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    Rok akademicki   2028/2029 
 
1. PODSTAWOWE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE 

Nazwa przedmiotu 
Projektowanie systemu zarządzania jakością w produkcji nowego 
produktu spożywczego 

Kod przedmiotu*  
Nazwa jednostki 
prowadzącej kierunek Wydział Technologiczno-Przyrodniczy 

Nazwa jednostki 
realizującej przedmiot 

Wydział Technologiczno-Przyrodniczy 
Instytut Technologii Żywności i Żywienia 
Zakład Przetwórstwa i Towaroznawstwa Rolniczego 

Kierunek studiów menedżer rozwoju produktu 

Poziom studiów studia pierwszego stopnia 

Profil ogólnoakademicki 

Forma studiów studia stacjonarne 

Rok i semestr/y studiów rok IV, semestr 7 

Rodzaj przedmiotu 
specjalnościowy/ specjalność: Projektowanie i rozwój produktu 
spożywczego 

Język wykładowy język polski 

Koordynator dr hab. Mariusz Rudy, prof. UR 

Imię i nazwisko osoby 
prowadzącej / osób 
prowadzących 

dr hab. Mariusz Rudy, prof. UR 
dr inż. Paulina Duma-Kocan 
dr inż. Renata Stanisławczyk  
dr inż. Marian Gil 

* − 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. 
Zajęcia 

projektowe 
Liczba pkt. 

ECTS 

7 15       20 4 

 
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) 
 
          zaliczenie z oceną 
 
2.WYMAGANIA WSTĘPNE  

Towaroznawstwo produktów spożywczych i towarów przemysłowych, Bezpieczeństwo i 
higiena produktu, Systemy zarządzania i zapewnienie jakości produktów 



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

3.1 Cele przedmiotu 

C1  
Celem przedmiotu jest zapoznanie studentów z teoretycznymi i praktycznymi 
aspektami projektowania systemów zarządzania jakością w przedsiębiorstwach 
przemysłu spożywczego. 

 
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 wymagania standardów zarządzania 
jakością 

K_W02 

EK_02 student zna i rozumie uwarunkowania, etapy i fazy 
projektowania systemów zarządzania jakością  
w przemyśle spożywczym 

K_W07 

EK_03 student potrafi interpretować wymagania standardów 
zarządzania jakością, uzasadnia konieczność zastosowania 
udokumentowanej informacji dla wymagań, stawianych 
konkretnym procesom realizacji wyrobu 

K_U07 

EK_04 student jest gotów do ustalania priorytetów służących 
realizacji określonego zadania, w szczególności 
związanego z kształtowaniem jakości i ciągłym rozwojem 
produktu 

K_K03 

 
3.3 Treści programowe    

A. Problematyka wykładu  
 

Treści merytoryczne 

Wymagania standardów zarządzania jakością, przykłady interpretacji wymagań.  

Etapy projektowania systemów zarządzania jakością, metody wspierające realizację działań 
projektowych.  

Metodyka analizy i projektowania systemów zarządzania procesowego 

Analiza i projektowanie wybranych referencyjnych systemów zarządzania 

Charakterystyka systemów zarządzania jakością 

 
B. Problematyka zajęć projektowych  
 

Treści merytoryczne 

Elementy systemu zarządzania.  

Czynniki zmienności systemu zarządzania.  

Struktury organizacyjne - rodzaje, zmienność struktur w zależności od różnych uwarunkowań.  

Analiza założeń projektu - typ organizacji, funkcje i zadania oraz cele realizowane.  

Proponowanie zmian w systemie zarządzania, w tym zmiany struktury organizacyjnej.  

Szczegółowe uzasadnienie wyboru i omówienie oczekiwanych efektów wdrożenia projektu. 

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



 
3.4 Metody dydaktyczne  

 
Wykład: wykład z prezentacją multimedialną.  
Zajęcia projektowe: analiza z dyskusją, praca w grupach, projekt, 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  kolokwium w 

EK_ 02 kolokwium, prezentacja projektu w, z. projektowe 

EK_03 kolokwium, prezentacja projektu z. projektowe 

EK_04 obserwacja w trakcie zajęć, dyskusja z. projektowe 

 
4.2 Warunki zaliczenia przedmiotu (kryteria oceniania)  
 

Wykład: kolokwium, zaliczenie >50% maksymalnej liczby punktów 
Warunkiem zaliczenia zajęć projektowych jest uzyskanie pozytywnych ocen a ocena jest 
średnią z ocen cząstkowych: 
- z kolokwium obejmującego zakresem treści wykładu (wg następującej skali: liczba 

uzyskanych punktów (>50% maksymalnej liczby punktów): dst. - 51-59%, dst. plus- 60-
69%, db. - 70-79%, db. plus- 80-89%, bdb.- >90%);  

- z kolokwium obejmującego treści zajęć projektowych (wg ww. skali) 
- projektu (wg ww. skali). 

Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest osiągnięcie wszystkich założonych efektów uczenia się. 

 
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 35 

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

5 

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

60 

SUMA GODZIN 100 

SUMARYCZNA LICZBA PUNKTÓW ECTS 4 

* 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  
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Akceptacja Kierownika Jednostki lub osoby upoważnionej 


