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Jednostka oferująca moduł Katedra Towaroznawstwa i Przetwórstwa Surowców Zwierzęcych 

Cel modułu Celem modułu jest zapoznanie studentów z zagrożeniami zdrowotnymi 

żywności, przepisami regulującymi jakość i bezpieczeństwo żywności oraz  

systemami zapewniającymi bezpieczeństwo żywności. 

Treści modułu kształcenia – zwarty opis 

ok. 100 słów. 

Badania nad jakością zdrowotną żywności-rys historyczny; kryteria jakości 

zdrowotnej żywności; środki spożywcze szkodliwe dla zdrowia, zepsute, 

sfałszowane; wartość odżywcza a jakość zdrowotna produktów 

spożywczych, zmiany wartości odżywczej podczas przetwarzania i 

przechowywania żywności; podział i klasyfikacja zanieczyszczeń żywności, 

zanieczyszczenia fizyczne, chemiczne i mikrobiologiczne; substancje 

dodatkowe stosowane w produkcji żywności; prawna ochrona jakości 
zdrowotnej żywności w Polsce: Ustawa o warunkach zdrowotnych 

żywności i żywienia-wymagania i zalecenia, znakowanie żywności, nadzór 

nad jakością zdrowotną żywności w Polsce (GMP, GHP, HACCP); podstawy 

ustawodawstwa żywnościowego i kontroli jakości żywności w krajach Unii 

Europejskiej; światowe prawo żywnościowe - Codex Alimentarius.  
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