Rok akademicki:

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu®:

Projektowanie Produktéw Spozywczych ECTS ? 1

Tiumaczenie nazwy na jez. angielski®:

Food Product Design

Kierunek studiow”:

STACJONARNE STUDIA DOKTORANCKIE
przy WYDZIALE NAUK o ZYWNOSCI SGGW w WARSZAWIE
w dyscyplinie naukowej technologii zywnosci i zywienia

Koordynator przedmiotu®":

Prof. dr hab. Andrzej Lenart,

Prowadzacy zajecia®:

Prof. dr hab. Andrzej Lenart, dr inz. Monika Janowicz

Jednostka realizujaca”:

Wydziat Nauk o Zywnosci, Katedra Inzynierii Zywnosci i Organizacji Produkcji

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany®:

Wydziat Nauk o Zywnosci

Status przedmiotu®:

a) kierunkowy b) c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny™®:

Semestr letni Jez. wyktadowy™”: polski

Zatozenia i cele przedmiotu™?:

Poszerzenie wiedzy nt.:

rozwoju rynku produktéw spozywczych, etapdéw rozwoju nowych produktéw spozywczych wspieranych
postepem technicznym wynikajgcym wykorzystania nowych technologii w przetwérstwie zywnosci, postepu w
badaniach i ocenie jakos$ci nowych produktéw wynikajgce z mozliwosci stosowania niekonwencjonalnych metod
tworzenia innowacyjnych produktéw, wdrazania nowego produktu wynikajgce z przepiséw prawnych zwigzanych
z zywnoscig, przysztosci innowacyjnych technologii wykorzystywanych w tworzeniu nowych produktow

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) Wykiad, liczba godzin 8 h
b) Cwiczenia w formie warsztatéw konsultacyjno-projektowych, liczba godzin 12 h

Metody dydaktyczne:

Wyktady z wykorzystaniem technik audiowizualnych
Dyskusja, rozwigzywanie problemu, analiza stanu aktualnego powstawania projektu innowacyjnego produktu,
indywidualne konsultacje zespotéw projektowych z opiekunem

Petny opis przedmiotu™:

Tematyka zaje¢: Merytoryczne przygotowanie koncepcji nowego produkty - konsultacje zespotéw realizujgcych
projekty z opiekunem; Prezentacja koncepcji nowego produktu; Badania rynku — opracowanie strategii
wprowadzenia nowego produktu na istniejgcy 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 jakos$ci.

Wymagania formalne (przedmioty
wprowadzajgce)'®":

Zatozenia wstepne®”:

podstawowa i kierunkowa wiedza z zakresu przedmiotdw wspomagajgcych pozwoli na zdobycie oraz
rozwiniecie umiejetno$¢ w zakresie projektowania nowych innowacyjnych produktéw. Przedmiot ma na celu
zapoznanie doktorantéw z zadaniami i mozliwo$ciami tworzenia nowych innowacyjnych produktéw przez
zespoty do spraw rozwoju nowych produktéw w zaktadach przemystu spozywczego. Jednoczesnie planowane
jest stworzenie przez doktorantéw zespotéw rozwojowych i sporzadzenia petnej dokumentacji kreowania
innowacyjnego produktu.

Efekty ksztatcenia'®:

01 potrafi wykorzysta¢ posiadang wiedze do |04 potrafi odpowiednio dobra¢, koordynowaé¢ oraz
stworzenia koncepcji innowacyjnego produktu modyfikowaé parametry procesow
02 potrafi wykorzysta¢ posiadang wiedze¢ do technologicznych w kierunku uzyskania produktu
opracowania merytorycznego kolejnych etapéw o okreslonych, mozliwych do odtworzenia
rozwoju projektowanego nowego, innowacyjnego cechach sensorycznych oraz jakosciowych
produktu 05 potrafi oceni¢ i wykorzysta¢ posiadang wiedza z
03 potrafi wykorzystaé posiadang wiedze z zakresu zakresu oceny jakosci zywnosci do przewidzenia
inzynierii procesowej oraz maszynoznawstwa w stabilnosci fizycznej, chemicznej i biologicznej
celu doboru maszyn i urzadzen do procesu innowacyjnego produktu
produkcyjnego stworzonego dla projektowanego | 06 efektywnie komunikuje sie w grupie oraz
innowacyjnego produktu wspotpracuje w grupie, zwlaszcza w zakresie
stworzenia symulowanego w ramach przedmiotu
zespotu ds. rozwoju nowych produktéw

Sposob weryfikacji efektow ksztatcenia®:

01 - 06 — Zaliczenie przedmiotu w formie projektu przedstawiajgcego etapy tworzenia nowego, innowacyjnego
produktu

Forma dokumentac;ji osiggnietych efektow
ksztatcenia *:

Projekt nowego innowacyjnego produktu w postaci wydruku lub prezentacji z wykorzystaniem technik
audiowizualnych

Elementy i wagi majgce wptyw na ocene
koricowa?:

Ocena z projektu — 100%

Miejsce realizacji zaje¢?:

Sale dydaktyczne i laboratoria Katedry Inzynierii Zywnosci i Organizacji Produkcji, Wydziat Nauk o Zywnosci
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4. Praca zbiorowa pod redakcjg prof. dr hab. Franciszka Swiderskiego, Towaroznawstwo zywnosci przetworzonej. Wyd. SGGW, Warszawa 1999.
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surowcowe, technologiczno-produkcyjne i prawne. Wyd. SGGW, Warszawa, 2006
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UWAGI*?:

Wskazniki ilosciowe charakteryzujace modul/przedmiot? :

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiggniecia zaktadanych efektéw 30h
ksztalcenia'® - na tej podstawie nalezy wypeinié pole ECTS*

taczna liczba punktow ECTS, ktéra student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich: 1

taczna liczba punktow ECTS, ktorg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak zajecia laboratoryjne,
projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia efektami przedmiotu 2

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku
01 potrafi wykorzysta¢ posiadang wiedze do stworzenia koncepcji innowacyjnego | SD_W 02, 04; 05
produktu SD_U 04,
02 potrafi wykorzysta¢ posiadang wiedze do opracowania merytorycznego kolejnych | SD_ 02, 05;
etapéw rozwoju projektowanego nowego, innowacyjnego produktu SD_U04, 07, 09, 10, 11
03 potrafi wykorzysta¢ posiadang wiedzg z zakresu inzynierii procesowej oraz | SD_W 02, 05;

maszynoznawstwa w celu doboru maszyn i urzadzen do procesu produkcyjnego | SD_U 04, 07, 09, 10, 11
stworzonego dla projektowanego innowacyjnego produktu

04 potrafi odpowiednio dobraé, koordynowaé oraz modyfikowa¢ parametry proceséw | SD_W 02, 05;
technologicznych w kierunku uzyskania produktu okreslonych, mozliwych do | SD_U04, 07, 09, 10, 11
odtworzenia cechach sensorycznych oraz jakosciowych

05 potrafi oceni¢ i wykorzysta¢ posiadang wiedzg z zakresu oceny jakosci zywnosci do | SD_W 02, 05;
przewidzenia stabilnosci fizycznej, chemicznej i biologicznej stworzonego projektu | sSp_uUo4, 07, 09, 10, 11
innowacyjnego produktu

06 efektywnie komunikuje sie w grupie oraz wspoipracuje w grupie, zwtaszcza w | SD_K 02, 03, 04
zakresie stworzenia symulowanego w ramach przedmiotu zespotu ds. rozwoju
nowych produktow




