

[image: ]
Scenariusz zajęć 
realizowanych w ramach projektu 
„Zrównoważony Kampus SGGW - kształcenie na rzecz branż kluczowych” 
nr FERS.01.05-IP.08-0067/23
Informacje ogólne o przedmiocie
	Przedmiot
	Systemy technologiczne w produkcji potraw

	Kierunek studiów
	Gastronomia i hotelarstwo

	Poziom studiów 
	I stopnia

	Semestr
	IV (letni)

	Jednostka organizacyjna 
	Instytut Nauk o Żywieniu Człowieka

	Liczba godzin (łącznie):
	30

	Liczba scenariuszy w przedmiocie
	10

	Liczba godzin wykładów
	0

	Liczba godzin ćwiczeń
	30

	Liczba ECTS
	2

	Koordynator przedmiotu
	dr inż. Arkadiusz Szpicer


Wprowadzenie
	Scenariusz nr
	1

	Temat zajęć/blok tematyczny
	Omówienie i organizacja ćwiczeń, zasady zaliczenia przedmiotu. Projektowanie nowych produktów spożywczych.

	Forma zajęć
	ćwiczenia

	Czas realizacji jednostki dydaktycznej/bloku tematycznego
	135 minut

	Cel główny jednostki dydaktycznej/bloku tematycznego
	Zapoznanie studentów z podstawowymi zagadnieniami dotyczącymi rozwoju i projektowania nowych produktów spożywczych, w tym z przyczynami tworzenia nowych produktów, etapami ich rozwoju, cyklem życia produktu oraz znaczeniem badań projektowych, instrumentalnych, sensorycznych i konsumenckich w procesie projektowania i oceny produktu.

	Cele szczegółowe jednostki dydaktycznej/bloku tematycznego/modułu
	Po zakończeniu zajęć student:
· wyjaśnia przyczyny powstawania i rozwoju nowych produktów spożywczych,
· wskazuje kluczowe obszary rozwoju nowych produktów spożywczych w ostatnich latach,
· charakteryzuje szanse powodzenia nowych produktów spożywczych na rynku oraz wskazuje najczęstsze przyczyny ich niepowodzenia,
· wyjaśnia znaczenie rozwoju nowych produktów dla przedsiębiorstwa,
· charakteryzuje cykl życia produktu,
· wskazuje i charakteryzuje kluczowe etapy procesu rozwoju nowego produktu spożywczego,
· charakteryzuje podstawowe potrzeby konsumentów, w tym potrzeby umysłowe, zmysłowe i fizjologiczne,
· wyjaśnia znaczenie kształtowania wartości żywieniowej produktu,
· charakteryzuje podstawowe właściwości fizykochemiczne produktów spożywczych, w tym barwę, teksturę, smak i aromat,
· wskazuje metody stosowane do analizy właściwości fizykochemicznych produktów spożywczych,
· wyjaśnia znaczenie badań projektowych i instrumentalnych, oceny sensorycznej oraz testów konsumenckich w procesie rozwoju nowych produktów spożywczych.

	Wymagania techniczne do realizacji jednostki dydaktycznej
	· sala dydaktyczna wyposażona w instalację elektryczną,
· komputer z dostępem do prezentacji multimedialnej,
· projektor multimedialny lub ekran,
· prezentacja multimedialna dotycząca projektowania i rozwoju nowych produktów spożywczych,
· materiały dydaktyczne dotyczące projektowania nowych produktów spożywczych.

	Czynności organizacyjne i przygotowawcze
	1. Przygotowanie sali dydaktycznej.
2. Sprawdzenie sprawności technicznej komputera i projektora multimedialnego.
3. Przygotowanie prezentacji multimedialnej.
4. Przygotowanie materiałów dydaktycznych dotyczących projektowania i rozwoju nowych produktów spożywczych.
5. Sprawdzenie obecności studentów.
6. Przedstawienie organizacji zajęć oraz zasad zaliczenia przedmiotu.
7. Przedstawienie tematyki i celów ćwiczenia.


Harmonogram zajęć
	Nazwa zagadnienia 1
	Organizacja zajęć i wprowadzenie do projektowania nowych produktów spożywczych

	Planowany czas realizacji
	15 min

	Sekwencja działań, zadań ćwiczeń lub innych aktywności w ramach zagadnienia 1
	· Przedstawienie organizacji zajęć w ramach przedmiotu.
· Omówienie zasad zaliczenia przedmiotu oraz wymagań dotyczących przygotowywania sprawozdań.
· Przedstawienie tematyki ćwiczenia i jego celów.
· Wprowadzenie do zagadnienia projektowania i rozwoju nowych produktów spożywczych.
· Omówienie znaczenia rozwoju nowych produktów w działalności przedsiębiorstw sektora spożywczego.

	Nazwa zagadnienia 2
	Przyczyny tworzenia nowych produktów spożywczych i kluczowe obszary rozwoju produktu

	Planowany czas realizacji
	15 min

	Sekwencja działań, zadań ćwiczeń lub innych aktywności w ramach zagadnienia 2
	· Omówienie przyczyn tworzenia nowych produktów spożywczych.
· Przedstawienie kluczowych obszarów rozwoju produktów spożywczych w ostatnich latach.
· Omówienie znaczenia zmian oczekiwań konsumentów dla rozwoju nowych produktów.
· Dyskusja dotycząca czynników wpływających na potrzebę wprowadzania nowych produktów na rynek.
· Omówienie znaczenia rozwoju produktu dla przedsiębiorstwa.

	Nazwa zagadnienia 3
	Szanse powodzenia nowych produktów i przyczyny niepowodzeń rynkowych

	Planowany czas realizacji
	20 min

	Sekwencja działań, zadań ćwiczeń lub innych aktywności w ramach zagadnienia 3
	· Omówienie skali niepowodzeń projektów nowych produktów.
· Przedstawienie czynników wpływających na powodzenie nowego produktu na rynku.
· Omówienie najważniejszych przyczyn niepowodzenia nowych produktów.
· Dyskusja dotycząca znaczenia właściwego rozpoznania potrzeb konsumentów i przygotowania produktu do wprowadzenia na rynek.

	Nazwa zagadnienia 4
	Etapy rozwoju nowego produktu spożywczego

	Planowany czas realizacji
	20 min

	Sekwencja działań, zadań ćwiczeń lub innych aktywności w ramach zagadnienia 4
	· Przedstawienie procesu rozwoju nowego produktu spożywczego.
· Wskazanie i charakterystyka kluczowych etapów rozwoju produktu.
· Omówienie znaczenia poszczególnych etapów w procesie projektowania produktu.
· Wskazanie znaczenia badań prowadzonych na poszczególnych etapach rozwoju produktu.
· Dyskusja dotycząca konsekwencji pominięcia lub niewłaściwej realizacji poszczególnych etapów procesu rozwoju produktu.

	Nazwa zagadnienia 5
	Cykl życia produktu

	Planowany czas realizacji
	15 min

	Sekwencja działań, zadań ćwiczeń lub innych aktywności w ramach zagadnienia 5
	· Wyjaśnienie pojęcia cyklu życia produktu.
· Przedstawienie poszczególnych etapów cyklu życia produktu.
· Charakterystyka zmian zachodzących w czasie życia produktu.
· Omówienie znaczenia cyklu życia produktu dla planowania rozwoju i wprowadzania kolejnych produktów.

	Nazwa zagadnienia 6
	Potrzeby konsumentów jako podstawa projektowania produktu

	Planowany czas realizacji
	15 min

	Sekwencja działań, zadań ćwiczeń lub innych aktywności w ramach zagadnienia 6
	· Omówienie znaczenia potrzeb konsumentów w procesie projektowania nowych produktów spożywczych.
· Charakterystyka potrzeb umysłowych konsumentów.
· Charakterystyka potrzeb zmysłowych konsumentów.
· Charakterystyka potrzeb fizjologicznych konsumentów.
· Dyskusja dotycząca sposobów uwzględniania potrzeb konsumentów podczas projektowania produktu.

	Nazwa zagadnienia 7
	Kształtowanie wartości żywieniowej produktu

	Planowany czas realizacji
	15 min

	Sekwencja działań, zadań ćwiczeń lub innych aktywności w ramach zagadnienia 7
	· Omówienie znaczenia wartości żywieniowej w procesie projektowania nowych produktów spożywczych.
· Przedstawienie możliwości kształtowania wartości żywieniowej produktu.
· Omówienie znaczenia wartości żywieniowej z punktu widzenia potrzeb konsumenta.
· Dyskusja dotycząca znaczenia wartości żywieniowej jako elementu rozwoju produktu.

	Nazwa zagadnienia 8
	Właściwości produktu i metody ich analizy

	Planowany czas realizacji
	20 min

	Sekwencja działań, zadań ćwiczeń lub innych aktywności w ramach zagadnienia 7
	· Omówienie znaczenia właściwości produktu w procesie jego projektowania i oceny.
· Charakterystyka barwy jako właściwości produktu oraz przedstawienie metod jej analizy.
· Charakterystyka tekstury oraz przedstawienie metod jej analizy.
· Omówienie znaczenia smaku i aromatu oraz sposobów ich oceny.
· Przedstawienie znaczenia badań instrumentalnych w ocenie właściwości produktu.
· Omówienie znaczenia oceny sensorycznej i testów konsumenckich.
· Dyskusja dotycząca możliwości wykorzystania różnych metod oceny produktu na poszczególnych etapach jego rozwoju.


Metody i narzędzia
	Wykorzystane metody dydaktyczne
	· wykład informacyjny,
· prezentacja multimedialna,
· dyskusja dydaktyczna,
· analiza przykładów,
· pytania i odpowiedzi.

	Narzędzia dydaktyczne
	· prezentacja multimedialna,
· komputer,
· projektor multimedialny,
· materiały dydaktyczne dotyczące projektowania i rozwoju nowych produktów spożywczych.

	Formy pracy
	· praca zbiorowa,
· praca indywidualna,
· praca pod kierunkiem prowadzącego.

	Literatura inne źródła
	· Adamski Z.: Food Produkt Development - opracowanie nowych produktów żywnościowych. Poznań: Wydawnictwo Akademii Rolniczej w Poznaniu. 
· Aramouni F., Deschenes K.: Methods for Developing New Food Products: An Instructional Guide. Lancaster, PA: DEStec h Publications, Inc.
· Earle M., Earle R.: Creating New Foods. The Product Developer’s Guide, 43: 301–302.
· Earle M., Earle R., Anderson A.: Case studies: product development in the food system. 2001, 317–347.

	Uwagi dodatkowe
	· Zajęcia powinny być realizowane z wykorzystaniem prezentacji multimedialnej oraz materiałów dydaktycznych dotyczących projektowania i rozwoju nowych produktów spożywczych.
· W trakcie zajęć należy zachęcać studentów do aktywnego udziału w dyskusji i odnoszenia omawianych zagadnień do przykładów produktów spożywczych.

	Załączniki
	· prezentacja „Omówienie i organizacja ćwiczeń, zasady zaliczenia przedmiotu. Projektowanie nowych produktów spożywczych”.


Ocena i ewaluacja
	Efekty uczenia się
	· W3: Student zna i rozumie zasady projektowania i organizacji systemów technologicznych w gastronomii (GH_K3_W05_inz), 
· W4: Student zna i rozumie aktualne trendy w technologii żywności, w tym nowoczesne techniki kulinarne i metody konserwacji (GH_K3_W06_inz).

	Metody weryfikacji efektów uczenia się
	· aktywność i udział w dyskusji dydaktycznej,
· odpowiedzi na pytania dotyczące omawianych zagadnień. 


Autorstwo
	Autor scenariusza
	dr inż. Arkadiusz Szpicer

	Autor załączników
	dr inż. Arkadiusz Szpicer
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