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Spis literatury powinien zawierać nie więcej niż 30 najważniejszych pozycji, głównie z ostatniej dekady, ułożonych w porządku alfabetycznym nazwisk pierwszych autorów, bez podziału na poszczególne formy publikacji. 

Należy używać pełnych nazw czasopism. Na końcu opisu każdej pozycji należy postawić kropkę.

W tekście cytuje się piśmiennictwo podając w nawiasach kwadratowych nazwisko autora i rok wydania publikacji np.: [Kowalski, 1996] lub [Kowalski i Nowak, 2005]. 
Jeśli praca posiada trzech lub więcej autorów, podaje się nazwisko tylko pierwszego 
z nich [Kowalski i in., 2011]. 

W przypadku odwołania do więcej niż jednej publikacji, należy wymieniać je 
w kolejności chronologicznej [Nowak, 2001; Kowalski, 2013]. 

Jeśli autor wydał więcej niż jedną publikację w tym samym roku, datę uzupełnia się 
o kolejne małe litery alfabetu (bez spacji między rokiem a literą) [Kowalski, 2001a; Kowalski 2001b]. Identyczne oznaczenia stosuje się w spisie literatury.
