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Jednostka oferująca moduł Instytut Biologicznych Podstaw Technologii Żywności i Pasz 

Cel modułu Celem modułu jest zapoznanie studentów z bezpieczeństwem i higieną 
produkcji i dystrybucji żywności. Omówione zostaną zagadnienia dotyczące 
przepisów prawnych w bhp produkcji żywności, jakości i systemów 
zarzadzania jakością żywności oraz wymagania sanitarno-higieniczne w 
przetwórstwie, magazynowaniu i transporcie żywności. 

Treści modułu kształcenia – zwarty opis 
ok. 100 słów. 

Wykłady obejmują: podstawowe pojęcia w higienie żywności, przepisy 
prawne w higienie żywności, warunki kontroli higienicznej zakładów 
produkujących żywność, metody i systemy zapewnienia jakości i 
zarządzania jakością GHP, GMP, HACCP, system QACP, ISO 9000, TQM, 
warunki sanitarno-higieniczne produkcji żywności, wymagania dotyczące 
pomieszczeń związanych z produkcją żywności, wymagania higieniczne w 
cateringu, higienę personelu zatrudnionego przy produkcji i dystrybucji 
żywności. 
Ćwiczenia obejmują analizę przepisów prawnych w obszarze higieny i 
warunków sanitarnych w produkcji i dystrybucji żywności oraz ćwiczenia 
praktyczne z oznaczania jakości żywności. 
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Wykłady, ćwiczenia laboratoryjne, prezentacja, dyskusja, kolokwia, 
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