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NAZWA KIERUNKU Produkcja i bezpieczeństwo żywności 

Poziom studiów Studia pierwszego stopnia 

Profil  praktyczny 

Forma studiów stacjonarne (bezpłatne), niestacjonarne  

Czas trwania studiów 3,5 roku (7 semestrów) 

Tytuł zawodowy  INŻYNIER 

Kierunek  
z certyfikatem 

 STUDIA  
Z PRZYSZŁOŚCIĄ 
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Produkcja i bezpieczeństwo żywności  

to nowoczesny kierunek, kluczowy dla gospodarki 
żywnościowej, na którym kształcimy specjalistów 
odpowiedzialnych za wytwarzanie, zarządzanie 

oraz kontrolę bezpiecznych, wysokiej jakości 
surowców i produktów żywnościowych. 



Moduły do wyboru: 

 

Jakość i bezpieczeństwo w łańcuchu 
żywnościowym 

 Przedsiębiorczość w gospodarce 
żywnościowej 



Kierunek Produkcja i bezpieczeństwo żywności odwołuje się do 
dyscyplin fundamentalnych dla tego kierunku, a więc nauk z zakresu 
technologii żywności i żywienia, agronomii, zootechniki, weterynarii, 
ale także dyscyplin z obszaru nauk społecznych: ekonomii.  

Kierunek zawiera bogaty program studiów łączący przedmioty 
prowadzone w formie wykładów, ćwiczeń laboratoryjnych, zajęć 
praktycznych i terenowych. Zajęcia prowadzone są przez 
wykwalifikowaną kadrę naukowo-dydaktyczną, ekspertów  
i pracodawców, w nowoczesnej bazie dydaktyczno-laboratoryjnej). 











Na terenie Kampusu znajduje się pole 
demonstracyjno-naukowe na które 
uprawiane są kolekcje roślin jednorocznych i 
wieloletnich zgodnie z Dobrą Praktyką 
Rolniczą. 

 



Realizowany program studiów pozwala na uzyskanie kompetencji umożliwiających podjęcie pracy: 

 w małych, średnich i dużych zakładach branży rolno-spożywczej wdrażających systemy 

bezpieczeństwa żywności, 

 w instytucjach zarządzających oraz kontrolujących bezpieczeństwo i jakość żywności, 

 w służbach sanitarnych, weterynaryjnych i celnych, 

 w firmach doradczych i audytujących, 

  w administracji rządowej i samorządowej, 

 w ośrodkach badawczo-rozwojowych, 

 w instytutach zajmujących się edukacją żywieniową, 

 w zakładach żywienia zbiorowego, 

jak również: 

 podjęcie własnej działalności gospodarczej w zakresie produkcji, przetwarzania oraz dystrybucji 

żywności, 

 kontynuowanie nauki na studiach magisterskich. 
 



Studiowanie na kierunku  
Produkcja i bezpieczeństwo żywności  

daje możliwość osiągania efektów kształcenia 
bezpośrednio w środowisku pracy, w ramach 
praktyk zawodowych, odbywanych w kraju i 

zagranicą oraz podczas wyjazdów 
międzynarodowych z programu Erasmus+. 



Przyjazne warunki studiowania dla osób: 
niepełnosprawnych (stypendia oraz dostosowana 
infrastruktura), 
w każdym wieku, 
pracujących i niepracujących. 

Zajęcia mogą 
odbywać się w 

godzinach 
popołudniowych, 

w wybranych 
dniach tygodnia.  



  Celem kształcenia na kierunku Produkcja i bezpieczeństwo 
żywności jest przygotowanie specjalistów o wysokich 
kwalifikacjach, posiadających teoretyczną i praktyczną wiedzę w 
zakresie nauk rolniczych i społecznych. Interdyscyplinarny 
charakter kształcenia pozwala na elastyczne wykorzystanie 
zdobytych umiejętności w różnorodnych działach sektora rolno-
spożywczego i administracji państwowej.  

Zostań INŻYNIEREM 





SKN Produkcji i bezpieczeństwa żywności 
 Członkowie Koła prowadzą badania naukowe związane z aktualnymi problemami 

produkcji bezpiecznej żywności, a wyniki tych badań przedstawiają na 

konferencjach naukowych w formie referatów lub posterów oraz publikują artykuły.  

Ponadto studenci uczestniczą w wydarzeniach organizowanych na terenie uczelni, 

podczas których realizują różne projekty propagujące działalność SKN. Przynajmniej 

raz na semestr organizują wizyty studyjne do firm tematycznie związanych z 

rynkiem rolno-spożywczym, w celu pogłębienia zdobytej wiedzy. Chętnie 

uczestniczą w wydarzeniach kulturalnych oraz szkoleniach ogólno rozwojowych 

wzmacniających ich kreatywność. 

 

 SKN Ekonomistów 
W ramach działalności SKN Ekonomistów są poruszane aspekty związane z 

funkcjonowaniem gospodarki narodowej jako całości oraz poszczególnych jej 

elementów składowych, a zwłaszcza agrobiznesu. 
 
  



Badania prowadzone na kierunku Produkcja i bezpieczeństwa żywności: 

• jakość i właściwości surowców, półproduktów i produktów żywnościowych, 

• metody analityczne w ocenie jakości i bezpieczeństwa żywności, 

• analiza sensoryczna w kontroli jakości żywności, 

• właściwości reologiczne żywności, 

• interakcje pomiędzy składnikami żywności i ich wpływ na kształtowanie cech funkcjonalnych żywności, 

• bioaktywne składniki żywności, 

• przechowywanie, a jakość i trwałość surowców oraz produktów spożywczych pochodzenia roślinnego i 
zwierzęcego.  

• badanie wpływu czynników przyżyciowych i poubojowych na wartość rzeźną i właściwości jakościowe surowców 
rzeźnych różnych gatunków zwierząt, 

• ocena wpływu czynników o charakterze biologiczno-agrotechnicznym na jakość surowca dla przetwórstwa 
owocowo-warzywnego, 

• ocena przydatności gatunków owoców i warzyw rzadko uprawianych w warunkach Polski, 

• ocena wpływu konserwowania owoców i warzyw na wartość biologiczną, odżywczą i organoleptyczną 
produktów finalnych, 

• przydatność technologiczna ziemniaków, skrobi ziemniaczanej i zbóż dla przemysłu spożywczego, 

• przetwórstwo zbóż i technologia piekarstwa, 

• ocena składu, wartości odżywczej i cech funkcjonalnych (prozdrowotnych) żywności pochodzenia roślinnego i 
zwierzęcego, 

• opakowania żywności, 

• wykorzystania nowoczesnych metod analizy instrumentalnej do oceny właściwości fizykochemicznych i 
prozdrowotnych żywności. 

 





 

Studiuj z nami Produkcję i bezpieczeństwo 
żywności 


