KARTA ZAJEC (SYLABUS)

I. Przedmiot i jego usytuowanie w systemie studiow

1. Jedn.qstka prowadzqgca kierunek Instytut Nauk Technicznych
studiow
> Nazwa kierunku studiow Bezpw;zpnstwo i pr_odukqa zywnoSci / Technologia
zywnosci- Technologia gastronomiczna
3. Forma prowadzenia studiow stacjonarne
4. Profil studiow praktyczny
5. Poziom ksztatcenia studia I stopnia
6. Nazwa zaje Projektowanie nowych produktéw / projektowanie
nowych potraw
7. Kod zajec KW 03
8. Poziom/kategoria zajec przedmiot: ksztatcenia specjalnosciowego
9. Status zajec Obowigzkowy/falkuttatywiy
10. Usytuowanie gee w o Rok III semestr 6
harmonogramie realizacji zajec
11. Jezyk wyktadowy polski
12. Liczba punktow ECTS 4
13. Koordynator zajec prof. dr hab. inz. Grazyna Jaworska
14. Odpowiedzialny za realizacje

zajeé

prof. dr hab. inz. Grazyna Jaworska,

2 Formy zaje¢ dydaktycznych i ich wymiar w harmonogramie realizacji programu

Wyktad | Cwiczenia | Konwersatorium | Laboratorium | Projekt Praktyka Inne
W C K L P PZ
15 - - 15 20 - -

3. Cele zaje¢
C 1 — Zapoznanie studentow z problematyka zwigzang z opracowywaniem i wprowadzaniem

na rynek nowego/zmodyfikowanego produktu spozywczego.

C 2 — Uksztaltowanie umiejetnosci zwigzanych z poszukiwaniem pomysiow i tworzeniem
koncepcji, selekcja pomystéw i opracowywaniem prototypow, weryfikacja prototypow i
optymalizacjg produktu finalnego, komercjalizacja i wprowadzeniem produktu na rynek,
oceng 1 decyzjami po wprowadzeniu na rynek.

4. Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji.

Przedmioty wprowadzajace: Ogolna Technologia Zywnoéci, Analiza i Ocena Jakosci
Zywnosci, Podstawy projektowania procesu produkcyjnego, Projektowanie procesu produkcji
zywnosci, Opakowania zywnosci




5. Efekty uczenia sie dla zajeé¢, wraz z odniesieniem do kierunkowych efektéw uczenia sie

Opis efektow uczenia si¢ dla zajec

Odniesienie

do kierunkowych
efektow uczenia sie -
identyfikator
kierunkowych
efektow uczenia si¢

W 01

Ma podstawowa wiedz¢ na temat opracowywania i wprowadzania
na rynek nowego/zmodyfikowanego produktu spozywczego. Zna
aspekty prawne, ekonomiczne i spoteczne determinujace ten rynek.

BPZ_ W03
BPZ W04

Ma  podstawowa  wiedze z zakresu  projektowania
nowego/zmodyfikowanego produktu spozywczego. Zna aspekty
technologiczne i techniczne opracowywania dokumentacji
projektowej. Ma wiedz¢ o roli 1 znaczeniu $rodowiska
przyrodniczego oraz jego zréwnowazonego uzytkowania. Zna
podstawowe metody, narzedzia i materialy oraz technologie
inzynierskie stosowane przy rozwigzywaniu prostych zadan
dotyczacych projektowania nowego/zmodyfikowanego produktu

SpOZywczego.

BPZ W08
BPZ W09
BPZ W10

U o1

Potrafi sporzadzi¢ dokumentacj¢ projektowa nowego produktu.
Potrafi wykona¢ wstepng analize ekonomiczng dotyczaca
projektowania  nowego  produktu.  Posiada  umiej¢tnosé
wyszukiwania, zrozumienia, analizy i1 tworczego wykorzystania
informacji pochodzacych z réznych Zrodet na temat projektowania
nowego/zmodyfikowanego  produktu. Rozumie 1  stosuje
odpowiednie technologie informatyczne w zakresie pozyskiwania i
przetwarzania informacji dotyczacych projektowania
nowego/zmodyfikowanego  produktu.  Posiada  umiejetnosé
precyzyjnego porozumiewania si¢ z réznymi podmiotami w formie
werbalnej, pisemnej i graficznej.

BPZ_U05
BPZ Ull

U 02

Wykonuje pod kierunkiem opiekuna proste zadania badawcze
zwigzane z oceng jakosci nowych produktow, prawidtowo
interpretuje rezultaty oraz wycigga wnioski. Wykazuje znajomos¢
zastosowania typowych technik i ich optymalizacji dostosowanych
do oceny jakosci zywnosci. Identyfikuje zjawiska wptywajace na ta
jakos¢.

BPZ_U04
BPZ_U05

K 01

Ma  $wiadomo$¢  spolecznej, zawodowej 1 etycznej
odpowiedzialnos$ci za produkcje wysokiej jakosci zywnosci, potrafi
aktywnie wspotdziala¢ i pracowaé w grupie.

BPZ_KO02
BPZ KO3

6. Tresci ksztalcenia — oddzielnie dla kazdej formy zaje¢ dydaktycznych

Wyklad




Lp.

Tematyka zaje¢ — szczegdtowy opis blokéw tematycznych

Liczba
godzin

w1

Wymagania prawne w zakresie wprowadzania na rynek nowych produktow
spozywczych.

2

W2

Ogolna strategia biznesowa firmy, poszczegolne etapy procesu opracowania
produktu, ukierunkowanie opracowania produktu na potrzeby i wymagania
klienta/konsumenta. Przyktady wprowadzenia na rynek nowych produktow
spozywczych, ktore osiagnety sukces rynkowy i finansowy.

2

W3

Metody opracowywania nowych produktow oraz wprowadzania zmian do
istniejacych produktow.

w4

Etapy oraz nadzorowanie procesu projektowania. Czynniki decydujace o
sukcesie rynkowym i finansowym nowego produktu oraz rola badan rynkowych
i konsumenckich przy jego opracowywaniu. Analiza chemiczna i sensoryczna
produktow.

W5

Weryfikacja i wprowadzanie zmian do projektu. Walidacja procesu
projektowania.

W6

Wymagania w zakresie okreslania terminu przydatnosci do spozycia nowych
I modyfikowanych produktow.

W7

Wymagania systemow i standardow dotyczacych jakos$ci i bezpieczenstwa przy
produkcji: wymagania systemow zarzadzania bezpieczenstwem zywnos$ci
HACCP 1 ISO 22000, wymagania standardow wymaganych przez sieci
handlowe BRC i IFS.

| Razem

15 |

Cwiczenia laboratoryjne

Lp.

Tematyka zaje¢ — szczegdlowy opis blokow tematycznych

Liczba
godzin

L1

Wykonanie samodzielnego nowego/zmodyfikowanego produktu spozywczego.

5

L2

Ocena warto$ci odzywczej 1 jakosci sensorycznej nowego/zmodyfikowanego
produktu..

5

L3

Analiza wybranych wyr6znikéw sktadu chemicznego, barwy metoda
instrumentalng oraz oceny sensorycznej nowego/zmodyfikowanego produktu

5

Razem

15

Cwiczenia projektowe

Lp.

Tematyka zajg¢ — szczegdtowy opis blokow tematycznych

Liczba
godzin

P1

Marketingowe opracowywanie produktow. Przeglad trendow panujacych na
rynku, ustalenie strategii produktu, selekcja pomystéw i tworzenie konceptu,

proces optymalizacji produktu, strategia wprowadzania na rynek.

8

P2

Opracowanie projektu technologicznego nowego/zmodyfikowanego produktu.

Opracowanie jego sktadu, projektu etykiety, sposobu reklamy, dowodow
naukowych dla zaproponowanych o§wiadczen zywieniowych i zdrowotnych.

10

P3

Prezentacja  zaprojektowanego i wykonanego samodzielnie  produktu
spozywczego wraz z opracowang dokumentacjg ekonomiczng i technologiczng.

Razem

20

7. Metody weryfikacji efektow uczenia si¢ /w odniesieniu do poszczegolnych efektow/




Symbol Forma weryfikacji
efektu Egzamin | Egzami Sprawdzi
o gzamin | Egzamin . . prawdzian :

uczenia si¢ | ytny pisemny Kolokwium | Projekt wejsciowy Sprawozdanie Inne
W 01 X
W 01 X
U 01 X X
U 02 X X
K 01 X

8. Narzedzia dydaktyczne

Symbol Rodzaj zajec

N1 zajecia projektowe z wykorzystaniem

komputeroéw
N2 zaj¢cia ¢wiczeniowe i obliczeniowe

9. Ocena osiagnietych efektow uczenia si¢

9.1. Sposoby oceny
Ocena formujgca

F1 Kolokwium 1

F1 Kolokwium 2

F1 Projekt nowego produktu spozywczego

F2 Obserwacja pracy studenta w trakcie zaje¢ laboratoryjnych

Ocena podsumowujaca

P1 Zaliczenie ¢wiczen na podstawie $redniej (F1+F2)
uzyskanej z kolokwidéw, przy uwzglednieniu
aktywnosci na ¢wiczeniach

Zaliczenie ¢wiczen projektowych na podstawie
srednie oceny projektu przy uwzglednieniu
zaangazowania w realizacj¢ projektu

9.2. Kryteria oceny
Symbol
efektu
. Na oceng¢ 3 Na oceng¢ 3,5 Na ocene¢ 4 Na oceng 4,5 Na oceng 5
uczenia
si¢
Podaje zasady Podaje zasady Podaje zasady Podaje zasady Podaje zasady
opracowywania i opracowywania i opracowywania i opracowywania i opracowywania i
wprowadzaniana | wprowadzaniana | wprowadzaniana | wprowadzania na wprowadzania na
rynek rynek rynek rynek rynek
W _01; nowego/zmodyfik | nowego/zmodyfik | nowego/zmodyfik | nowego/zmodyfik | nowego/zmodyfiko
W_02 owanego produktu | owanego produktu | owanego produktu | owanego produktu | wanego produktu
spozywczego, ale spozywczego, ale spozywczego, ale spozywczego, ale spozywczego. Zna
popeinia w tym popehia w tym popetnia w tym popetnia w tym aspekty prawne,
zakresie btedy. zakresie btedy. zakresie drobne zakresie drobne ekonomiczne i
Wymienia etapy Wymienia etapy bledy. bledy. spoteczne




projektowania
nowego/zmodyfik
owanego produktu
spozywczego, ale
popetnia w tym
zakresie btedy.
Zna aspekty
technologiczne i
techniczne
dotyczace
opracowywania
dokumentacji
projektowej, ale
popetnia w tym
zakresie btedy.
Zna stabo
podstawowe
metody, narzedzia
i materialy oraz
technologie
inzynierskie
stosowane przy
rozwiazywaniu
prostych zadan
dotyczacych
projektowania

projektowania
nowego/zmodyfik
owanego produktu
spozywczego, ale
popetnia w tym
zakresie btedy.
Zna aspekty
technologiczne i
techniczne
dotyczace
opracowywania
dokumentacji
projektowej, ale
popetnia w tym
zakresie btedy.
Zna podstawowe
metody, narz¢dzia
i materialy oraz
technologie
inzynierskie
stosowane przy
rozwiazywaniu
prostych zadan
dotyczacych
projektowania
nowego/zmodyfik

Wymienia etapy
projektowania
nowego/zmodyfik
owanego produktu
spozywczego, ale
popetnia w tym
zakresie drobne
btedy. Zna dobrze
aspekty
technologiczne i
techniczne
dotyczace
opracowywania
dokumentacji
projektowej. Ma
dobrg wiedze o
roli i znaczeniu
srodowiska
przyrodniczego
oraz jego
zréwnowazonego
uzytkowania. Zna
dobrze
podstawowe
metody, narzgdzia
i materialy oraz

Wymienia etapy
projektowania
nowego/zmodyfik
owanego produktu
spozywczego, ale
popetnia w tym
zakresie drobne
btedy. Zna dobrze
aspekty
technologiczne i
techniczne
dotyczace
opracowywania
dokumentacji
projektowej. Ma
dobrg wiedze¢ o
roli i znaczeniu
srodowiska
przyrodniczego
oraz jego
zZrOwnowazonego
uzytkowania. Zna
dobrze
podstawowe
metody, narzedzia
i materialy oraz

determinujace ten
rynek.
Wymienia etapy
projektowania
nowego/zmodyfiko
wanego produktu
spozywczego. Zna
bardzo dobrze
aspekty
technologiczne i
techniczne
dotyczace
opracowywania
dokumentacji
projektowej. Ma
bardzo dobra
wiedzg o roli i
znaczeniu
srodowiska
przyrodniczego
oraz jego
zréwnowazonego
uzytkowania. Zna
bardzo dobrze
podstawowe
metody, narzedzia i

nowego/zmodyfik | owanego produktu technologie technologie materialy oraz
owanego produktu | spozywczego. Zna inzynierskie inzynierskie technologie
spozywczego. Zna wymagania stosowane przy stosowane przy inzynierskie
stabo wymagania systemow i rozwigzywaniu rozwigzywaniu stosowane przy
systemow i standardow prostych zadan prostych zadan rozwigzywaniu
standardow dotyczacych dotyczacych dotyczacych prostych zadan
dotyczacych jakosci i projektowania projektowania dotyczacych
jakosci i bezpieczenstwa nowego/zmodyfik | nowego/zmodyfik projektowania
bezpieczenstwa przy produkcji owanego produktu | owanego produktu | nowego/zmodyfiko
przy produkcji ZywnoSci. spozywczego. Zna | spozywczego. Zna | wanego produktu
Zywno§ci. dobrze wymagania | dobrze wymagania | spozywczego. Zna
systemow i systemow i bardzo dobrze
standardow standardow wymagania
dotyczacych dotyczacych systemow i
jakosci i jakosci i standardow
bezpieczenstwa bezpieczenstwa dotyczacych
przy produkcji przy produkcji jakosci i
ZywnosSci. Zywnosci. bezpieczenstwa
przy produkcji
Zywnosci.
Potrafi zaplanowa¢ | Potrafi zaplanowaé | Potrafi zaplanowa¢ | Potrafi zaplanowaé | Potrafi zaplanowac
nowy produkt, nowy produkt, nowy produkt, nowy produkt, nowy produkt,
czg$ciowo uwzgledniajac uwzgledniajac uwzgledniajac uwzgledniajac
uwzgledniajac oczekiwania oczekiwania oczekiwania oczekiwania
oczekiwania konsumenta. konsumenta. konsumenta. konsumenta.
konsumenta. Planuje proces Planuje proces Planuje proces Planuje proces
U 01; Planuje proces produkcji produkcji produkcji produkcji
U 02 produkcji nowego/zmodyfik | nowego/zmodyfik | nowego/zmodyfik | nowego/zmodyfiko

nowego/zmodyfik
owanego produktu
SpozZywczego i
dokonuje wstepnej
analizy

owanego produktu
Spozywczego i
dokonuje wstepnej
analizy
ekonomicznej, ale

owanego produktu
SpoZywczego i
dokonuje wstepnej
analizy
ekonomicznej, ale

owanego produktu
SpoZywczego i
dokonuje wstepnej
analizy
ekonomicznej. Zna

wanego produktu
SpoZywczego i
dokonuje wstepnej
analizy
ekonomicznej. Zna

ekonomicznej, ale

popehia w tym

popeniajac

W wystarczajacym

W wystarczajacym




K 01

popelnia w tym zakresie bledy. nieliczne bledy. stopniu zasady stopniu zasady
zakresie btedy. Posiada Potrafi dokona¢ sporzadzania sporzadzania
Posiada umiejetnosé analizy i oceny dokumentacji dokumentacji
umiejetnosé wyszukiwania i istniejacych projektowe;j. projektowej. Potrafi
wyszukiwania i zrozumienia, ale rozwigzan Potrafi dokonaé dokona¢ analizy i
zrozumienia, ale nie posiada technicznych i analizy i oceny oceny istniejagcych
nie posiada umiejetnosci technologicznych istniejacych rozwigzan
umiejetnosci analizy i dotyczacych rozwiazan technicznych i
analizy i tworczego przetworstwa technicznych i technologicznych
tworczego wykorzystania zywnosci 1 ich technologicznych dotyczacych
wykorzystania informacji wplywu na jako$¢ dotyczacych przetworstwa
informacji pochodzacych z Zywnosci i przetworstwa zywnosci i ich
pochodzacych z réznych zrédet na srodowisko zywnosci i ich wplywu na jakos¢
réznych zrodet na temat naturalne, ale wplywu na jako$¢ ZywnosSci i
temat projektowania popetnia nieliczne zywnosci i srodowisko
projektowania nowego/zmodyfik bledy. Posiada srodowisko naturalne. Posiada
nowego/zmodyfik owanego umiejetnosé naturalne. Posiada umiejetnosé
owanego produktu. wyszukiwania i umiejetnosé wyszukiwania i
produktu. Rozumie i stosuje zrozumienia, ale wyszukiwania i zrozumienia,
Rozumie i stosuje odpowiednie nie posiada zrozumienia, posiada
odpowiednie technologie umiejetnosci posiada umiejetnos¢ analizy
technologie informatyczne w analizy i umiejetnosé i tworczego
informatyczne w zakresie tworczego analizy 1 wykorzystania
zakresie pozyskiwania i wykorzystania tworczego informacji
pozyskiwania i przetwarzania informacji wykorzystania pochodzacych z
przetwarzania informacji pochodzacych z informacji r6éznych zrodet na
informacji dotyczacych r6znych zrodet na pochodzacych z temat
dotyczacych projektowania temat roéznych zrodet na projektowania
projektowania nowego/zmodyfik projektowania temat nowego/zmodyfiko
nowego/zmodyfik owanego nowego/zmodyfik projektowania wanego produktu.
owanego produktu, ale owanego nowego/zmodyfik | Rozumie i stosuje
produktu, ale popelnia w tym produktu. owanego odpowiednie
popelnia w tym zakresie niewielkie | Rozumie i stosuje produktu. technologie
zakresie bledy. bledy. Potrafi odpowiednie Rozumie i stosuje informatyczne w
Potrafi dostatecznie technologie odpowiednie zakresie
dostatecznie porozumiewac sie informatyczne w technologie pozyskiwania i
porozumiewac si¢ Z roznymi zakresie informatyczne w przetwarzania
z réznymi podmiotami w pozyskiwania i zakresie informacji
podmiotami w formie werbalnej, przetwarzania pozyskiwania i dotyczacych
formie werbalnej, pisemnej i informacji przetwarzania projektowania
pisemnej i graficznej. dotyczacych informacji nowego/zmodyfiko
graficznej. projektowania dotyczacych wanego produktu.
nowego/zmodyfik projektowania Potrafi dostatecznie
owanego nowego/zmodyfik | porozumiewac si¢ z
produktu, ale owanego réznymi
popetnia nieliczne | produktu. Potrafi podmiotami w
btedy. Potrafi dostatecznie formie werbalne;j,
dostatecznie porozumiewac si¢ pisemnej i
porozumiewac si¢ z roznymi graficznej
z roznymi podmiotami w
podmiotami w formie werbalne;j,
formie werbalnej, pisemne;j i
pisemnej i graficznej
graficznej
Zna zasady Zna zasady Zna zasady Zna zasady Zna zasady
obowigzujace przy | obowigzujgce przy | obowigzujace przy | obowigzujace przy | obowigzujace przy
produkcji wysokiej | produkcji wysokiej | produkcji wysokiej | produkcji wysokiej | produkcji wysokiej

jakosci zywnosci,
ale nie uwzglednia
ich w praktycznym

jakos$ci zywnosci,
ale nie uwzglednia
ich w praktycznym

jako$ci zywnosci i
czg$ciowo je
uwzglednia w

jakosci zywnosci i
uwzglednia je w
praktycznym

jakosci zywnosci i
uwzglednia je w
praktycznym




dziataniu i jest dziataniu i jest praktycznym dziataniu, potrafi dziataniu, potrafi
stabo stabo dziataniu, jest bardzo aktywnie bardzo aktywnie
przygotowany do przygotowany do dobrze uczestniczy¢ w uczestniczy¢ w
aktywnego aktywnego przygotowany do dziataniach dziataniach
uczestnictwa w uczestnictwa w aktywnego grupowych i grupowych i
grupach i grupach i uczestnictwa w porozumiewac si¢ | porozumiewacé si¢ z
porozumiewania porozumiewania grupach i z ludZmi. ludzmi.
si¢ z ludzmi. si¢ z ludzmi. porozumiewania
si¢ z ludzmi.

10. Literatura podstawowa i uzupelniajaca

Wykaz literatury podstawowej
. Earle M., Earle R., Anderson A. Opracowanie produktow spozywczych. Podejscie
marketingowe. WNT, 2009, ISBN: 978-83-204-3076-9.

. Czapski .

Food Product

Development,

zywnos$ciowych, wyd. AR w Poznaniu, Poznan, 1995.

Wykaz literatury uzupelniajacej

Opracowywanie

nowych produktow

. Makata H., Olkiewicz M., Zasady opracowywania nowych produktow z uwzglednieniem
oczekiwan konsumentéow na przykladzie miesa i jego przetwordw. Zywno$¢. Nauka.
Technologia. Jakos¢, 1 (38), 120 — 133, 2004.

. Kutermankiewicz J., Uzyteczno$¢ sensorycznych badan konsumenckich w procesie
projektowania 1 wprowadzania nowych produktow na rynek [w] A. Brzozowska, K.
Gutkowska (red.) Wybrane problemy nauki o zywieniu cztowieka u progu XXI wieku,
Wydawnictwo SGGW, Warszawa, 2004.

11. Macierz realizacji zajeé¢

Odniesienie
Symbol efektu do L. .
ofekil efektow zde- ZC;QIe’ Tresci dearifdma Sposoby
uczenia si¢ | finiowanych J&e programowe | dydaxtyczne oceny
dla programu
W_01 BPZ W03 Cc_01 W_1-7 wyktad kolokwium
BPZ W04 zaliczeniowe
W_02 BPZ W08 Cc_01 W_1-7 wyktad kolokwium
BPZ W09 zaliczeniowe
BPZ W10
U 01 C 02 L 1-2, ¢wiczenia projekt
BPZ U05 P 1-3 laboratoryjn
BPZ Ul1 ei
projektowe
U_02 C_02 L 1-2, ¢wiczenia projekt
BPZ_U05 P 1-3 Iabor:tioryjn
projektowe
K_01 C_02 L 1-2, ¢wiczenia projekt
BPZ K02 P 1-3 laboratoryjn
BPZ_KO03 ei
projektowe




12. Obciazenie pracg studenta

Forma aktywnosci S'red.n fa licz.b a godzin , .
na zrealizowanie aktywnosci
Udziat w wyktadach 15
Udziatl w ¢wiczeniach 15
Udzial w konwersatoriach/laboratoriach/projektach 20
Udzial nauczyciela akademickiego w egzaminie -
Udzial w konsultacjach 8
Suma godzin kontaktowych 58
Samodzielne studiowanie tresci wyktadow 5
Samodzielne przygotowanie do ¢wiczeh 35
Przygotowanie do konsultacji 3
Przygotowanie do egzaminu i kolokwiow 10
Suma godzin pracy wlasnej studenta 53
Sumaryczne obciazenie studenta 111
Liczba punktow ECTS za przedmiot 4
Obciazenie studenta zajeciami praktycznymi 80
Liczba punktow ECTS za zajecia praktyczne 2.0

13. Zatwierdzenie karty przedmiotu do realizacji.

Odpowiedzialny za przedmiot:

Przemysl dnia 19.09.2020

Dyrektor Instytutu:




