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Jednostka oferująca moduł Instytut Żywienia Zwierząt i Bromatologii 

Cel modułu Globalne zanieczyszczenie żywności i związek z jakością pasz; Rodzaje 

zanieczyszczeń pasz i żywności; Sposoby unikania lub minimalizowania 

zanieczyszczeń; Przechowywanie i konserwowanie pasz i żywności; Zasady 

produkowania i znakowania żywności bezpiecznej dla człowieka;  Ocena 

sposobu żywienia ludzi i zwierząt w odniesieniu do bezpieczeństwa i 

higieny życia i pracy. 

Treści modułu kształcenia – zwarty opis 
ok. 100 słów. 

Pojęcia higieny żywienia, higieny pasz i higieny żywności; Czynniki 
warunkujące jakość zdrowotną żywności (składniki pokarmowe, źródła 

skażeń i klasyfikacja zanieczyszczeń żywności, substancje dodatkowe w 

żywności); Skażenia i zanieczyszczenia pasz; Skażenia i zanieczyszczenia 

żywności; Związek pomiędzy jakością pasz a żywnością pochodzenia 

zwierzęcego; Modyfikowanie składu chemicznego żywności pochodzenia 

zwierzęcego poprzez żywienie zwierząt; Żywność bezpieczna dla zdrowia; 

Zatrucia i zakażenia pokarmowe; Prawo żywnościowe dotyczące 

bezpieczeństwa pasz i żywności w Polsce i w krajach Unii Europejskiej; 

Podstawowe systemy zapewnienia bezpieczeństwa zdrowotnego i 

właściwej jakości żywności podczas jej produkcji i przetwarzania; 
Przechowywanie i konserwowanie pasz i żywności; Warunki produkcji oraz 

znakowania poszczególnych grup produktów spożywczych. 
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