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Wymagania w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji

Brak wymagan wstepnych.

Cele przedmiotu

Poznanie poje¢ zwigzanych z rynkowym znaczeniem projektowania i skuteczng komercjalizacjg produktu, opanowanie
umiejetnosci postugiwania sie nimi oraz przygotowanie do efektywnego projektowania i komercjalizacji nowych
produktow.

Osiagane efekty ksztalcenia dla przedmiotu (EKP)

Odniesienie do

Symbol | Po zakonczeniu przedmiotu student: kierunkowych
efektow ksztalcenia

EKp 01 | Zh@ podstawowe pojecia dotyczace projektowania, rozwoju i komercjalizacji nowych K_W06, K_W14
- produktow.

EKP_02 | zna wybrane modele rozwoju nowych produktow. K_W17, K _U08

EKP 03 potrafi analizowac¢ i ocenia¢ roznorodne rozwigzania w zakresie gromadzenia i K_W14, K_U03
- selekcji idei dotyczacych projektowania i rozwoju nowych produktow.

EKP 04 potrafi poszukiwac i wskazywac¢ mozliwosci wykorzystania testow rynkowych dla K_W13, K_KO05
- realizacji r6znych koncepcji nowych produktow.

. . . . K_W06, K_W16,

EKP_05 | umie przeprowadza¢ podstawowe analizy w zakresie prac B+R. K_U09, K_U13

EKP 06 potrafi projektowac poszczegolne elementy struktury nowych produktéw, K_W14, K_K07
- komentowac¢ zaproponowane rozwigzania aplikacyjne.

EKP 07 potrafi organizowac proces badawczy w zakresie testowania serii prébnej nowych K_U06, K_U11
- produktow.

EKP_08 | potrafi przeprowadzi¢ proces projektowania i komercjalizacji produktu. I;—_L}i%%, I;—_llijéz

Tresci programowe | Liczba godzin | Odniesienie do EKP |




W C
Nowy p.rOFjukt_ i uwarunkowanla’dot_yczqce prOJ_ektowama, rozwoju i 2 1 EKP 01, EKP 02
komercjalizacji nowych produktéw jego rozwoju. - -
Wybrane modele rozwoju nowego produktu i ich charakterystyka. 2 1 EKP 01, EKP_02
Wybrane metody realizacji i kontroli procesu rozwoju nowego 1 05 EKP_01, EKP_02,
produktu. ‘ EKP_03
Poszukiwanie i selekcja idei nowych produktow. 2 0,5 EKP_03
Przyktadowe rozwigzania aplikacyjne w zakresie testowania serii 1 05 EKP_01, EKP_03,
probnej nowych produktow. ' EKP_04, EKP_05
Opracowanie i testowanie koncepcji nowego produktu. Analiza 2 1 EKP_04,EKP_05,
ekonomiczno-finansowa. EKP_06
. . EKP_01, EKP_02,
Anatomia marki produktu. 1 0,5 EKP 03
S . EKP_01, EKP_02,
Opakowanie jako instrument marketingu. 1 0,5 EKP 03
. . , . EKP_01, EKP_02,
Projektowanie opakowan produktow. 1 1 EKP 03
Opakowanie w $wietle wymogow prawa, wymagan spotecznych i EKP_01, EKP_02,
. 1 0,5 g -
ekonomicznych. EKP_03
Testowanie serii probnej nowych produktow. 2 1 EKP_07
Wybrane aspekty zarzadzania produktami w firmie. 1 0,5 EKP_01, EKP_02
Projekt nowego produktu oraz jego komercjalizacji. 1 0,5 EKP—é)&bE&P—m’
Lacznie godzin 18 9
Metody weryfikacji efektow ksztalcenia dla przedmiotu
symnzel Test SepElT | (S Kolokwium | Sprawozdanie | Projekt | Prezentacja I Inne
EKP ustny pisemny praktyczne
EKP_01 X
EKP_02 X
EKP_03 X
EKP_04 X
EKP_05 X
EKP_06 X
EKP_07 X
EKP_08 X X

Kryteria zaliczenia przedmiotu

Zaliczenie wyktadu: trzy pozytywnie zaliczone kolokwia (co najmniej 60% punktow mozliwych do zdobycia).
Zaliczenie ¢wiczen: zaliczone zadania rozwigzywane w grupach (co najmniej 75% punktow mozliwych do zdobycia).
Zaliczenie projektu: prezentacja z poprawnie przeprowadzonym procesem zaprojektowania produktu oraz jego

komercjalizacji.

Uwaga: student otrzymuje ocene powyzej dostatecznej, jezeli uzyskane efekty ksztatcenia przekraczaja wymagane minimum.

Naklad pracy studenta

Forma aktywnosci

Szacunkowa liczba godzin przeznaczona na
zrealizowanie aktywnosci

W C L P
Godziny kontaktowe 18 9 9
Czytanie literatury 9 5 5
Przygotowanie do zaj¢¢ ¢wiczeniowych, laboratoryjnych, projektowych 5 5
Przygotowanie do egzaminu, zaliczenia 9 5
Opracowanie dokumentacji projektu/sprawozdania 5
Uczestnictwo w zaliczeniach i egzaminach 3 1 1
Udziat w konsultacjach 5 4 4
ELacznie godzin 44 29 29
Sumaryczna liczba godzin dla przedmiotu 102
Sumaryczna liczba punktéw ECTS dla przedmiotu 4

Liczba godzin ECTS
Obciazenie studenta zwigzane z zajgciami praktycznymi 58 2
Obcigzenie studenta na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu 54 2

nauczycieli akademickich
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