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Jednostka oferująca przedmiot Katedra Technologii Mięsa i Zarządzania Jakością 
Cel modułu Celem modułu jest zapoznanie studentów z rodzajami i źródłami 

zanieczyszczeń żywności, oraz ze sposobem i zasadami 
dokonywania analizy zagrożeń i analizy ryzyka, poznanie roli 
analizy zagrożeń i ryzyka oraz systemu RASFF w zapewnianiu 
bezpieczeństwa żywności. 

Wymagania wstępne i dodatkowe Mikrobiologia żywności, Toksykologia żywności, Prawo 
żywnościowe 

Treści modułu kształcenia – 
zwarty opis ok. 100 słów. 

Wykłady obejmują: Omówienie źródeł oraz rodzajów zagrożeń 
żywności; charakterystyka zagrożeń biologicznych, chemicznych i 
fizycznych żywności z uwzględnieniem produkcji pierwotnej; 
mikroorganizmy niepożądane w żywności i skutki ich 
oddziaływania; analiza mikotoksyn i ich rola w bezpieczeństwie 
żywności; omówienie zasad analizy ryzyka w bezpieczeństwie 
żywności; rozwój krajowych systemów kontroli bezpieczeństwa 
żywności i norm kodeksowych; ochrona konsumenta w świetle 
obowiązujących przepisów prawnych. 
Ćwiczenia obejmują: identyfikacja zagrożeń i analiza ryzyka na 
etapie produkcji pierwotnej; sporządzanie listy zagrożeń i analiza 
ryzyka wybranych procesów w łańcuchu produkcji żywności 
pochodzenia zwierzęcego oraz roślinnego; identyfikacja zagrożeń 
i ocena ich ryzyka w dystrybucji żywności; zasady 
funkcjonowania systemu RASFF UE; analiza zagrożeń żywności 
według raportów systemu RASSF – porównanie raportów z 
ostatnich lat. 
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