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Status przedmiotu:

a) przedmiot kierunkowy specjalnosciowy | b) stopien Il, rok 11 c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr zimowy jez. wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Celem przedmiotu jest zapoznanie stuchaczy z zagadnieniami dotyczacymi:

rozwoju rynku produktow spozywczych oraz zwigzanych z ich tworzeniem procesow
produkcyjnych, etapow rozwoju nowych produktow spozywczych wspieranych
postepem technicznym oraz technologicznym wynikajacym wykorzystania nowych
technologii w przetworstwie zywnos$ci, postepu w badaniach i ocenie jakoSci nowych
produktow wynikajace z mozliwos$ci stosowania niekonwencjonalnych metod tworzenia
innowacyjnych produktow, wdrazania nowego produktu wynikajagce z przepiséw
prawnych zwigzanych =z zywno$cia, przyszloéci innowacyjnych technologii
wykorzystywanych w tworzeniu nowych produktow,

Formy dydaktyczne, liczba
godzin:

a) wyktad: 15h
b) ¢wiczenia: 45h — konsultacje projektowe

Metody dydaktyczne:

Wyktady z  wykorzystaniem technik audiowizualnych, dyskusja, rozwigzywanie
problemu oraz wprowadzenie stuchaczy do przygotowania projektu innowacyjnych
produktow w grupach bedacych symulacjg dziatow rozwoju nowych produktéw, analiza
stanu aktualnego powstawania projektu innowacyjnego produktu, indywidualne
konsultacje zespolow projektowych z opiekunem

Pelny opis przedmiotu:

Tematyka zajgé: Merytoryczne przygotowanie koncepcji nowego produkty - konsultacje
zespotow realizujacych projekty z opiekunem; Prezentacja koncepcji nowego produktu;
Badania rynku — opracowanie strategii wprowadzenia nowego produktu na istniejacy
rynek zywnosci tozsamej; Badania konsumenckie — opracowanie strategii wprowadzenia
nowego produktu z uwzglednieniem preferencji konsumenckich; Aktualny stan rozwoju
technologii otrzymywania nowego produktu — technologia, metody oceny i kontroli
jakosci.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajace):

Ogodlna technologia zywnosci, Inzynieria 1 aparatura przemystu
Wiasciwosci fizyczne zywnosci, Mikrobiologia Zywnosci

SpozZywczego,

Zatozenia wstepne:

Zatozenia i cele przedmiotu:

podstawowa i kierunkowa wiedza z zakresu przedmiotOw wspomagajacych pozwoli na
zdobycie oraz rozwinigcie umiejetno$é w zakresie projektowania nowych innowacyjnych
produktow. Przedmiot ma na celu zapoznanie doktorantéw z zadaniami i mozliwos$ciami
tworzenia nowych innowacyjnych produktow przez zespoty do spraw rozwoju nowych
produktow w zaktadach przemystu spozywczego. Jednoczesnie planowane jest
stworzenie przez shuchaczy zespotdw rozwojowych i sporzadzenia pelnej dokumentacji
kreowania innowacyjnego produktu.

Efekty ksztatcenia:

01 — Student zna nowoczesne rozwigzania
proceséw  technologicznych,  ktérych
zadaniem jest modyfikacja wlasciwosci,
struktury wewnetrznej SUrowcow
stosowanych w technologii zywnosci jako
materiatdw do tworzenia innowacyjnych
produktéw nowej generacji

02 — Student rozumie fizyczne, chemiczne i

biologiczne przemiany zachodzace w
surowcach  jak  rowniez  gotowych
produktach ~w  czasie  stosowanych

procesow przetwoérczych, metod utrwalania
oraz przechowywania

03 — Student posiada umiej¢tnos¢ doboru
nowych innowacyjnych  operacji w

05 — Student potrafi komunikowaé si¢ w
zakresie problematyki procesow
przetworczych technologii  wytwarzania
nowych produktéw

06 — Student posiada $wiadomo$¢ oraz
rozumie potrzeb¢ rozwoju w zakresie
problematyki szerokorozumianej
gospodarki zZywnosciowej, rozumie
rowniez ciagla potrzeb¢ podnoszenia
swoich  kwalifikacji ~ zawodowych —w
zakresie  ksztaltowania  innowacyjnych
produktow spozywczych

07 — Student efektywnie komunikuje si¢ w
grupie oraz wspolpracuje w grupie,
zwlaszcza ~ w  zakresie stworzenia




przetworstwie zywno$ci  stwarzajacych
mozliwosci projektowania nowych
produktéw  spozywczych ~w  celach

prozdrowotnych 1  wyrdzniajacej  si¢
atrakcyjnosci sensorycznej

04 — Student posiada wiedzg do
wykonywania pod kierunkiem opiekuna
prac  badawczych  niezbednych  do
zaprojektowania nowego innowacyjnego
produktu z wykorzystaniem najnowszych
technologii

symulowanego w ramach przedmiotu
zespotu ds. rozwoju nowych produktow;

08 — Student w ramach realizowanych zajgé
projektowych potrafi wykaza¢ inicjatywe w
tworzeniu  innowacyjnych  produktéw,
wykazuje samodzielno$¢ mySlenia i
posiada umiejetno$¢ komunikowania si¢ w
zespole celem rozwiazania zaistniatych
probleméw w poszczegblnych fazach
projektowania innowacyjnych produktéw
spozywczych

Sposéb weryfikacji efektow
ksztatcenia:

Efekt 01, 02, 03, 05, 06, 07, 08 - przedstawianie na kolejnych zaj¢ciach seminaryjnych
uzyskanych efektow z pracy projektowej w formie referatu.
Efekt 04, 07 - przedstawienie raportu oraz prezentacja wizualna (pokaz komputerowy)

koncowych wynikéw. Pozytywna ocena opiekuna tematu.
Efekt 01, 02 - zaliczenie materiatu wyktadowego — na prawach egzaminu

Forma dokumentacji
osiggnietych efektow
ksztalcenia:

wykorzystaniem technik audiowizualnych

Projekt nowego innowacyjnego produktu w postaci wydruku lub prezentacji z

Elementy i wagi majace wpltyw
na ocen¢ koncowa:

Pozytywna ocena opiekuna tematu — zaangazowanie poszczegélnych oséb w prace
podczas realizacji prac projektowych; Ztozenie w terminie raportu z prac projektowych -
Ocena z prezentacji projektu; Zaliczenie materiatu wyktadowego

Miejsce realizacji zajeé:

Wydzial Nauk o Zywnosci

Sale dydaktyczne i laboratoria Katedry Inzynierii Zywnosci i Organizacji Produkcji,

Literatura podstawowa i uzupehiajaca:
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2007
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Warszawa, 2006
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Uwagi:

Wskazniki ilosciowe charakteryzujace modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wlasnej) niezbgdna dla 100 h
osiggniecia zaktadanych efektow ksztalcenia — na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:

Laczna liczba punktéw ECTS, ktora student uzyskuje na zajgciach wymagajacych bezposredniego udziatu 2 ECTS
nauczycieli akademickich:

Laczna liczba punktéw ECTS, ktora student uzyskuje w ramach zaj¢¢ o charakterze praktycznym, takich 2 ECTS
jak zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektow dla
efektu programu ksztalcenia na kierunku

01 Student zna nowoczesne rozwigzania procesoOw technologicznych, | K_WO03; K_WO05; K_WO06;
ktorych  zadaniem jest modyfikacja wlasciwosci, struktury | K_WO07; K_W08;
wewnetrznej surowcow stosowanych w technologii zywnosci jako | K_U02; K_U03
materiatdw do tworzenia innowacyjnych produktow nowej generacji

02 Student rozumie fizyczne, chemiczne i biologiczne przemiany | K W04; K_WO05; K_WO06;
zachodzace w surowcach jak rowniez gotowych produktach w czasie | K_W09
stosowanych procesow przetworczych, metod utrwalania oraz | K_U01; K_U03
przechowywania

03 Student posiada umieje¢tnos¢ doboru nowych innowacyjnych operacji | K_W01; K_W02; K_W06;
w przetworstwie zywnosci stwarzajacych mozliwosci projektowania | K_WO07; K_W09; K_W10;
nowych produktow spozywczych w celach prozdrowotnych i | K_W12;
wyrdzniajacej si¢ atrakcyjnosci sensorycznej, potrafi dokona¢ doboru
odpowiednich urzadzen dla okreslonych procesow przetwdrczych

04 Student posiada wiedz¢ do wykonywania pod kierunkiem opiekuna | K_W04; K_W10; K_W13;

prac badawczych niezbednych do zaprojektowania nowego
innowacyjnego produktu z wykorzystaniem najnowszych technologii

K W14
K_U01; K_U02; K_U03; K_U04;
K_U05




05 Student potrafi komunikowac si¢ w zakresie problematyki procesow | K_U06; K_U08; K_U09
przetwdérczych technologii wytwarzania nowych produktéw

06 Student posiada §wiadomo$¢ oraz rozumie potrzebe rozwoju w | K_UO05; K_U06; K_KO01; K_KO03;
zakresie problematyki szerokorozumianej gospodarki zywnosciowej, | K_KO04
rozumie réwniez ciaggla potrzebe podnoszenia swoich kwalifikacji
zawodowych w zakresie ksztaltowania innowacyjnych produktow
spozywczych

07 Student efektywnie komunikuje si¢ w grupie oraz wspotpracuje w | K_U09; K_KO01; K_KO03; K_KO05;
grupie, zwlaszcza w zakresie stworzenia symulowanego w ramach | K_K06
przedmiotu zespotu ds. rozwoju nowych produktow

08 Student w ramach realizowanych zaje¢ projektowych potrafi | K_U09; K_KO01; K_K03; K_K04;

wykaza¢ inicjatywe w tworzeniu innowacyjnych produktow,
wykazuje samodzielno$¢ myslenia 1 posiada umiejetnosé
komunikowania si¢ w zespole celem rozwiazania zaistniatych
probleméw w poszczegélnych fazach projektowania innowacyjnych
produktow spozywczych

K_KO05




