Ksztattowanie jakosci produktow
spozywczych

Specjalnos¢ ksztattowanie jakosci produktow spozywczych (KJPS) koordynowana jest przez
Katedre Jakoéci i Bezpieczeristwa Zywnosci. Profil ksztatcenia ukierunkowany jest na
wyksztatcenie specjalistéw w zakresie projektowania produktéw spozywczych, ktérych
atrakcyjnos¢ sensoryczna, jakosé zdrowotna i bezpieczeistwo oraz wygoda uzytkowania sg
niezbedne do odniesienia sukcesu rynkowego. Walorem specjalnosci sg zajecia, podczas
ktérych studenci pracujagc w interdyscyplinarnych zespoftach rozwijajg umiejetnosci
zastosowania zdobytej wiedzy ekonomicznej, przyrodniczej oraz technicznej w praktyce.
Zajecia warsztatowe prowadzone sg z wykorzystaniem technik kreatywnego myslenia i metod
twdrczego rozwigzywania problemoéw, m.in. metody Design Thinking.

Absolwenci uzyskajg praktyczne umiejetnosci z zakresu:

e kreowania produktéw zywnosciowych,

e ksztattowania jakosci zywnosci w zakresie waloréw organoleptycznych, jakosci
zdrowotnej i bezpieczenstwa oraz wygody uzytkowania,

e znakowania zywnosci oraz przygotowania dokumentacji produktowe;j,

e zarzadzania jakoscig i bezpieczenstwem zywnosci.

Zadania kierowane do studentéw w ramach realizowanych na specjalnosci przedmiotdéw
wymagajg strategicznego podejscia do rozwigzania tematu, inwencji, a jednoczesnie
uwzglednienia uwarunkowan rynkowych, technologicznych, jak i prawnych, co pozwala
studentom na zdobycie kompetencji do odpowiedzialnego podejmowania decyzji.

Obszary tematyczne wraz z wybranymi przedmiotami

Projektowanie nowych produktéw — wybrane przedmioty: projektowanie produktow
zywnosciowych, jakos¢ zywnosci atrybucyjnej, metody sensoryczne w badaniach
konsumenckich, zarzadzanie produktem, zachowania uczestnikdw rynku, techniki badania
preferencji konsumenckich;

Ksztattowanie cech organoleptycznych, funkcjonalnych oraz jakosci zdrowotnej zywnosci na
przyktadzie m.in. zywnos$ci wygodnej, zywnosci specjalnego przeznaczenia medycznego,
zywnosci dla niemowlat i matych dzieci, zywnosci prozdrowotnej (funkcjonalnej), zywnosci
regionalnej, zywnosci ekologicznej, suplementéw diety. Charakterystyka dodatkéw do
Zywnosci, a takze zanieczyszczen zywnosci i substancji antyodzywczych — wybrane przedmioty:
prognozowanie i ocena trwatosci zywnosci, implikacje zdrowotne sktadnikéw diety, zwigzki
lotne w zywnosci, alergeny w zywnosci, toksykologia zywnosci;

Prawne i Srodowiskowe aspekty produkcji Zywnosci — wybrane przedmioty: autentycznosé
zywnosci, zywnos¢ regionalna i tradycyjna — systemy promocji i ochrony, gospodarka
odpadami w przemysle spozywczym, bioprocesy w przemysle i ochronie sSrodowiska, ochrona
wiasnosci przemystowej;



Zarzadzanie bezpieczenstwem zywnosci — wybrane przedmioty: analiza ryzyka w zarzgdzaniu
bezpieczenstwem zywnosci, audyt systemu zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci.

Profil absolwenta

Absolwenci specjalnosci sg ekspertami w zakresie projektowania innowacyjnych produktéw
zywnosciowych. Znajdujg zatrudnienie na stanowiskach menedzer produkcji, rozwoju
produktu oraz specjalista ds. jakosci, pracujg w dziatach badawczo-rozwojowych R&D, dziatach
produkcji, dziatach jakosci oraz dziatach promocji przedsiebiorstw dziatajgcych w branzy
spozywczej (m.in. producenci oraz dystrybutorzy zywnosci oraz substancji dodatkowych do
zywnosci, sektor HoReCa, sieci handlowe). Zajmujg sie testowaniem innowacyjnych receptur
produktéw spozywczych (szczegdlna role w tym obszarze odgrywajg badania konsumenckie),
optymalizacjg receptur, rozwojem produktu, tworzeniem dokumentacji produktowe;j,
doradztwem technologicznym, promowaniem produktu, kontaktujg sie z poszczegdlnymi
dziatami przedsiebiorstwa oraz otoczeniem firmy. Zdobytg wiedze i umiejetnosci czesto
wykorzystujg prowadzac wtasng dziatalnos¢ gospodarczg (ustugowa, handlowg lub
produkcyjng).



