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Jednostka oferująca moduł Katedra Biologicznych Podstaw Technologii Żywności i Pasz 

Cel modułu Celem modułu jest zapoznanie studentów z bezpieczeństwem i higieną 
pracy w gastronomii. Omówione zostaną zagadnienia dotyczące 
przygotowania zakładów gastronomicznej do produkcji bezpiecznej 
żywności. Ponadto zostanie przekazana wiedza na temat wyposażenia, 
maszyn oraz sprzętu w zakładach gastronomicznych jak również zasad 
wprowadzania systemu HCCP w gastronomii. 

Treści modułu kształcenia – zwarty opis 
ok. 100 słów. 

Wykład obejmuje: Pojęcia podstawowe, klasyfikację zanieczyszczeń 
powstających w trakcie przetwarzania żywności, sposoby i metody 
produkcji żywności wolnej od zanieczyszczeń. Ponadto na wykładzie 
omówione zostaną zagadnienia dotyczące wyposażenia zakładów 
gastronomicznych oraz zasady wdrażania HCCP w gastronomii.  
Ćwiczenia obejmują badanie i analizę metod usuwania zanieczyszczeń 
fizycznych z żywności. W ramach zajęć studenci prezentują przygotowane 
samodzielnie referaty dotyczące wybranych czynników i substancji 
niebezpiecznych lub potencjalnie niebezpiecznych przedostających się do 
żywności. Ponadto przeanalizują Polskie Normy dotyczące zawartości 
szkodliwych substancji w żywności i sposobów ich oznaczania. 
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Planowane formy/działania/metody 
dydaktyczne 

wykłady, ćwiczenia laboratoryjne, prezentacja, dyskusja, kolokwia, 
zaliczenie końcowe 

 
 


