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Rok akademicki   2026/2027 
 
1. PODSTAWOWE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE 

Nazwa przedmiotu Normalizacja i certyfikacja produktów 

Kod przedmiotu*  
Nazwa jednostki 
prowadzącej kierunek Wydział Technologiczno-Przyrodniczy 

Nazwa jednostki 
realizującej przedmiot 

Wydział Technologiczno-Przyrodniczy 
Zakład Technologii Mleczarstwa 

Kierunek studiów Menedżer rozwoju produktu 

Poziom studiów studia pierwszego stopnia 

Profil ogólnoakademicki 

Forma studiów studia stacjonarne 

Rok i semestr/y studiów rok II, semestr 3 

Rodzaj przedmiotu kierunkowy 

Język wykładowy język polski 

Koordynator dr hab. inż. Agata Znamirowska-Piotrowska, prof. UR 

Imię i nazwisko osoby 
prowadzącej / osób 
prowadzących 

wykłady: dr hab. inż. Agata Znamirowska-Piotrowska, prof. UR 
ćwiczenia: dr inż. Małgorzata Pawlos 

* − 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 

3 15 30       3 

 
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): zaliczenie z oceną 
 
2.WYMAGANIA WSTĘPNE  

Wiedza z zakresu podstaw prawa żywnościowego i kosmetycznego oraz towaroznawstwa 
produktów. 

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

3.1 Cele przedmiotu 

C1  
Zapoznanie studentów z uwarunkowaniami prawnymi i zasadami działalności 
normalizacyjnej. 



C2 
Zapoznanie studentów z problematyką z zakresu regulacji prawnych oraz 
funkcjonowania systemów certyfikacji produktów i realizacji procedur 
certyfikacyjnych. 

C3 
Nabycie przez studentów umiejętności opracowania dokumentacji niezbędnej  
w procedurze normalizacyjnej. 

C4 
Nabycie przez studentów umiejętności przygotowania wniosku o rejestrację produktu 
w krajowych i europejskich systemach certyfikacji. 

 
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 procedury normatywne i metody badań 
stosowane w ocenie produktów i rozumie potrzebę 
identyfikacji autentyczności w aspekcie procesu 
certyfikacji 

K_W08 

EK_02 zna i rozumie uregulowania prawne oraz procesy 
normalizacji i certyfikacji produktów 

K_W11 

EK_03 zna i rozumie rodzaje i skutki zagrożeń w aspekcie 
certyfikacji produktów, zna metody ich identyfikacji, 
prewencji i eliminowania 

K_W12 

EK_04 potrafi opisać, scharakteryzować i dobrać dokument 
normatywny lub system certyfikacji do produktu 

K_U02 

EK_05 potrafi posługiwać systemami normatywnymi i 
certyfikacyjnymi w celu rozwoju produktu 

K_U03 

EK_06 potrafi prowadzić dyskusję i omawiać wyniki analiz oraz 
wymieniać poglądy w zakresie normalizacji i certyfikacji 
produktów z użyciem specjalistycznej terminologii 

K_U11 

EK_07 potrafi planować i organizować pracę zespołu do 
projektowania dokumentów normalizacyjnych  
i specyfikacji produktu 

K_U14 

EK_08 jest gotów do działania w sposób kreatywny  
i przedsiębiorczy z uwzględnieniem potrzeb społecznych 

K_K02 

EK_09 podejmuje działania normatywne mające na celu 
kształtowanie jakości i ciągłego rozwoju produktów 

K_K03 

 

3.3 Treści programowe    

A. Problematyka wykładu  

Treści merytoryczne 

Polski system normalizacyjny. Struktura i zadania Polskiego Komitetu Normalizacyjnego. 

Budowa norm. Normy ISO i EN. Wprowadzenie norm międzynarodowych i europejskich do 
norm polskich. 

Zgodność PN z europejskimi i międzynarodowymi dokumentami normalizacyjnymi. Tryb 
opracowywania i rozpowszechniania Polskich Norm oraz utrzymania ich właściwego poziomu 

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



i aktualności. 

Programy prac normalizacyjnych. Normy terminologiczne, normy badań, normy wyrobu, 
normy procesu. 

Certyfikacja żywności, suplementów diety i biokosmetyków w świetle uregulowań prawnych i 
normatywnych. 

Działalność jednostek akredytujących i certyfikujących. 

Dokumentacja i postępowanie w różnych schematach, systemach i programach 
certyfikacji produktów. 

 
B. Problematyka ćwiczeń 

Treści merytoryczne 

Struktura i charakterystyka treści norm. Normy terminologiczne, normy badań, normy 
produktu. 

Analiza norm stosowanych w ocenie mikrobiologicznej, chemicznej i sensorycznej produktów. 

Przegląd norm i rozporządzeń z branży przemysłu spożywczego, kosmetycznego i 
suplementów diety. 

Organizacja prac normalizacyjnych w przedsiębiorstwie. 

Programy i procedury certyfikacji produktów żywnościowych, suplementów diety i 
biokosmetyków. 

Projektowanie karty specyfikacji produktu/zakładowego dokumentu normalizacyjnego. 

Tworzenie wniosków certyfikacyjnych wybranych produktów. 

 
3.4 Metody dydaktyczne  
Wykład: wykład z prezentacją multimedialną 
Ćwiczenia: analiza tekstów z dyskusją, praca w grupach, przygotowanie projektu, 
opracowanie sprawozdania, 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, obserwacja w trakcie zajęć W, ćw. 

EK_02 kolokwium, obserwacja w trakcie zajęć W, ćw. 

EK_03 projekt, sprawozdanie Ćw. 

EK_04 projekt, sprawozdanie Ćw. 

EK_05 projekt Ćw. 

EK_06 obserwacja w trakcie zajęć Ćw. 

EK_07 projekt, sprawozdanie Ćw. 

EK_08 projekt, obserwacja w trakcie zajęć, dyskusja W, ćw. 

EK_09 projekt, dyskusja Ćw. 

 
4.2 Warunki zaliczenia przedmiotu (kryteria oceniania)  

Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest osiągnięcie wszystkich założonych efektów uczenia się. 
Ocena z ćwiczeń wystawiana jest na podstawie ocen cząstkowych (kolokwium oraz projekt 
oceniany ze względu na zawartość merytoryczną, formę przygotowania oraz prezentację 
treści). Wykład: zaliczenie pisemne. 



O ocenie pozytywnej z przedmiotu decyduje liczba uzyskanych punktów: 51-60% dst, 61-69% 
dst plus, 70-79% db, 80-89% db plus, 90-100% bdb. 

 
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) 

2 

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

43 

SUMA GODZIN 90 

SUMARYCZNA LICZBA PUNKTÓW ECTS 3 

* 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. Normy ISO, EN i PN.  
2. Diakun J., Mierzejewska S., Michalska-Pożoga I., Piepiórka-Stepuk J., Rawski J., 
Normalizacja w praktyce przemysłowej przetwórstwa spożywczego, Wydawnictwo Uczelniane 
PK, Koszalin 2017.  
3. Wiśniewska M., Normy ISO serii 9000:2000 — wymagania, analiza, wdrażanie, ODDK Gdańsk 
2002.  
4. Łunarski J., Normalizacja i standaryzacja, OW PRz Rzeszów 2014.  
5. Kafel P., Dobrowolna certyfikacja i znakowanie żywności. Wydawnictwo UE w Krakowie, 
Kraków 2015 
6. Stefańczyk-Kaczmarzyk J., Gęsiak K., Kondrat M. Prawo suplementów diety. Wydawnictwo 
Wolters Kluwer Polska SA, Warszawa 2012. 
5. Aktualne Ustawy i Rozporządzenia.  
6. Programy i regulaminy certyfikacji. 
7. Kionka H., Poradnik normalizatora zakładowego, PKN, 2000.  
8. Znamirowska A., Szajnar K., Pawlos M., Buniowska M., Kowalczyk M., Normalizacja w 
produkcji żywności. W: Uwarunkowania w produkcji żywności. Cz. 1. Red. Puchalski Cz., Gajdek 
G. Wyd. Uniwersytet Rzeszowski, Rzeszów 2021, s. 106-117. 

Literatura uzupełniająca:  
1. Miesięcznik „Normalizacja”. 
2. Uchańska J. Wprowadzanie produktów kosmetycznych do obrotu a nowa ustawa o 
produktach kosmetycznych. Krótki podręcznik dla przedsiębiorców. Izba Przemysłowo – 
Handlowa w Krakowie, Kraków 2018. 

 
Akceptacja Kierownika Jednostki lub osoby upoważnionej 


