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SYLABUS 
dotyczy cyklu kształcenia 2025/2026-2028/2029 

(skrajne daty) 

Rok akademicki 2027/2028 

1. PODSTAWOWE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE 

Nazwa przedmiotu Bezpieczeństwo i higiena żywności 

Kod przedmiotu*  

Nazwa jednostki 
prowadzącej kierunek Wydział Technologiczno-Przyrodniczy 

Nazwa jednostki 
realizującej przedmiot 

Wydział Technologiczno-Przyrodniczy, 

Instytut Technologii Żywności i Żywienia, 

Katedra Bioenergetyki, Analizy Żywności i 

Mikrobiologii,  

Katedra Produkcji Zwierzęcej i Oceny 

Produktów Drobiarskich 
Kierunek studiów menedżer rozwoju produktu 

Poziom studiów studia pierwszego stopnia 

Profil ogólnoakademicki 

Forma studiów studia stacjonarne 

Rok i semestr/y studiów rok III, semestr 6 

Rodzaj przedmiotu 
specjalnościowy/ specjalność: Projektowanie i rozwój produktu 
spożywczego 

Język wykładowy język polski 

Koordynator dr Dorota Grabek-Lejko 

Imię i nazwisko osoby 
prowadzącej / osób 
prowadzących 

wykłady: prof. dr hab. inż. Zofia Sokołowicz, dr Dorota Grabek- 
Lejko 
laboratorium: dr inż. Maria Czernicka, dr inż. Anna Augustyńska- 
Prejsnar, dr Dorota Grabek-Lejko 

* − opcjonalnie, zgodnie z ustaleniami w Jednostce 

1.1. Formy zajęć dydaktycznych, wymiar godzin i punktów ECTS 
 

Semestr 
(nr) 

Wykł. Ćw. Konw. Lab. Sem. ZP Prakt. 
Inne 

(jakie?) 
Liczba pkt. 

ECTS 

6 15   30     5 

1.2. Sposób realizacji zajęć 

☒ zajęcia w formie tradycyjnej 

☐ zajęcia realizowane z wykorzystaniem metod i technik kształcenia na odległość 

1.3 Forma zaliczenia przedmiotu (z toku) (egzamin, zaliczenie z oceną, zaliczenie bez oceny) 
wykład – egzamin 
laboratorium – zaliczenie z oceną 
 

2. WYMAGANIA WSTĘPNE 
 

Przedmioty: Mikrobiologia żywności 



3. CELE, EFEKTY UCZENIA SIĘ, TREŚCI PROGRAMOWE I STOSOWANE METODY DYDAKTYCZNE 

 

3.1 Cele przedmiotu 
 

C1 Zapoznanie studentów z bezpieczeństwem i higieną w produkcji żywności. 

C2 
Wypracowanie umiejętności oceny zagrożeń biologicznych, chemicznych i fizycznych 
żywności. 

C3 
Wypracowanie odpowiedzialności za bezpieczeństwo i higienę produktu 
żywnościowego. 

 
3.2 Efekty uczenia się dla przedmiotu 

 

EK (efekt 
uczenia się) 

 
Treść efektu uczenia się zdefiniowanego dla przedmiotu 

Odniesienie do 
efektów 

kierunkowych 1 

EK_01 Student zna zasady bezpieczeństwa i higieny w produkcji 
żywności 

K_W02, K_W03, 
K_W04, K_W05 

EK_02 Potrafi dobierać prawidłowe metody i przeprowadzać analizy 
bezpieczeństwa żywności 

K_U01, K_U15 

EK_03 Potrafi dokonać oceny zagrożeń biologicznych, chemicznych 
i fizycznych żywności 

K_U02, K_U14, 
K_U15 

EK_04 Ma świadomość krytycznej oceny posiadanej wiedzy oraz 
priorytetowego znaczenia bezpieczeństwa i higieny żywności 
z zachowaniem zasad etycznych, prawnych i ekonomicznych  

K_K01, K_K03, 
K_K04 

1 W przypadku ścieżki kształcenia prowadzącej do uzyskania kwalifikacji nauczycielskich uwzględnić również efekty uczenia 

się ze standardów kształcenia przygotowującego do wykonywania zawodu nauczyciela 

 

3.3 Treści programowe 

A. Problematyka wykładu 
 

Treści merytoryczne 

Bezpieczeństwo i higiena żywności - definicje i zakres. 

Higiena i bezpieczeństwo w pozyskiwaniu surowców zwierzęcych. 

Higiena i bezpieczeństwo przetwórstwa surowców pochodzenia zwierzęcego. 

Higiena i bezpieczeństwo na etapie przechowywania surowców zwierzęcych.  

Higiena i bezpieczeństwo w pozyskiwaniu surowców roślinnych.  

Higiena i bezpieczeństwo przetwórstwa surowców pochodzenia roślinnego. 

Higiena i bezpieczeństwo na etapie przechowywania surowców roślinnych.  

 
B. Problematyka laboratoriów 

 

Treści merytoryczne 

Warunki i zasady bezpiecznej pracy w laboratorium mikrobiologicznym. 

Techniki laboratoryjne stosowane w higienie i bezpieczeństwie żywności. 

Ocena ryzyka chemicznego wybranych produktów żywnościowych.  



Ocena jakości cech technologicznych, organoleptycznych i mikrobiologicznych wybranych 
produktów żywnościowych w zależności od czasu i warunków przechowywania.  

Wpływ rodzaju opakowania na jakość i bezpieczeństwo wybranych produktów 
żywnościowych. 
Ocena jakości cech technologicznych, organoleptycznych i mikrobiologicznych wybranych 
produktów żywności wzbogaconej w dodatki biologicznie aktywne. 

 
 

3.4 Metody dydaktyczne 

Wykład: wykład z prezentacją multimedialną. 
Laboratorium: wykonywanie doświadczeń, projektowanie doświadczeń, praca w grupach, 
dyskusja. 
 

4. METODY I KRYTERIA OCENY 

4.1 Sposoby weryfikacji efektów uczenia się 
 

Symbol efektu 
Metody oceny efektów uczenia się 

(np.: kolokwium, egzamin ustny, egzamin pisemny, projekt, 
sprawozdanie, obserwacja w trakcie zajęć) 

Forma zajęć 
dydaktycznych 

(w, ćw, …) 

EK_01 Egzamin pisemny z oceną w 
EK_02 sprawozdanie z ćwiczeń, dyskusja w grupie,  lab. 

EK_03 sprawozdanie z ćwiczeń, dyskusja w grupie, 
kolokwium 

lab. 

EK_04 wypowiedź ustna, dyskusja lab. 

 
4.2 Warunki zaliczenia przedmiotu (kryteria oceniania) 

 

Laboratorium: zaliczenie z oceną, przygotowanie prezentacji, kolokwium. 

Wykład: egzamin pisemny z pytaniami otwartymi 

Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest osiągnięcie wszystkich założonych efektów uczenia się. 
O ocenie pozytywnej z przedmiotu decyduje liczba uzyskanych punktów (>50% maksymalnej 
liczby punktów): dst 51 - 60%, dst plus 61 - 70%, db 71 - 80%, db plus 81 - 90%, bdb 91-100% 

5. CAŁKOWITY NAKŁAD PRACY STUDENTA POTRZEBNY DO OSIĄGNIĘCIA ZAŁOŻONYCH EFEKTÓW W GODZINACH 

ORAZ PUNKTACH ECTS 
 

Forma aktywności 
Średnia liczba godzin na 

zrealizowanie aktywności 

Godziny z harmonogramu studiów 45 

Inne z udziałem nauczyciela akademickiego 
(udział w konsultacjach, egzaminie) 

5 

Godziny niekontaktowe – praca własna studenta 
(przygotowanie do zajęć, egzaminu, napisanie referatu itp.) 

75 

SUMA GODZIN 125 

SUMARYCZNA LICZBA PUNKTÓW ECTS 5 

* Należy uwzględnić, że 1 pkt ECTS odpowiada 25-30 godzin całkowitego nakładu pracy studenta. 
 

 

 

 

 



6. PRAKTYKI ZAWODOWE W RAMACH PRZEDMIOTU 
 

wymiar godzinowy nie dotyczy 

zasady i formy odbywania praktyk nie dotyczy 

 

7. LITERATURA 
 

Literatura podstawowa: 

1. Kołożyn-Krajewska D. (red.) Higiena produkcji żywności, Wyd. SGGW, Warszawa. 2012. 

2. Kołożyn-Krajewska D., Sikora T. Zarządzanie bezpieczeństwem żywności. Teoria i praktyka. Wyd. 
C.H. Beck, Warszawa 2010.  

3. Gawęcki J., Krejpcio Z. (red.). Bezpieczeństwo żywności i żywienia, Wydawnictwo UP, Poznań, 2014. 

4. Witczak, A., Sikorski, E., (red.). Szkodliwe substancje w żywności: pochodzenie, działanie, 
zagrożenia zdrowotne, 2020. 

Literatura uzupełniająca: 

1. Libudzisz Z., Kowal K., Żakowska Z. (red.) Mikrobiologia techniczna (tom I i II), PWN, Warszawa 
2007. 

2. Grabek-Lejko D., Janduła M., Hartleb M. Zanieczyszczenia mikrobiologiczne mytych warzyw  
i mieszanek warzywnych dostępnych w sieciach handlowych na terenie Rzeszowa. 
Uwarunkowania produkcji żywności, Część 4, redakcja naukowa Gajdek G, Puchalski Cz., 
Molenda P. Wydawnictwo Uniwersytetu Rzeszowskiego, 2023, 978-83-8277-131-2. 

3. Dżugan, M., Tomczyk M., Szymański P., Grabek-Lejko D., Miłek M. The influence of selected herb 
additives on the organoleptic and antioxidant properties and storage stability of frozen 
homemade tofu. Appl. Sci. 2024, 14, 6801.  

4. Augustyńska-Prejsnar A., Kačániová M., Hanus P., Sokołowicz Z., Słowiński M. 2024. Microbial 
and Sensory Quality Changes in Broiler Chicken Breast Meat During Refrigerated 
Storage. FOODS, 13(24), 4063; https://doi.org/10.3390/foods13244063 

5. Akty prawne, normy: Norma ISO 9001, ISO 13485, ISO 22000, ISO 22716, Rozporządzenie WE 
852/2004 w sprawie higieny środków spożywczych. 

 

 

Akceptacja Kierownika Jednostki lub osoby upoważnionej 
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