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EFEKTY UCZENIA SIE, TRESCI PROGRAMOWE, REALIZACJA ZAJEC DYDAKTYCZNYCH, WERYFIKACJA

EFEKTOW UCZENIA SIE

Cel ksztalcenia:

Celem przedmiotu jest wyposazenie studentow w wiedze¢ i umiejetnosci
niezbedne do samodzielnego projektowania nowych produktow
zywnoS$ciowych oraz optymalizacji i walidacji proceséw
technologicznych w przemysle spozywczym, z uwzglednieniem
czynnikéw ekonomicznych, jako§ciowych i bezpieczenstwa.

Tresci programowe:

Projekt:
Definicja i zasadno$¢ innowacji produktow spozywczych:

1. Kluczowe definicje: innowacja, nowy produkt spozywczy
(NPS), proces innowacyjny.

2. Rolaiznaczenie innowacji dla przemystu spozywczego,
konsumentow i zrownowazonego rozwoju.

3. Glowne trendy i wyzwania (np. zdrowie, personalizacja,
zrownowazony rozwoj, technologie).

Teoretyczne Etapy Rozwoju Nowego Produktu (NPD — New Product
Development).

1. Faza Generowania Idei. Zrodta pomystow, techniki
kreatywnego myslenia.

2. Wstepna selekcja i analiza potencjatu rynkowego. Analiza
SWOT

3. Faza Rozwoju (Development): Tworzenie koncepcji, prace
badawczo-rozwojowe.

4. Faza Testowania i Komercjalizacji.

5. Analiza rynkowych i technologicznych czynnikéw sukcesu i
porazek w innowacjach spozywczych.

Faza Konceptualizacji i Uzasadniania Pomystu. Zdefiniowanie potrzeb
konsumenta i specyfikacja produktu:

1.  Wykorzystanie narzedzi menedzerskich: QFD (Quality
Function Deployment) / Dom Jakosci (HoQ — House of
Quality) do przetozenia wymagan konsumenta na parametry
techniczne produktu.

2. Okreslenie docelowych grup konsumentéw (segmentacja,
targetowanie, pozycjonowanie) i tworzenie Persony
Konsumenta.

3. Charakterystyka produktu (Concept Statement).

Technologiczne Aspekty Projektowania Produktu

1. Definiowanie Specyfikacji Surowcowych: Zasady
teoretycznego definiowania wymagan fizykochemicznych,
mikrobiologicznych i sensorycznych dla surowcow; Wybor i
weryfikacja dostawcow w kontekscie zapewnienia jakoSci
produktu koncowego (bezpieczenstwo i trwalosc).

2. Teoretyczne Podstawy Bilansowania Skladu
(Formulacja):Bilansowanie pod katem wartos$ci odzywczej
(wymagania dietetyka/zywieniowca); Bilansowanie pod katem
funkcjonalnosci (tekstura, smak, barwa) i stabilnos$ci/trwatosci
(wymagania technologa); Opracowanie wstgpnej receptury i
analiza kosztowa.

Projektowanie Procesu Produkcyjnego

1. Metodologia tworzenia schematéw blokowych procesow
(Flow Charts) potrzebnych do wytworzenia nowego produktu -
definiowanie kolejnych krokéw produkcyjnych, operacji
jednostkowych i punktow kontrolnych.

2.  Wybbr i uzasadnienie kluczowych technologii i maszyn (np.
ekstruzja, fermentacja, suszenie rozpytowe, techniki
utrwalania).

Ocena i Weryfikacja Produktu

1. Metody fizykochemiczne (np. analiza sktadu, tekstury,
trwatosci).

2. Metody organoleptyczne/sensoryczne (np. testy
konsumenckie, profilowanie sensoryczne).

3. Ocena Trwatosci (Shelf Life) i projektowanie badan
przechowalniczych.

Strategia Wprowadzenia na Rynek i Wspotczesne Narzedzia
1. Promocja i marketing nowego produktu spozywczego:




2.  Wykorzystanie Sztucznej Inteligencji (Al) i innych
nowoczesnych technologii w projektowaniu nowego produktu
zywno$ciowego: Al w generowaniu receptur i optymalizacji
sktadu; Al w analizie trendow rynkowych i preferencji
konsumentdw.

Metody dydaktyczne (ksztatcenia):

Projekt prowadzony w podgrupach lub calej grupie z omawianiem
uzyskanych wynikow i prowadzeniem dyskusji w tym zakresie. Case
study.

Rygor zaliczenia, kryteria oceny osiggnietych efektow
uczenia si¢, sposob obliczania oceny koncowe;j:

Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest osiagniccie wszystkich
wymaganych efektoéw uczenia si¢ okreslonych dla przedmiotu.
Uzyskanie pozytywnych ocen ze wszystkich form zaj¢¢ wchodzacych
w sktad danego przedmiotu jest rownoznaczne z jego zaliczeniem i
zdobyciem przez studenta liczby punktéw ECTS przyporzadkowane;j
temu przedmiotowi. Sposdb obliczenia oceny koncowej z przedmiotu
okreslony zostat zarzagdzeniem Rektora URad.

Oceng projektu stanowi sktadowa jakosci dokumentacji pisemnej oraz
jakosci prezentacji i oceny zespotowej. Umiejgtnos¢ obrony i
uzasadnienia wszystkich przyjetych zatozen podczas prezentacji ustnej.
Udowodnié, ze projekt ma realne szanse na sukces. Poza tym oceniana
bedzie aktywnos$¢ studenta na zajgciach, komunikacja, wspotpraca oraz
rozwigzywanie probleméw.
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Naktad pracy studenta potrzebny do osiagnigcia zaktadanych efektow uczenia si¢ — bilans punktow ECTS

Obciazenie studenta [h]

Udziat w zajeciach, aktywnosé Praca wiasna studenta o
- zajgcia bez nauczyciela Zajgcia dydaktyczne
(ZBN)
Udziat w wyktadach X -
Udzial w projekcie X 60 [h]
Przygotowanie do zajec z projektu[40] 70 [h] X
Przygotowanie do zaliczenia [30]
Sumaryczne obciazenie praca studenta 115 [h]/ 4,6ECTS 60 [h]/ 2,4 ECTS
Punkty ECTS za przedmiot 7 ECTS

Informacje dodatkowe, uwagi

W przypadku studentow ze szczegdlnymi potrzebami, w tym: z niepetnosprawnoscia, przewlekle chorych, okreslone powyzej
(w karcie) metody i formy weryfikacji efektoéw uczenia si¢ dostosowuje si¢ odpowiednio do indywidualnych potrzeb tych
studentow.

Szczegdtowe zasady i formy wsparcia studentow ze szczegdlnymi potrzebami: w tym z niepetlnosprawnoscia, przewlekle
chorych podczas zaje¢, zaliczen i egzamindw okreslono w: Regulaminie Studidéw, Zasadach Studiowania, Procedurze
dotyczacej zapewnienia dostepnosci procesu ksztalcenia studentom ze szczegdlnymi potrzebami, w tym: z
niepelnosprawnoscia, przewlekle chorych.
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