalia Żurek, dr inż. Paweł Hanus 

* − 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 

4 20   30     4 

 
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, ćwiczenia – zaliczenie z oceną 
 
2.WYMAGANIA WSTĘPNE  

Zrealizowanie efektów uwzględnionych w ramach zajęć z:  

Analizy instrumentalnej surowców i produktów, Towaroznawstwa produktów spożywczych i 
towarów przemysłowych, Podstaw procesów technologicznych 

 
 



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

3.1 Cele przedmiotu 
 

C1  
Przekazanie wiedzy dotyczącej metod innowacji wykorzystywanych do kształtowania 
jakości produktów zgodnie z potrzebami konsumenta i/lub producenta.   

C2 
Nabycie umiejętności gromadzenia informacji o trendach w innowacyjni produktów i 
ich wykorzystanie do kształtowania jakości produktów.  

 
 

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 zasady, metody, techniki 
innowacyjnych rozwiązań zgodnych z osiągnięciami 
naukowymi służące kształtowaniu jakości produktów w 
kierunku zaspokajania różnych potrzeb konsumentów.   

K_W04, K_W05, 
K_W06, K_W07, 
K_W09 

EK_02 Potrafi wspomagając się osiągnięciami naukowymi 
wykorzystać innowacje produktowe i procesowe do 
kształtowania jakości produktu zgodnie z oczekiwaniami 
rynku i/lub producenta.  

K_U04, K_U05, 

K_U09, K_U15, 

EK_03 Jest gotów do myślenia i działania w sposób 
przedsiębiorczy biorąc pod uwagę odpowiednie priorytety 
służące wdrożeniu innowacji produktowych bądź 
procesowych.  

K_K02, K_K03 

 
 

3.3 Treści programowe    
A. Problematyka wykładu  

 

Treści merytoryczne 

Zasady, źródła i uwarunkowania tworzenia innowacji. Typy innowacji i ich efekty. 
Odpowiedzialność w tworzeniu innowacji. Generacje rozwoju innowacji i ewolucja systemów 
innowacji. 

Szczegółowa charakterystyka innowacji produktowych i procesowych. 

Charakterystyka metod innowacji produktowych – modyfikacja składu surowcowego, 
wprowadzenie nowych dodatków, zmiana cech sensorycznych produktu 

Charakterystyka metod innowacji procesowych – modyfikacja parametrów procesu 
technologicznego, wykorzystanie nowych technologii. 

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

 
 
 

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



B. Problematyka laboratoriów  
 

Treści merytoryczne 

Innowacje procesowe – wpływ metody i parametrów suszenia na zawartość składników,  
w tym substancji bioaktywnych w surowcach. Porównanie suszenia mikrofalowego, 
próżniowego i liofilizacji. 

Innowacje produktowe – wykorzystanie suszów do kształtowania jakości produktów 
(spożywczych i kosmetycznych). Susz jako dodatek kształtujący wybrane cechy produktu. 

Innowacje procesowe - porównanie efektywności technik ekstrakcji z surowców roślinnych 
substancji biologicznie czynnych, w tym wykorzystanie niekonwencjonalnych technik 
ekstrakcyjnych. Studium literatury na temat wpływu techniki ekstrakcji na uzyskiwane 
produkty z surowców roślinnych. 

Innowacje produktowe – wykorzystanie ekstraktów do otrzymywania innowacyjnych 
produktów, opracowanie koncepcji otrzymywania produktu (spożywczego lub 
kosmetycznego) z udziałem ekstraktów z roślin. 

Innowacje procesowe - technologie mające na celu zapobieganie stratom związków 
biologicznie czynnych, mikroenkapsulacja substancji biologicznie aktywnych.  

Innowacje produktowe - projekt wykorzystania mikrokapsułek do wytwarzania produktu 
kosmetycznego bądź spożywczego. 

Innowacje produktowe i procesowe w aspekcie bezpieczeństwa uzyskiwanych produktów. 
Przykłady rozwiązań. 

Innowacje produktowe i procesowe - debata nad ich przydatnością do kształtowania jakości 
rynkowej produktów oraz ekonomiczne konsekwencje wdrożenia innowacji w przemyśle.  

 
 

3.4 Metody dydaktyczne  

Wykład: wykład z prezentacją multimedialną 
Laboratorium: ćwiczenia laboratoryjne uzyskanie ekstraktów, mikrokapsułek i suszów; analiza 
tekstów z dyskusją, praca w grupach, przygotowanie koncepcji projektu, opracowanie 
sprawozdania, 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  

(w, ćw, …) 

EK_ 01  egzamin pisemny, kolokwium zaliczeniowe w, lab. 

EK_ 02 sprawozdanie, koncepcja projektu, obserwacje 
podczas zajęć 

lab. 

EK_ 03 obserwacje podczas zajęć, dyskusja lab.  

 
 
 
 
 



4.2 Warunki zaliczenia przedmiotu (kryteria oceniania)  
 

Wykład: egzamin pisemny 

O ocenie końcowej z egzaminu decyduje ilość uzyskanych punktów 90-100% prawidłowych 
odpowiedzi - bdb, 80-89% - plus db, 70-79% - db, 60-69% - plus dst, 50-59% - dst.  

Zaliczenia laboratorium: średnia ocena z kolokwiów (sprawdzenie wiedzy), ze sprawozdań  
i koncepcji projektu (umiejętności) oraz zaliczenie kompetencji społecznych. 
Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest osiągnięcie wszystkich założonych efektów uczenia się. 

 
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 50 

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

udział w konsultacjach – 3 
udział w egzaminie – 2 

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

przygotowanie do zajęć-15 
przygotowanie do egzaminu- 25 

przygotowanie koncepcji projektu-20 

SUMA GODZIN 115 

SUMARYCZNA LICZBA PUNKTÓW ECTS 4 

* 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 


