
Załącznik nr 1.5 do Zarządzenia Rektora UR nr 61/2025 

SYLABUS 
dotyczy cyklu kształcenia 2025/2026-2028/2029 

                                                                                                                    (skrajne daty) 

 

rok akademicki   2027/2028 
 
1. PODSTAWOWE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE 

Nazwa przedmiotu Inżynieria systemów produkcji żywności 

Kod przedmiotu*  
Nazwa jednostki 
prowadzącej kierunek Wydział Technologiczno-Przyrodniczy 

Nazwa jednostki 
realizującej przedmiot 

Wydział Technologiczno-Przyrodniczy 

Kierunek studiów menedżer rozwoju produktu 

Poziom studiów studia pierwszego stopnia 

Profil ogólnoakademicki 

Forma studiów studia stacjonarne 

Rok i semestr/y studiów rok III, semestr 5 

Rodzaj przedmiotu 
specjalnościowy/ specjalność: Projektowanie i rozwój produktu 
spożywczego 

Język wykładowy język polski 

Koordynator prof. dr hab. inż. Czesław Puchalski 

Imię i nazwisko osoby 
prowadzącej / osób 
prowadzących 

prof. dr hab. inż. Czesław Puchalski 

dr inż. Maria Czernicka 

* − opcjonalnie, zgodnie z ustaleniami w Jednostce 

 
1.1.Formy zajęć dydaktycznych, wymiar godzin i punktów ECTS  

Semestr 
(nr) 

Wykł. Ćw. Konw. Lab. Sem. ZP Prakt. 
Inne 

(jakie?) 
Liczba pkt. 

ECTS 

5 15   30     5 

 
1.2. Sposób realizacji zajęć   

☒ zajęcia w formie tradycyjnej  

☐ zajęcia realizowane z wykorzystaniem metod i technik kształcenia na odległość 
 

1.3  Forma zaliczenia przedmiotu (z toku) (egzamin, zaliczenie z oceną, zaliczenie bez oceny) 
wykład – egzamin 
laboratorium – zaliczenie z oceną 

 
2.WYMAGANIA WSTĘPNE  

Podstawowa wiedza w zakresie przedmiotów matematyka, fizyka, projektowanie 

produktu 

 
 



3. CELE, EFEKTY UCZENIA SIĘ, TREŚCI PROGRAMOWE I STOSOWANE METODY DYDAKTYCZNE 
 

3.1 Cele przedmiotu 

C1  Zdobycie umiejętności organizacji i nadzoru wytwarzania żywności. 

C2 
Nabycie wiedzy na temat procesu wytwarzania żywności oraz projektowania 

systemów inżynierskich.  

C3 
Nabycie kompetencji dotyczących wdrażania innowacyjnych technologii w produkcji 
żywności. 

 
 

3.2 Efekty uczenia się dla przedmiotu  

EK (efekt 
uczenia się) 

Treść efektu uczenia się zdefiniowanego dla przedmiotu  
Odniesienie do 

efektów 
kierunkowych 1 

EK_01 student zna i rozumie w zaawansowanym stopniu typowe 
technologie inżynierskie w zakresie produkcji, oceny 
jakości surowców i produktów oraz czynniki kształtujące 
ich jakość 

K_W06 

EK_02 Potrafi analizować złożone i nietypowe problemy 
organizacyjno-techniczne dotyczące projektowania, 
kształtowania jakości oraz ciągłego rozwoju produktu  
i proponować rozwiązania innowacyjne w tym zakresie 

K_U07 

EK_03 potrafi porozumiewać się z użyciem specjalistycznej 
terminologii oraz różnych technik w środowisku 
zawodowym oraz w innych środowiskach 
zaangażowanych w proces projektowania, komercjalizacji 
i zarządzania produktem, przedstawiać i oceniać różne 
opinie i stanowiska oraz dyskutować o nich 

K_U11  

EK_04 potrafi samodzielnie planować własny rozwój  
i podnoszenia swoich kompetencji zawodowych  
w kontekście doskonalenia jakości procesów 
projektowania, wdrażania i zarządzania produktem 

K_U15  

EK_05 jest gotów do krytycznej oceny posiadanej wiedzy  
i odbieranych treści oraz podejmowania współpracy  
z ekspertami w zakresie tworzenia rozwiązań 
innowacyjnych 

K_K01  

EK_06 jest gotów do odpowiedzialnego pełnienia ról 
zawodowych z uwzględnieniem potrzeb społecznych  
w tym przestrzegania zasad etycznych, prawnych  
i ekonomicznych oraz dbałości o dorobek zawodu 
menedżera produktu 

K_K04 

 
 
 
 

 
1 W przypadku ścieżki kształcenia prowadzącej do uzyskania kwalifikacji nauczycielskich uwzględnić również efekty 
uczenia się ze standardów kształcenia przygotowującego do wykonywania zawodu nauczyciela.  



3.3 Treści programowe    
A. Problematyka wykładu  

 

Treści merytoryczne 

Organizacja i zarządzanie produkcją i usługami w sektorze żywnościowym 

Wybrane zagadnienia inżynierii procesów wytwarzania żywności 

Zarządzanie innowacjami, założenia projektowe, projektowanie produktu spożywczego 

Zarządzanie jakością i łańcuchem dostaw w sektorze spożywczym 

Efektywność, produktywność i doskonalenie organizacji produkcji 
 

B. Problematyka ćwiczeń, konwersatoriów, laboratoriów, zajęć praktycznych  
 

Treści merytoryczne 

Prognozowanie w przedsiębiorstwie sektora żywnościowego. 

Zarządzanie wiedzą produkcyjną w sektorze żywnościowym. 

Projektowanie systemów produkcyjnych w sektorze rolno-spożywczym, bilanse linii 
produkcyjnych. 

Strategie zarządzania produkcją, wyroby i usługi, wybór technologii i urządzeń spożywczych 
dla wybranych branż sektora żywnościowego. 

Zarządzanie produkcją w aspekcie doskonalenia produkcji i bezpieczeństwa pracy. 

 

3.4 Metody dydaktyczne  

Wykłady: wykłady z prezentacją multimedialną, filmy instruktażowe. 

Laboratoria: praca w laboratorium, praca w lab. komputerowym, ćwiczenia obliczeniowe i 
projektowe, analiza i interpretacja tekstów źródłowych i literatury branżowej z symulacją 
wdrożenia produktu na rynek, projektowanie innowacyjnych systemów produkcji spożywczej, 
praca w grupach, dyskusja. 
 

4. METODY I KRYTERIA OCENY  
 

4.1 Sposoby weryfikacji efektów uczenia się 

Symbol efektu 
Metody oceny efektów uczenia się 

(np.: kolokwium, egzamin ustny, egzamin pisemny, projekt, 
sprawozdanie, obserwacja w trakcie zajęć) 

Forma zajęć 
dydaktycznych  

(w, ćw, …) 

EK_01 
egzamin pisemny, obserwacja w trakcie zajęć, 
sprawozdanie, kolokwium 

w, lab. 

EK_02 
egzamin pisemny, obserwacja w trakcie zajęć, 
sprawozdanie, kolokwium 

w, lab. 

EK_03 
egzamin pisemny, obserwacja w trakcie zajęć, 
sprawozdanie, kolokwium 

w, lab. 

EK_04 
egzamin pisemny, obserwacja w trakcie zajęć, 
sprawozdanie, kolokwium 

w, lab. 

EK_05 
egzamin pisemny, obserwacja w trakcie zajęć, 
sprawozdanie, kolokwium, dyskusja 

w, lab. 

EK_06 
obserwacja w trakcie zajęć, sprawozdanie, 
kolokwium, dyskusja 

lab. 
 

 



4.2 Warunki zaliczenia przedmiotu (kryteria oceniania)  

Laboratorium: zaliczenie z oceną: ustalenie oceny zaliczeniowej na podstawie ocen 
cząstkowych z kolokwium i sprawozdania poprzez ustalenie ich średniej arytmetycznej. 

O ocenie z laboratorium decyduje liczba uzyskanych punktów: 50-60% - dst, 60-70% - dst plus; 
70-80% - db, 80-90% - db plus, >90% - bdb. 

Wykład: egzamin pisemny 
Ocena na podstawie trafności odpowiedzi na 5 postawionych problemów wynikająca z liczby 
uzyskanych punktów procentowych: 50-60% - dst, 60-70% - dst plus; 70-80% - db, 80-90% - db 
plus, >90% - bdb. 
Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest osiągnięcie wszystkich założonych efektów kształcenia. 

 

5. CAŁKOWITY NAKŁAD PRACY STUDENTA POTRZEBNY DO OSIĄGNIĘCIA ZAŁOŻONYCH EFEKTÓW  
W GODZINACH ORAZ PUNKTACH ECTS  

Forma aktywności 
Średnia liczba godzin na 

zrealizowanie aktywności 

Godziny z harmonogramu studiów 45 

Inne z udziałem nauczyciela akademickiego 
(udział w konsultacjach, egzaminie) 

5 

Godziny niekontaktowe – praca własna studenta 
(przygotowanie do zajęć, egzaminu, napisanie referatu itp.) 

75 

SUMA GODZIN 125 

SUMARYCZNA LICZBA PUNKTÓW ECTS 5 

* Należy uwzględnić, że 1 pkt ECTS odpowiada 25-30 godzin całkowitego nakładu pracy studenta. 

 

6. PRAKTYKI ZAWODOWE W RAMACH PRZEDMIOTU 

wymiar godzinowy nie dotyczy 

zasady i formy odbywania praktyk  nie dotyczy 

 

7. LITERATURA  

Literatura podstawowa:  
1. Świć A., Lipski J. (red.) 2013 Systemy technologiczne w inżynierii produkcji. Wyd. Politechnika 

Lubelska. 

2. Knosala R. 2017 Inżynieria produkcji. Kompendium wiedzy. PWE, Warszawa. 

3. Kost G., Łebkowski P., Węsierski Ł.N. 2013. Automatyzacja i robotyzacja procesów produkcyjnych. 

PWE, Warszawa. 

Literatura uzupełniająca:   
1. Bendkowski J., Matusek M. 2013 Logistyka produkcji: praktyczne aspekty. Cz. 2. Wyd. Politechniki 

Śląskiej. 

2. Czasopisma branżowe 

 

Akceptacja Kierownika Jednostki lub osoby upoważnionej 


