KARTA PRZEDMIOTU (SYLABUS)
Opis przedmiotu

Kod przedmiotu

Projektowanie produktow zywnosciowych

Nazwa
przedmio

=
BiJPZ/P/1/ST/42 Design of food products
Jezyk wyktadowy polski
Rok akademicki 2021/2022

Kierunek
w zakresie

Bezpieczenstwo i jakosé produkcji Zywnosci

Poziom studiow

studia pierwszego stopnia

Profil studiow praktyczny
Forma studiow studia stacjonarne
Semestr / semestry VI

Przynaleznos¢ do grupy zajec

B2 Grupa zaj¢¢ kierunkowych — do wyboru

Status przedmiotu

do wyboru

Liczba godzin
Forma zajec¢ zajeé Liczba punktow ECTS
dydaktycznych
Formy realizacji zaje¢ dydaktycznych, wymiar, ydaktyczny
punkty ECTS Wykiad 15 [h]
Projekt 15 [h] 4 ECTS
z profilem studiow  |Ksztaltuje umiej¢tnosei praktyczne 2,0 ECTS

Z uprawnieniami

Stuzy zdobywaniu przez studenta kompetencji

inzynierskich 2,0 ECTS

Powiazanie przedmiotu

z dyscypling

Technologia zywnoSci i zywienia 1,5 ECTS
Inzynieria chemiczna 1,5 ECTS
Nauki o zarzadzaniu i jakosci 1,0 ECTS

Forma nauczania

Tradycyjna - zajecia zorganizowane w Uczelni lub zajecia
realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztalcenia na
odleglosé

Wymagania wstepne

Jednostka prowadzaca

Katedra Zarzadzania i Jako$ci Produktu

Koordynator

dr hab. inz. Matgorzata Kowalska, prof. UTH

Adres strony internetowej pjo

www.uniwersytetradom.pl

Adres e-mail, telefon koordynatora

m.kowalska@uthrad.pl

EFEKTY UCZENIA SIE, TRESCI PROGRAMOWE, REALIZACJA ZAJEC DYDAKTYCZNYCH,

WERYFIKACJA EFEKTOW UCZENIA SIE

Cel ksztalcenia:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z zagadnieniami
zwiazanymi z projektowaniem nowych produktow
zywno$ciowych.

Tresci programowe:

Wyklad

Podstawy projektowania produktow zywno$ciowych

Zrédha innowacji - innowacyjnosé.

Koncepcja produktu zywno$ciowego

Projekt produktu — etapy

Komercjalizacja

Biznesplan

Rola i potrzeby konsumentéw w tworzeniu nowych produktow
zywieniowych



http://www.uniwersytetradom.pl/
mailto:m.kowalska@uthrad.pl

Projekt

Etapy pracy (projektu)

Stworzenie zespotu, przypisanie 1ol poszczegélnym osobom
(podziat pracy)

Przestawienie pomystu (wskazanie innowacyjnosci)

Zatozenia czy projekt jest realny czy konkurencyjny czy zapewni
zespotowi wygrana, i in..?

Opis produktu (wskazanie korzysci)

Grupa docelowa dla danego produktu

Opracowanie procedur wytwarzania nowego produktu

Gdzie, jak i kiedy bedzie produkt kupowany

Cena produktu

Marketing, reklama produktu

Rezultaty z nowo wytworzonego produktu

Metody dydaktyczne (ksztatcenia):

—wyklad informacyjny

—wyktad konwersatoryjny

—dyskusja dydaktyczna

—metody praktyczne (pokaz, warsztat, prezentacje
multimedialne)

Rygor zaliczenia, kryteria oceny osiggnietych
efektow uczenia si¢, sposob obliczania oceny

Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest osiagni¢cie wszystkich
wymaganych efektow uczenia si¢ okreslonych dla przedmiotu.
Uzyskanie pozytywnych ocen ze wszystkich form zajeé¢
wchodzacych w sktad danego przedmiotu jest rownoznaczne z
jego zaliczeniem i zdobyciem przez studenta liczby punktow

Relicut ECTS przyporzadkowanej temu przedmiotowi.
Sposob obliczenia oceny koncowej z przedmiotu okresla
regulamin studiéw.
Efekty uczenia si¢ dla przedmiotu w odniesieniu do efektow Metody weryfikacji efektow
kierunkowych i formy zajeé¢ uczenia sie
Opis efektow uczenia si¢ dla .
Numer przedmiotu (PEU) NG N~ Metody
efektu ; : . efekt Forma Forma weryfikacji .
. Student, ktory zaliczyt przedmiot L ., .7, sprawdzania
uczenia . ; . uczenia si¢ zajec (zaliczen) .
- (W) zna i rozumie/ (U) potrafi /(K) i oceny
sie . , i (KEU)
jest gotow do:
Zna normy i zasady stosowane w
praktyce regulacje prawne,
organizacyjne, psychospoleczne,
psychologlczne, etyf:zne i ekgloglczne Odpowiedz _
zwigzane z produkcjg wyrobow K_WGO06 . . egzamin
w1 . - wyktad pisemna/odpowiedz :
spozywczych. Zna zjawiska, trendy K_WKO07 ustna pisemny
rozwojowe, zastosowania praktyczne
w zakresie projektowania bezpiecznej
zywnosci z uwzglednieniem idei
ZréWnowazonego rozwoju.
Umie projektowac, wskazywac,
proponowaé nowe pomysty i
rozwiazania zadan inzynierskich w
kontekscie nowych produktow . czeSciowe
. e Odpowiedz .
spozywczych badz juz istniejacych w | K_UWO04 - . . . sprawozdania,
U1 d . ¢wiczenia | pisemna/odpowiedz .
celu ich dopracowania oraz K_UU08 prezentacja
o . . ) ustna .
samodzielnie planowac i realizowa¢ projektu
swoj proces uczenia si¢, dazac do
statego podnoszenia wlasnych
kwalifikacji.
Rozumie uznawanie znaczenia i czedciowe
krytycznej analizy posiadanej wiedzy Odpowiedz s ra\?voz dania
K1 |oraz odbieranych tresci (uzyskanych K_KKO01 ¢wiczenia | pisemna/odpowiedz P rezentacia '
wynikow) w rozwigzywaniu ustna prezentacy
. projektu
probleméw praktycznych.




Literatura podstawowa, literatura uzupetniajgca, pomoce naukowe

Literatura podstawowa:

Pijanowski E., Dluzewski M., Dluzewska A., Jarczyk A., 2009: Ogoélna technologii Zywnosci. WNT, Wyd. 8,
Warszawa.

Kotozyn - Krajewska D.,Sikora T.,2010: Zarzadzanie bezpieczenstwem zywnosci. Teoria i praktyka, Wyd.
C.H.Beck, Warszawa

Earle M., Earle R. Anderson A., Opracowanie produktow spozywczych. Podejscie marketingowe, WNT 2007
Praca zbiorowa (pod red. A. Jarczyk, E. Dtuzewska), 2008: Wybrane zagadnienia z ogolnej technologii
zywno$ci. Wyd. SGGW Warszawa;

Dhuzewska E., Leszczynski K. (red.), 2013 r., "Ogolna technologia zywnosci", wyd. SGGW Warszawa
Bednarski W. (red.), 1996 r., "Ogo6lna technologia zywnosci", cz. 1 i 2, wyd. ART Olsztyn.

Literatura uzupelniajaca:

Rutkowski A., Gwiazda S., Dabrowski K., 2003, Kompendium dodatkéow do zywno$ci. Hortimex, Konin.

Praca zbiorowa (red. Z. Zakowski, H. Stobinska), 2000, Mikrobiologia i higiena w przemysle spozywczym. Wyd.
PL, L.6dz.

Praca zbiorowa (pod red. F. Swiderski), 1999, Zywnoé¢ wygodna i zywno$é funkcjonalna. WNT, Warszawa.
Czasopisma branzowe: Postepy Techniki Przetworstwa Spozywczego, Przeglad Mleczarski, Przeglad Piekarski i
Cukierniczy, Przeglad Zbozowo-Mtynarski, Przemyst Fermentacyjny i Owocowo-Warzywny, Przemyst
Spozywezy, Zywnos$¢ Nauka Technologia Jakos¢, Polish Journal of Food and Nutrition Sciences.

Naktad pracy studenta potrzebny do osiagniecia zaktadanych efektow uczenia si¢ — bilans punktow ECTS

Obcigzenie studenta [h]
Zajgcia bez
Udzial w zajeciach, aktywno$¢ Lr:)r:ﬁagk(:g\f\./e g?::;)\g:slﬁa Zajecia
(IGK) studenta e
(ZBN)
Udzial w wyktadach X X 15 [h]
Udziat w projekcie X X 15 [h]
Udziat w konsultacjach 15 [h] X X
Przygotowanie do wyl_dado’_w, projekFu X 55 [h] X
Przygotowanie do zaliczenia, egzaminu
Sumaryczne obcigzenie praca studenta 15 [h]/ 0,6 ECTS | 55[h]/2,2 ECTS | 30[h]/1,2ECTS
Punkty ECTS za przedmiot 4,0 ECTS

Informacje dodatkowe, uwagi




