KARTA ZAJEC (SYLABUS)

I. Przedmiot i jego usytuowanie w systemie studiow

1. Jednostka prowadzqgca kierunek

Instytut Nauk Technicznych

2. Nazwa kierunku studiow

Technologia zywnosci / Technologia gastronomiczna

3. Forma prowadzenia studiow

stacjonarne

4. Profil studiow

praktyczny

5. Poziom ksztalcenia

studia I stopnia

6. Nazwa zajec

Zywno$¢ innowacyjna

7. Kod zajec

KW 07 2

8. Poziom/kategoria zajec

zajecia: ksztatcenia specjalnosciowego (pks)

9. Status zajec

Obewigzkewy/ fakultatywny

10. Usytuowanie zaje¢ w
harmonogramie realizacji zajec

Rok I, Semestr 2

11. Jezyk wyktadowy

polski

12. Liczba punktow ECTS

2

13. Koordynator zajec

Prof. dr hab. inz. Grazyna Jaworska

14. Odpowiedzialny za realizacje
zajec

Mgr Pawetl Hanus

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

studiow
Wyktad | Cwiczenia | Konwersatorium | Laboratorium | Projekt Praktyka Inne
wW C K L P PZ
10 - - 15 - -

3. Cele zajeé

C1- Student zdobywa wiedzg¢ z zakresu podstaw innowacyjnosci i kreatywnego myslenia oraz
projektowania zywnos$ci innowacyjnej i potrafi jg zastosowac do oceny tych produktow

C2 — Student zdobywa wiedze¢ dotyczaca zywnosci innowacyjnej i procesOw jej wytwarzania
1 potrafi jg zastosowac¢ do oceny przydatnosci w zywieniu i dla przetworstwa spozywczego




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

Student posiada wiedze z zakresu technologii Zywnos$ci, towaroznawstwa i1 marketingu na
poziomie studiow pierwszego stopnia.

5. Efekty uczenia si¢ dla zajeé, wraz z odniesieniem do kierunkowych efektow uczenia si¢

Odniesienie
do kierunkowych
Lp. Opis efektow uczenia si¢ dla zajeé of ek;;gqg}c;zz;zrsug )
kierunkowych
efektow uczenia sie

Zna zasady, metody, techniki, stuzace ksztalttowaniu produktéw
zywno$ciowych ~w  kierunku innowacyjnych rozwigzan i BP7 W02
zaspokajania roznych potrzeb konsumentéw oraz wykorzystania BP7 W03

W_01 | potencjatu technologii przetworstwa spozywczego i instrumentow BP7 W03
marketingu do  wytwarzania  innowacyjnych  produktow -
zywnos$ciowych oraz wprowadzania ich na rynek zywno$ciowy i w
zywieniu czlowieka..
Zna cechy towaroznawcze surowcow rolnych 1 produktow
zywnosciowych umozliwiajagce projektowanie 1 wytwarzanie BPZ W04

W_02 | innowacyjnej Zywnosci oraz prowadzenia procesow BPZ W10
technologicznych, a takze zna wplyw tych proceséw na jakos$¢ i BPZ W15
przydatnos¢ przetworczg i rynkowa zywnosci innowacyjnej.
Posiada umiejetno$¢ wykonywania ocen towaroznawczych i BP7 U01

U 01 rynkowych surowcow 1 produktow zywnosciowych o cechach BPZ 104

- innowacyjnych oraz okreslenia roli Zywno$ci innowacyjnej dla BP7 U10

konsumentoéw, rynkow 1 produkcji zywnosci. -
Uzyskuje umiejetno$¢ oceny wpltywu cech innowacyjnych BPZ U01

U 02 | produktéw 1 surowcow zywnosciowych na jakos¢ 1 przydatnos¢ tej BPZ U05
kategorii zywnosci dla przemyshu przetworczego 1 konsumentow. BPZ U1l
Ma swiadomos¢ znaczenia  zawodowej 1 etycznej BP7 K03

K 01 | odpowiedzialno$ci za opracowanie i wytwarzanie innowacyjnych BP7 K04
produktéw zywnosciowych wysokiej jakosci. -

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

(W- wyklad, K- konwersatorium, L- laboratorium, P- projekt, PZ- praktyka zawodowa)

WYKLAD
.y . . . Liczba
Lp. Tematyka zaje¢ — szczegdtowy opis blokdéw tematycznych godzin
Innowacje i konkurencja jako podstawowe mechanizmy gospodarki rynkowej.
Funkcje innowacji w gospodarce i przedsigbiorstwach, Definicja innowacji wg.
Wi J. Schumpetera, Zrodta innowacji wg. P. Druckera, Rodzaje innowacji wg. 5

przedmiotu zainteresowania. Podstawowe obszary innowacji i ich relacje
wzajemne. Innowacje twarde, innowacje migkkie, Innowacje w produkcji i na
rynku zywno$ciowym. Modele procesu innowacyjnego w lancuchach
zywno$ciowych i1 na rynku Zywnosci. Obszary innowacji produktowych na




rynku i w przetworstwie zywnosci oraz ich charakterystyka i znaczenie.

w2

Surowce rolne o cechach innowacyjnych. Nowe surowce o sktadnikach
prozdrowotnych. Innowacyjne produkty zywnosciowe. Potrzeby konsumentow
na innowacyjne skladniki Zywno$ci- prozdrowotne, funkcjonalne. Zywnos¢
nowej generacji- funkcjonalna, wygodna, minimalnie przetworzona. Zywno$¢
specjalnego przeznaczenia i prozdrowotna. Nowa zywnos$¢- uwarunkowania
prawne i rynkowe. Potrzeby rynkowe na innowacyjne produkty zywnosciowe.

W3

Food Product Development- ksztattowanie produktow zywno$ciowych. Istota
zarzadzania  innowacyjnym  produktem  Zywno$ciowym.  Znaczenie
innowacyjnego produktu dla rynku zywnos$ciowego. Cykl zycia nowego
produktu zywno$ciowego -od jego tworzenia po dojrzatos¢ rynkowa.
Marketing pionowy 1 jego ograniczenia w ksztaltowaniu innowacyjnych
produktow zywnosciowych. Myslenie lateralne- istota, zastosowanie.
Zywno$ciowe produkty lateralne i ich innowacyjno$¢ dla konsumentow.

W4

Najwazniejsze obszary dzialania designu w przedsigbiorstwie, Podstawy
koncepcji Food Design jako innowacyjnego modelu w gospodarce rynkowej.
Food Design- definicje, obszar zastosowania. Podejscie Food Design w
odniesieniu do gastronomii Charakterystyka kuchni molekularnej jako obszaru
zastosowania podej$cia innowacyjnego w gastronomii. Istota innowacyjnych
np. technologii ,sous-vide” jako innowacyjnej technologii utrwalania
zywnosci. Cechy innowacji wartosci i mechanizm jej tworzenia dla zywnosci.

W5

Wybrane strategie ksztaltowania produktow zywnosciowych dla potrzeb
innowacyjnosci dla rynku i konsumentéw. Obszar zainteresowania i istota
,czerwonych oceandow”. Strategia ,,Biekitnego Oceanu”- definicja, przedmiot
zainteresowania. Definicja rynku Zywno$ciowego w $wietle teorii ,,Blekitnego
Oceanu”, uczestnicy tego rynku. Zachowania konsumentoéw na rynku zywnosci
innowacyjnej. Wybrane segmenty rynku 1 konsumentow Zywnosci
innowacyjnej- zywnos¢ prozdrowotna, zywnos¢ wygodna, zywnos¢ medyczna.

Razem

10

Laboratorium

Lp.

Tematyka zajg¢ — szczegdtowy opis blokdéw tematycznych

Liczba
godzin

L1

Analiza strategii ksztaltowania innowacyjnych produktow zywnosciowych.
Podejscie lateralne. Strategie ,,Btekitnego Oceanu”. Cykl zycia produktéw na
rynku. Food Product Development i Food Design jako innowacyjne podejscie
do procesow ksztaltowania nowych segmentéw rynku i produktow.

L2

Analiza potrzeb konsumentow na innowacyjne produkty zywno$ciowe.
Formutowanie ankiet badawczych. Badania wtorne postaw 1 zachowan.

L3

Analiza rynkowa, konsumencka i towaroznawcza wybranych segmentow
innowacyjnej zywno$ci- prozdrowotnej (funkcjonalnej), wygodnej, minimalnie




przetworzonej, medycznej, specjalnego przeznaczenia dla potrzeb projektu

Opracowanie oceny wybranego segmentu innowacyjnej zywno$ci w oparciu o

L4 | oceng potrzeb konsumentéw, analizy rynkowe, oceny cech towaroznawczych i 3
mozliwos$ci technologii przetworstwa i organizacji dostgpu do rynku
Obrona projektu  wybranego segmentu innowacyjnych  produktow
L5 | zywno$ciowych, debata nad przydatnoscia konsumencka i rynkowa oraz 3
uzasadnieniem ekonomicznym.
Razem 15
7. Metody weryfikacji efektow uczenia si¢ /w odniesieniu do poszczegolnych efektow/
Symbol Forma weryfikacji
efektu [ Egzamin | Egeami Sprawdzi
o gzamin | Egzamin . . prawdzian :
uczenia si¢ | ysiy Disemny Kolokwium | Projekt wejsciowy Sprawozdanie Inne
W 01 X
W _02 X
U 01 X
U 02 X
K 01 X X
8. Narzedzia dydaktyczne
Symbol Forma zajec
N1 Wyklad polaczony =z prezentacja
multimedialng
N2 Zajecia laboratoryjne w  pracowni
technologiczne;j

9. Ocena osiagni¢tych efektow uczenia si¢

9.1. Sposoby oceny

Ocena formujgca

F1 Zaliczenie pisemne z przedmiotu
F2 Sprawozdanie z wyboru kategorii produktoéw innowacyjnych i ich uzasadnienia
F3 Przygotowanie analizy rynku i1 oceny towaroznawczej produktow i prezentacja
F4 Opracowanie raportu koncowego z ¢wiczeh na oceng i obrona w grupie
FS Ocena aktywnosci na ¢wiczeniach
Ocena podsumowujaca
P1 Zaliczenie wyktadow na podstawie zaliczenia pisemnego z przedmiotu
P2 Zaliczenie z ¢wiczen na podstawie $redniej zwyktej z F2+F3+F4 przy
uwzglednieniu zaangazowania w realizacj¢ ¢wiczen 1 oceny kompetencji
spotecznych (F5)




9.2. Kryteria oceny

S = .S
é % § Na oceng¢ 3 Na oceng¢ 3,5 Na oceng¢ 4 Na oceng 4,5 Na ocen¢ 5
n O =
Uzyskanie z Uzyskanie z Uzyskanie z ;ngzfnﬁ?me z Uzyskanie z
_01;| egzaminu egzaminu egzaminu : egzaminu
: : : pisemnego 81- :
02 | pisemnego 51- | pisemnego 61- | pisemnego 71- 1 pisemnego 91-
0 A o A o S 90% ogolnej o o
60% ogolnej 70% ogdlnej 80% ogoblnej liczby punkiow 100% ogoblne;j
liczby punktow | liczby punktow | liczby punktéw yp liczby punktow
Uzyskuje oceng | Uzyskuje oceng | Uzyskuje ocene | Uzyskuje ocene | Uzyskuje ocene
U o1 | 2 opraco_wania/ z opracqwania/ z opracqwania/ z opracqwania/ z opracqwania/
U_Ozf raportui raportui raportui raportui raportui
— 7 | prezentacji prezentacji prezentacji prezentacji prezentacji
pracy na pracy na pracy na pracy na pracy na
poziomie 3,0, poziomie 3,5, poziomie 4,0, poziomie 4,5, poziomie 5,0,
Ma czgsciowa | Ma czgsciowg | Ma Ma
Swiadomos¢ Swiadomos$¢ Swiadomos$¢ swiadomos¢ Ma $§wiadomos$¢
odpowiedzial- | odpowiedzial- | odpowiedzial- | odpowiedzial- | odpowiedzial-
nosci za nosci za nosci za nosci za nosci za
K 01 | opracowaniei | opracowaniei | opracowaniei | opracowaniei | opracowanie i
wytwarzanie wytwarzanie wytwarzanie wytwarzanie wytwarzanie
innowacyjnej innowacyjnej innowacyjnej innowacyjnej innowacyjnej
Zywnosci Zywnosci Zywnosci Zywnosci Zywnosci
wysokiej wysokiej wysokiej wysokiej wysokiej jakos$ci
jakosci jakosci jakosci jakosci

10. Literatura podstawowa i uzupelniajaca

Wykaz literatury podstawowej
1. Sojkin B., Matecka M., Olejniczak T., Bakalarska M., Konsument wobec innowacji na
rynku zywnos$ci, Wydawnictwo Uniwersytetu Ekonomicznego w Poznaniu, Poznan 2009

Wykaz literatury uzupelniajacej

1. Jezewska-Zychowicz M., Babicz-Zielinska E., Laskowski W., Konsument na rynku
nowej zywno$ci- wybrane uwarunkowania spozycia. Wydawnictwo SGGW, Warszawa
2009

2. Czapski J. (red)- Food Product Development- opracowywanie nowych produktow
zywnosciowych, Wydawnictwo AR w Poznaniu, Poznan 1995

3. Earle M., Earle R., Anderson A., Opracowanie produktow spozywczych. WNT
Warszawa 2007

4. Swiderski F (red.). Zywnos¢ wygodna i zywno$¢ funkcjonalna. WNT. Warszawa 1999




11. Macierz realizacji zaje¢
Symbol Odniesienie
efektu efektu do
ksztalcenia |efektow  zde-
finiowanych
dla programu
W_01 BPZ W02 |[C1,C2 W_1-5 N1 F1
BPZ W03
BPZ W08
W_02 BPZ W04 [C1,C2,C3|W_1-5 N1 F1
BPZ W10
BPZ W15
U 01 BPZ U0l |C2,C3 L 1-5 N2 F2 F3F4
BPZ _U04
BPZ UI10
uU_02 BPZ U0l [C2,C3 L 1-5 N2 F2 F3 F4
BPZ_U05
BPZ Ull
K 01 BPZ K03 |C2,C3 -L_1-5 N1 N2 F5
BPZ K04

Cele Tresci Narzedzia

Przedmiotu | programowe | dydaktyczne Sposoby oceny

12. Obciazenie pracg studenta

Srednia liczba godzin

Forma aktywnosci . . L
na zrealizowanie aktywnosci

Udzial w wykladach 10

Udzial w ¢wiczeniach -

Udzial w kenwersatertach/laboratoriach/prejektach 15

Udzial w praktyce zawodowej -

Udziat nauczyciela akademickiego w egzaminie -

Udzial w konsultacjach 3
Suma godzin kontaktowych 28
Samodzielne studiowanie tresci wyktadow 2
Samodzielne przygotowanie do zaje¢  ksztaltujacych 10
umieje¢tnosci praktyczne
Przygotowanie do konsultacji 2
Przygotowanie do egzaminu i kolokwidéw 8
Suma godzin pracy wlasnej studenta 22
Sumaryczne obciazenie studenta 50
Liczba punktow ECTS za zajecia 2
Obcigzenie studenta zajgciami ksztaltujgcymi umiejetnosci 30
praktyczne
Liczba punktéw ECTS za zajecia ksztattujace umiejetnosci 12
praktyczne ’




13. Zatwierdzenie karty przedmiotu do realizacji.

Odpowiedzialny za przedmiot: Dyrektor Instytutu:

Przemysl, dnia 19.09.2020r.



