
                Załącznik nr 1.5 do Zarządzenia Rektora UR nr 61/2025  

SYLABUS  

dotyczy cyklu kształcenia 2025/2026-2028/2029  
                                                                                                                    (skrajne daty)   

Rok akademicki 2027/2028  

  

1. PODSTAWOWE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE  

Nazwa przedmiotu  Projektowanie i komercjalizacja produktu  

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 III, semestr 5  

Rodzaj przedmiotu  kierunkowy  

Język wykładowy  język polski  

Koordynator  dr inż. Joanna Kaszuba  

Imię i nazwisko osoby 

prowadzącej / osób 

prowadzących  

dr inż. Tomasz Cebulak, dr inż. Joanna Kaszuba,  

dr inż. Zuzanna Posadzka-Siupik, dr inż. Natalia Żurek  

* − 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  

5  30      15        45 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  

  

 

 



2.WYMAGANIA WSTĘPNE   

Przedmioty: Podstawy procesów technologicznych, Analiza instrumentalna surowców  

i produktów, Żywienie człowieka, Towaroznawstwo produktów spożywczych i towarów 

przemysłowych, Zagospodarowanie produktów ubocznych, Przechowalnictwo i gospodarka 

magazynowa, Innowacje produktowe i procesowe, Metodologia badań konsumenckich, Prawo 

autorskie i patentowe  

  

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

  

3.1 Cele przedmiotu  
  

C1 
Zapoznanie studentów z zasadami i metodami projektowania produktów 

spożywczych/ suplementów diety/ biokosmetyków.  

C2 
Zapoznanie studentów z zasadami, procedurami i modelowaniem procesów 

komercjalizacji produktów spożywczych/ suplementów diety/ biokosmetyków.  

C3 

Nabycie umiejętności związanych z opracowaniem nowych produktów spożywczych/ 

suplementów diety/ biokosmetyków oraz poszukiwaniu i krytycznej ocenie rozwiązań 

w zakresie komercjalizacji tych 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 technologie produkcji wybranych produktów oraz 

rozumie procesy zachodzące w cyklu życia produktów.  

K_W01, 

K_W07 

EK_02 

Student zna aparaturę, maszyny i urządzenia stosowane  

w wytwarzaniu produktów spożywczych, biokosmetyków  

i suplementów diety.  

K_W07 

EK_03 

Student zna aspekty prawne, ekonomiczne i społeczne 

determinujące wybór technologii produkcji nowych 

produktów.  

K_W09, 

K_K04 

EK_04 
Student zna i rozumie proces komercjalizacji oraz działania 

związane z komercjalizacją produktów.  
K_W12 

EK_05 
Student zna i rozumie uwarunkowania rynkowe determinujące 

wybór modelu komercjalizacji dla wybranego produktu.  

K_W09, 

K_W12 

EK_06 

Student zna metody badawcze oraz potrafi zaplanować  

i przeprowadzić prace eksperymentalne w celu uzyskania 

prototypu nowego produktu.    

K_W08, 

K_U02, 

K_U14 

 
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 oceniać jakość opracowanego prototypu 

produktu, a także dobrać właściwe metody przetwarzania, 

pakowania i przechowywania produktu.  

K_U02, 

K_U03 

EK_08 
Student potrafi rozpoznać i opisać przyjęte rozwiązania 

procesów komercjalizacji nowego produktu.  

K_U03, 

K_U04, 

K_U05, 

K_U06 

EK_09 

Student analizuje i krytycznie ocenia uwarunkowania rynkowe 

oraz ich wpływ na przebieg procesu komercjalizacji nowego 

produktu.  

K_U09, 

K_U11 

EK_10 

Student jest gotów prezentować rozwiązania komercjalizacji 

oraz krytycznie je oceniać w celu doskonalenia jakości 

procesów projektowania, wdrażania i zarządzania produktem.  

K_K01, 

K_U12, 

K_U15 

EK_11 

Student jest gotów do myślenia i działania w sposób 

przedsiębiorczy w celu kształtowania jakości i ciągłego 

rozwoju produktu.  

K_K02 

K_Ko3 

  

3.3 Treści programowe     

A. Problematyka wykładu   

 Treści merytoryczne  

Innowacje (klasyfikacja, poziomy).  

Rozwój przedsiębiorstwa przez wprowadzenie nowych produktów. Strategie biznesowe firmy. 

Strategia produktu: cykl zycia produktu, koło korzyści, metoda analizy portfelowej, opakowanie, 
marka.  

Wymagania prawne w zakresie wprowadzania na rynek nowych produktów. 

Kategorie nowych produktów. 

Etapy procesu opracowania nowego produktu: analiza rynku – sposób poszukiwania miejsca dla 
nowego produktu, tworzenie i analiza pomysłów na nowe produkty.  

Etapy procesu opracowania nowego produktu: opracowanie koncepcji, badania, przygotowanie  
i ocena prototypu, rozwój produktu.  

Etapy procesu opracowania nowego produktu: opakowanie i etykieta produktu, znakowanie 
produktu, badania rynkowe produktu.  

Metody opracowywania nowych produktów oraz wprowadzania zmian do istniejących 
produktów.  

Mierniki innowacji w procesie opracowania nowego produktu. 

Komercjalizacja, wdrożenie wyników badań, transfer technologii. Modele komercjalizacji 
innowacji produktowych i procesowych. 

Poziomy gotowości technologicznej. 

Etapy komercjalizacji nowego produktu: od koncepcji do wprowadzenia na rynek.  Przyjęcie 
nowego produktu na rynku. Przyczyny sukcesów i porażek komercjalizacji nowych produktów. 

Strategie wprowadzania na rynek nowych produktów. 

Mierniki komercjalizacji innowacji.  



B. Problematyka zajęć projektowych  

Treści merytoryczne  

Tworzenie pomysłów na nowe produkty m. in.:  
– metoda „burzy mózgów”,  
– ocena cech charakterystycznych produktu,  
– identyfikacja potrzeb,  
– analiza otoczenia produktu.  

Analiza i ocena pomysłów:  
– porównywanie, zestawienie, klasyfikacja pomysłów itd.,  
– wybór pomysłu na nowy produkt wraz z uzasadnieniem. 

Opracowanie koncepcji i badania:  
– opracowanie receptury i schematu procesu produkcyjnego,  
– kosztorys, 
– opracowanie kryterium jakości nowego produktu.  

Analiza ekonomiczna projektu opracowania nowego produktu (I). 

Rozwój nowego produktu:  
– badania konsumenckie − przygotowanie formularza rekrutacyjnego i kwestionariusza oceny 

nowego produktu, analiza wyników badań, 
– dyskusja zagadnień dotyczących możliwości rozwoju produkt.  

Badania rynkowe nowego produktu:  
– dobór opakowania i zaprojektowanie etykiety nowego produktu;  
– przygotowanie kwestionariusza oceny, opracowanie wyników ankiety.  

Analiza ekonomiczna projektu opracowania nowego produktu (II): bilans, aktualizacja.  

Komercjalizacja nowego produktu:  
– przygotowanie specyfikacji surowców,  
– opracowanie schematu procesu technologicznego nowego produktu (opis parametrów 

urządzeń stosowanych w produkcji, bilans materiałowy, zapotrzebowania na energię, 
kosztorys),  

– opracowanie wytycznych ds. kontroli jakości i bezpieczeństwa produkcji;  
– ocena poziomu gotowości technologicznej, 
– wybór metody komercjalizacji, 
– wytyczne dla wprowadzania na rynek nowego produktu, 
– propozycji reklamy i marketingu nowego produktu.  

Kosztorys komercjalizacji nowego produktu. 

Analiza ekonomiczna projektu opracowania nowego produktu (III): bilans, aktualizacja.  

Prezentacja projektu opracowania i komercjalizacji nowego produktu. 

  

C. Problematyka laboratoriów   

Treści merytoryczne  

Dobór materiałów, surowców, podstawowe badania jakości: badanie chemiczne, 
fizykochemiczne, organoleptyczne i prozdrowotne.   

Wykorzystanie technik ekstrakcji do otrzymywania preparatów pochodzenia roślinnego. 

Praktyczne wykonanie prototypu produktu w laboratorium.  



Ocena jakości produktu: badanie chemiczne, fizykochemiczne, organoleptyczne i wartości 
prozdrowotnej.   

  

3.4 Metody dydaktyczne   

✓ Wykład: wykład z prezentacją multimedialną.  

✓ Zajęcia projektowe: praca w grupach (zespołach projektowych), metoda projektu (projekt 

nowego produktu), przygotowanie prezentacji projektu w formie sprawozdania, dyskusja.  

✓ Laboratorium: praca w laboratorium, praca w grupach, wykonywanie doświadczeń.  

   

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, projekt  w, z. projektowe 

EK_ 02 egzamin pisemny, projekt  w, z. projektowe 

EK_ 03 egzamin pisemny, projekt  w, z. projektowe 

EK_ 04 egzamin pisemny, projekt  w, z. projektowe 

EK_ 05 egzamin pisemny, projekt  w, z. projektowe 

EK_ 06 projekt, obserwacja w trakcie zajęć, dyskusja  lab., z. projektowe 

EK_ 07 projekt, obserwacja w trakcie zajęć, dyskusja  lab., z. projektowe 

EK_ 08 projekt, obserwacja w trakcie zajęć, dyskusja  lab., z. projektowe 

EK_ 09 projekt, obserwacja w trakcie zajęć, dyskusja  lab., z. projektowe 

EK_ 10 dyskusja, obserwacja w trakcie zajęć, projekt lab., z. projektowe 

EK_11 dyskusja, obserwacja w trakcie zajęć, projekt  lab., z. projektowe 

  

4.2 Warunki zaliczenia przedmiotu (kryteria oceniania)   
  

Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest osiągnięcie wszystkich założonych efektów uczenia się.  

Zaliczenie wykładu: egzamin pisemny.  

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 przygotowany przez 

zespół projektowy.  

O ocenie pozytywnej z zajęć projektowych decyduje: pozytywna ocena za osiągnięte 

kompetencje społeczne (zal.) oraz ocena za projekt na podstawie liczby uzyskanych punktów 

za projekt (>50% maksymalnej liczby punktów): dst 55%, dst plus 65%, db 75%, db plus 85%, 

bdb 95%.  

Zaliczenie laboratoriów: sprawozdania, kolokwium.  

O ocenie pozytywnej z laboratoriów decyduje: pozytywna ocena za osiągnięte kompetencje 

społeczne (zal.), zaliczenie sprawozdań (zal.) oraz pozytywna ocena z kolokwiów na podstawie 



sumy uzyskanych punktów (>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  90  

Inne z udziałem nauczyciela akademickiego 

(udział w konsultacjach, egzaminie)  

udział w konsultacjach: 8  

udział w egzaminie: 2 

Godziny niekontaktowe – praca własna studenta 

(przygotowanie do zajęć, egzaminu, napisanie 

referatu itp.)  

przygotowanie do egzaminu: 30 

przygotowanie do zajęć: 15 

przygotowanie sprawozdań: 5 

przygotowanie do kolokwium: 10 

przygotowanie projektu: 45 

SUMA GODZIN  205 

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  

  

7. LITERATURA   
  

Literatura podstawowa:  

1. Gwarda-Gruszczyńska E. Komercjalizacja innowacyjnych pomysłów: perspektywa 
innowatorów i start-upów. Wyd, Uniwersytetu Łódzkiego, Łódź, 2025. 

2. Kaczmarczyk S. Badania marketingowe wybranych elementów wyposażenia nowego 
produktu w cyklu innowacyjnym. Studia Ekonomiczne, 2016, 262, 80-95. 

3. Kraus A. Projektowanie i rozwój nowych produktów w oparciu o innowacyjne metody  
i techniki badania konsumentów. Wyd. Uniwersytetu Rzeszowskiego, Rzeszów, 2012. 
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Akceptacja Kierownika Jednostki lub osoby upoważnionej  


