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Cel modułu Zapoznanie studentów z ogólnie rozumianą problematyką bezpieczeństwa 
i higieny pracy w rolnictwie i przetwórstwie spożywczym. Przekazanie 
wiedzy dotyczącej przyczyn powstawania zagrożeń, sposobów 
zapobiegania i procedurami postępowania w przypadku występujących 
zagrożeń w technologii przetwórstwa rolnego i spożywczego 

Treści modułu kształcenia – zwarty opis 
ok. 100 słów. 

Przyczyny wypadków przy pracy i postępowanie powypadkowe. Choroby 
zawodowe – przyczyny i sposoby zapobiegania. Podstawowe przepisy BHP. 
Zasady udzielenia pierwszej pomocy. Ocena ryzyka zawodowego w 
rolnictwie. Ocena zagrożeń w rolnictwie, podstawy, metody oraz 
możliwości i przykłady (zagrożenia mechaniczne, chemiczne, pyłowe, 
niekorzystne warunki termiczne, czynniki atmosferyczne, biologiczne, 
zagrożenia prądem elektrycznym, upadkami z wysokości). Ocena ryzyka 
zawodowego na wybranych stanowiskach pracy w przemyśle rolno-
spożywczym. BHP w procesach przetwarzania surowców rolno-
spożywczych pracy wybranych grup maszyn spożywczych: do mycia, 
filtrowania, czyszczenia, sortowania, suszenia, obłuskiwania, 
rozdrabniania, dozowania, mieszania, ciśnieniowej aglomeracji, odpylania, 
pakowania. 
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Planowane formy/działania/metody 
dydaktyczne 

Wykłady, zajęcia laboratoryjne, prace kontrolne i zadania projektowe, 
zajęcia terenowe (wizyta w zakładzie przetwórstwa spożywczego i 
wybranym nowoczesnym gospodarstwie rolnym). 
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