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Poziom studiow

studia pierwszego stopnia

Profil studiow

praktyczny

Forma studiow

studia stacjonarne

Semestr / semestry

\

Przynaleznos¢ do grupy zajec

B 2. Grupa zaje¢¢ kierunkowych

Status przedmiotu

do wyboru

Liczba godzin
Forma zajec zajel Liczba punktow ECTS
dydaktycznych
Formy realizacji zaje¢ dydaktycznych, ydaktyczny
wymiar, punkty ECTS Wyklad 15 [h]
Projekt 15 [h] 4 ECTS
[h]
z profilem . .. .
studiow Ksztattuje umiejetnosei praktyczne 2,0 ECTS
. . 2 uprawnieniami 'Sh.lzy' zglobywamu przez studenta  kompetencji 2.0 ECTS
Powigzanie inzynierskich
przedmiotu Inzynieria chemiczna 1,0 ECTS
z dyscypling Technologia zywno$ci 1 Zywienia 2 0ECTS
Nauki o zarzadzaniu i jakosci 1,0 ECTS

Forma nauczania

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

Wymagania wstepne

Jednostka prowadzaca
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EFEKTY UCZENIA SIE, TRESCI PROGRAMOWE, REALIZACJA ZAJEC DYDAKTYCZNYCH,
WERYFIKACJA EFEKTOW UCZENIA SIE

Cel ksztalcenia:

Zapoznanie z systemem zarzadzania jako$cig w przemysle
spozywczym w caly cyklu zycia produktu. Poznanie form
kontrolingu i metod badawczych.

Tre$ci programowe:

Wyklad

Pojecie 1 sktadowe komercjalizacji produktu jako procesu
rynkowego. Rozwoj nowego produktu jako proces innowacyjny
Elementy procesu komercjalizacji produktow zywnosciowych

(4h)
Konsument jako czynnik warunkujacy proces komercjalizacji
produktow  zywnos$ciowych. Prawne i technologiczne

determinanty komercjalizacji produktu zywnosciowego (3h)




Proces rozwoju innowacji produktowych i komercjalizacji
produktow w  przedsigbiorstwach na polskim  rynku
zywnos$ciowym (2h)

Zachowania konsumentow na rynku produktow (2h)
Determinanty i wyznaczniki procesu akceptacji innowacji na
rynku produktow zywnosciowych (2h)

Modelowanie procesu komercjalizacji produktow
zywnos$ciowych (2h)
Projekt

Projekt obejmujacy zadania czastkowe ksztaltujace umiejetnosci
zwigzane z tre$ciami wyktadu realizowane w oparciu o rézne
zrédla wiedzy (teksty zrodtowe, dokumenty, zrédla statystyczne,
mapy, Internet, obserwacje i badania terenowe. Case study) z
zakresu: planowania komercjalizacji innowacji produktowych w
kontekscie procesu akceptacji produktu przez konsumentow
(13h)

Zaliczenie (2h)

Metody dydaktyczne (ksztatcenia):

Wyktad: informacyjny i konwersatoryjny,

Projekt: metoda przypadkow, metoda projektow — realizacja
zadania poznawczego lub praktycznego przez grup¢ studentow
lub indywidualnie.

Rygor zaliczenia, kryteria oceny osiggnietych
efektow uczenia sig, sposob obliczania oceny

koncowe;j:

Wyktad: praca pisemna/test zaliczeniowy

Projekt: ocena projektu studenckiego — praca w grupie.
Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest osiagni¢cie wszystkich
wymaganych efektéw 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
ECTS przyporzadkowanej temu przedmiotowi.

Sposob obliczenia oceny koncowej z przedmiotu okresla
regulamin studiéw.

Efekty uczenia si¢ dla przedmiotu w odniesieniu do efektow kierunkowych i

formy zajec¢

Metody weryfikacji efektow
uczenia sie

Numer
efektu
uczenia
si¢

Opis efektow uczenia si¢ dla
przedmiotu (PEU)
Student, ktory zaliczyt przedmiot
(W) zna i rozumie/ (U) potrafi /(K)
jest gotow do:

Kierunkowy
efekt
uczenia si¢
(KEU)

Forma
weryfikacji
(zaliczen)

Metody
sprawdzania
i oceny

Forma zajec¢

w1

zjawiska i trendy rozwojowe oraz
normy, stosowane w praktyce zasady,
regulacje prawne, organizacyjne,
psychospoteczne, psychologiczne,
etyczne i ekologiczne zwigzane z
innowacjami produktowymi wyrobow
spozywczych z uwzglednieniem
wplywu spolecznych i cywilizacyjnych
zmian na styl Zycia spotecznosci

K_WG06

K_WKO7 zaliczenie

wyktad Praca pisemna

U1

pozyskiwac 1 interpretowac informacje
z literatury, baz danych i innych zrodet
w zakresie produkcji, przetwarzania,
dystrybucji i kontroli zywnosci w celu
skutecznego zarzadzania
bezpieczenstwem i jakos$cia produktow
zywnosciowych, dostrzegajac ich
uwarunkowania systemowe i
pozatechniczne oraz samodzielnie
planowac i realizowac swoj proces
uczenia sie, dazac do statego
podnoszenia whasnych kwalifikacji.

K_UWO04 zaliczenie

K_UU08

Praca pisemna/

projekt projekt

K1

uznawania znaczenia i krytycznej
analizy posiadanej wiedzy oraz

Praca
pisemna/projekt

zaliczenie

K_KKO01 projekt




odbieranych tresci w rozwigzywaniu
probleméw poznawczych i
praktycznych, a takze korzystania z
opinii ekspertow
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Normy systemowe i przedmiotowe ISO

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

Obcigzenie studenta [h]
Zajgcia bez
Udzial w zajeciach, aktywno$¢ L%?ﬁjggive gﬁ:fjﬁ:;za 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, projek'_[u X 55 [h] X
Przygotowanie do zaliczenia, egzaminu
Sumaryczne obcigzenie pracg 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




