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1. PODSTAWOWE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE 

Nazwa przedmiotu Systemy zarządzania i zapewnienie jakości produktów 

Kod przedmiotu*  
Nazwa jednostki 
prowadzącej kierunek Wydział Technologiczno-Przyrodniczy 

Nazwa jednostki 
realizującej przedmiot 

Wydział Technologiczno-Przyrodniczy 
Instytut Technologii Żywności i Żywienia 

Kierunek studiów menedżer rozwoju produktu 

Poziom studiów studia pierwszego stopnia 

Profil ogólnoakademicki 

Forma studiów stacjonarna 

Rok i semestr/y studiów rok II, semestr 4 

Rodzaj przedmiotu kierunkowy 

Język wykładowy język polski 

Koordynator dr hab. inż. Mariusz Rudy, prof. UR 

Imię i nazwisko osoby 
prowadzącej / osób 
prowadzących 

dr hab. inż. Mariusz Rudy, prof. UR 
dr inż. Paulina Duma-Kocan 
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 

4 30 20      20 6 

 
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. 
 
 
2.WYMAGANIA WSTĘPNE  

prawo żywnościowe, podstawy produkcji surowców pochodzenia roślinnego i zwierzęcego, 
bezpieczeństwo żywności, towaroznawstwo produktów spożywczych i towarów 
przemysłowych 

 
 
 
 



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

3.1 Cele przedmiotu 

C1  
Zapoznanie studentów z współczesną koncepcją zapewnienia jakości w zakresie 
systemów jakości i rolą systemu jakości w zapewnieniu bezpieczeństwa żywności. 

C2 
Zapoznanie studentów z procedurami wdrażania, dokumentowania i certyfikowania 
praktyk i systemów zarządzania jakością. 

C3 
Wykształcenie umiejętności tworzenia dokumentacji w ramach systemu zarządzania 
jakością. 

 
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 zagrożenia występujące w produkcie 
oraz oddziaływanie produktu i procesu produkcji na 
środowisko naturalne w aspekcie zarządzania zapewnienia 
jakości 

K_W03 

EK_02 Student zna i rozumie wybrane teorie i prawa dotyczące 
zarządzania i ekonomii, w tym zarządzania jakością 
produktu z uwzględnieniem współczesnych potrzeb 
społeczeństwa oraz działalnością innowacyjną w tym 
zakresie 

K_W09, K_W11 

EK_03 Student zna i rozumie w zaawansowanym stopniu procesy 
zarządzania jakością i bezpieczeństwem produktu  
w aspekcie rozwiązywania problemów i zadań 
menedżerskich i przedsiębiorczych w organizacjach 
związanych z rozwojem produktu i zapewnienia jego 
jakości 

K_W12 

EK_04 Student potrafi analizować złożone i nietypowe problemy 
organizacyjno-techniczne dotyczące systemów 
zarządzania i zapewnienia jakości produktów oraz ciągłego 
rozwoju produktu i proponować rozwiązania innowacyjne 
w tym zakresie 

K_U07 

EK_05 Student potrafi porozumiewać się z użyciem 
specjalistycznej terminologii oraz różnych technik  
w środowisku zawodowym oraz w innych środowiskach 
zaangażowanych w proces zarządzania i zapewnienia 
jakości produktów, przedstawiać i oceniać różne opinie  
i stanowiska oraz dyskutować o nich, a także planować  
i organizować pracę zespołu 

K_U11, K_U14 

EK_06 Student potrafi samodzielnie planować własny rozwój  
i podnoszenie swoich kompetencji zawodowych  
w kontekście zarządzania i zapewnienia jakości produktów 

K_U15 

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



EK_07 Student jest gotów do ustalania priorytetów służących 
realizacji określonego zadania, w szczególności 
związanego z systemami zarządzania i zapewnienia jakości 
produktów oraz 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_K03, K_K04 

 
3.3 Treści programowe    

A. Problematyka wykładu  

Treści merytoryczne 

Podstawowe pojęcia związane z kształtowaniem jakości 

Powstanie i rozwój koncepcji zarządzania jakością 

TQM - Total Quality Management 

Zarządzanie jakością a zapewnienie jakości 

Składowe i dokumentacja systemu zapewnienia jakości 

Zarządzanie jakością w przemyśle 

Ochrona konsumenta w Polsce i wpływ prawa UE na poziom tej ochrony 

Charakterystyka wybranych systemów i zasad zarządzania związanych z jakością 

Znaczenie klienta w systemach jakości 

Standardy ISO i ich rola w zarządzaniu przez jakość 

 
 

B. Problematyka ćwiczeń audytoryjnych oraz zajęć projektowych 

Treści merytoryczne 

Ćwiczenia audytoryjne 

Dobra Praktyka Higieniczna w przedsiębiorstwach 

Dobra Praktyka Produkcyjna w przedsiębiorstwach 

System zarządzania środowiskowego 

HACCP w przedsiębiorstwach przemysłu spożywczego 

Audyty w systemie zarządzania jakością. Klasyfikowanie i definiowanie audytów w ramach 
systemu zarządzania jakością.  

Zajęcia projektowe 

Projektowanie dokumentacji GHP 

Projektowanie dokumentacji GMP 

Opracowanie systemu HACCP w przedsiębiorstwach przemysłu spożywczego 

Etapy planowania, przeprowadzania i raportowania audytów w systemie zarządzania jakością 

 
 

3.4 Metody dydaktyczne  
Wykład: wykład z prezentacją multimedialną,  
Ćwiczenia audytoryjne: analiza z dyskusją, praca w grupach  
Zajęcia projektowe: praca w grupach, planowanie i przygotowywanie projektów.  
 
 
 
 



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  w. 

EK_02 egzamin pisemny  w. 

EK_03 egzamin pisemny  w. 

EK_04 egzamin pisemny, kolokwium  w, ćw. aud. 

EK_05 kolokwium, projekt ćw. aud.,  
z. projektowe 

EK_06 obserwacja w trakcie zajęć ćw. aud.,  
z. projektowe 

EK_07 prezentacja ćw. aud. 

 
4.2 Warunki zaliczenia przedmiotu (kryteria oceniania)  

Wykład: egzamin pisemny 
O zaliczeniu z wykładu decyduje liczba uzyskanych punktów z egzaminu pisemnego (>50% 
maksymalnej liczby punktów) dst 51-60%, dst plus 61-69%, db 70-79%, db plus 80-89%, bdb 90-
100%.  

Ćwiczenia/ z. projektowe: zaliczenie z oceną 

Zaliczenia ćwiczeń: średnia ocena jest ustalana na podstawie ocen cząstkowych z kolokwiów, 
obserwacji aktywności w trakcie zajęć, obecności na ćwiczeniach (dst 51-60%, dst plus 61-69%, 
db 70-79%, db plus 80-89%, bdb 90-100%). 

Zaliczenia zajęć projektowych: średnia ocena jest ustalana na podstawie ocen z przygotowania 
projektu i jego prezentacji, obserwacji aktywności w trakcie zajęć, obecności na ćwiczeniach 
(dst 51-60%, dst plus 61-69%, db 70-79%, db plus 80-89%, bdb 90-100%). 
 
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 70 

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

6 

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

74 

SUMA GODZIN 150 

SUMARYCZNA LICZBA PUNKTÓW ECTS 6 

* 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. Lisiecka K., Systemy zarządzania jakością produktów. Metody analizy i oceny, Wyd. UE  
w Katowicach, 2013. 

2. Hamrol A., Mantura W., Zarządzanie jakością. Teoria i praktyka, PWN, Warszawa 2011. 
Kowalczyk S. Bezpieczeństwo i jakość żywności, PWN Warszawa 2018. 

3. Kołożyn-Krajewska D., Sikora T. Zarządzanie bezpieczeństwem żywności. Teoria  
i praktyka, Wydawnictwo C.H. Beck, 2010. 

4. Kołożyn-Krajewska D. Higiena produkcji żywności, Wydawnictwo SGGW, Warszawa, 2019. 

Literatura uzupełniająca:  
1. Luning P.A., Marcelis W.J., Jongen W.M.F. Zarządzanie jakością żywności – ujęcie 

technologiczno-menedżerskie, WNT, Warszawa, 2016. 
2. Hamrol A., Zarządzanie jakością z przykładami, PWN, Warszawa 2006. 
3. Gil M., Rudy M., Żurek J., Stanisławczyk R., Duma-Kocan P., 2021. Kultura bezpieczeństwa 

żywności w zarządzaniu jakością żywności, [W:] M. Rudy, Zarządzanie i innowacje w 
produkcji oraz przechowalnictwie żywności, Rzeszów, 121-132. 

4. Gil M., Rudy M., Stanisławczyk R. 2020, Systemy jakości wobec fałszowania żywności, [w:] 
Jakość i bezpieczeństwo żywności, G. Gajdek, C. Puchalski, Wydawnictwo Uniwersytetu 
Rzeszowskiego, 7-16. 

 
Akceptacja Kierownika Jednostki lub osoby upoważnionej 


