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Cel modułu Celem nauczania przedmiotu jest zapoznanie z wymaganiami, metodologią 

wdrażania i funkcjonowania systemów zarządzania jakością w przetwórstwie 

żywności, w tym z metodami, technikami i narzędziami stosowanymi podczas 

wdrażania, funkcjonowania i doskonalenia systemu. Zajęcia praktyczne (ćwiczenia w 

grupach, studia przypadków) dadzą możliwość poznania różnych sytuacji mogących 

pojawić się w praktyce, wzbogacą posiadaną wiedzę i umożliwią jej zastosowanie 

praktyczne. 

Treści modułu kształcenia – 

zwarty opis ok. 100 słów. 

Podstawy zapewnienia i zarządzania jakością. Główne zasady funkcjonowania  

podstawowych systemów zapewnienia i zarządzania jakością, cele, korzyści i 

mankamenty wdrażania tych systemów. Pojęcie jakości. Terminy związane z 

jakością. Ewolucja koncepcji zarządzania jakością. Podstawy zarządzania jakością 

(według norm ISO serii 9000), bezpieczeństwem zdrowotnym żywności (normy ISO 

serii 22000), środowiskiem (normy ISO serii 14000).Wymagania FSSC 22000 (Food 

Safety System Certification 22000). Kompleksowe zarządzanie jakością (TQM). 

Standardy  dla sieci  handlowych. Narzędzia i metody wspomagające zarządzanie 

jakością.  
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Czasopisma: Problemy Jakości, ABC Jakości, Wiadomości PKN Normalizacja 

Normy z serii ISO 9000 

Planowane formy/ działania/ 

metody dydaktyczne 

Formy dydaktyczne: 

− Praca indywidualna 

− Praca grupowa 

Metody dydaktyczne: 

− Podająca (wykład multimedialny); 

− Problemowa (dyskusja panelowa) 

− Projektowa (zespołowe projekty studenckie realizowane w kilkuosobowych 

grupach) 

− Analiza przypadków (studia przypadków) 
 


