
BEZPIECZEŃSTWO ŻYWNOŚCI

Program modułowy nie stanowi szczegółowego programu studiów.
WSKZ zastrzega sobie prawo do wprowadzania zmian w programie w trakcie trwania roku akademickiego.
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Program jest zgodny z przepisami ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie wyższym i nauce (Dz.U. z 2022 r. poz. 574 z późn. zm., dalej „pswn”)

• Chemia żywności i środków spożywczych

• Podstawy technologii żywności

• Analiza toksykologiczna, instrumentalna żywności

• Zagrożenia fizyczne, chemiczne i mikrobiologiczne w produkcji, dystrybucji

,i przygotowywaniu żywności

• Systemy zarządzania jakością i bezpieczeństwem żywności
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• Urzędowa kontrola, ocena jakości i bezpieczeństwa żywności – przepisy prawne RP i UE

• Audyt systemu HACCP – wymagania i praktyczne przeprowadzanie

• Prawne aspekty bezpieczeństwa i jakości żywności

• Podstawy produkcji i przetwórstwa żywności

• Aspekty zdrowotne bezpieczeństwa żywności

• Metody utrwalania i przechowywania żywności


