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Liczba godzin w tygodniu Liczba godzin w semestrze Liczba godzin w tygodniu
(stacjonarne) (niestacjonarne) (niestacjonarne)

10 0,67

(w tym jako e-learning) (w tym jako e-learning)

5 0,33

(w tym jako e-learning) (w tym jako e-learning)

Forma zaliczenia

Zaliczenie na
ocene
Zaliczenie na
ocene

Zapoznanie studentéw z podstawowymi pojeciami funkcjonujacymi w toksykologii; przedstawienie substancji szkodliwych dla zdrowia cztowieka spotykanych w zywnosci;
w $rodkach spozywczych; przedstawienie sposobéw zapobiegania zatruciom; zapoznanie z metodami wykrywania

objasnienie przyczyn wystepowania tych substancji

substancji toksycznych w zywnosci.

Wymagania wstepne

Znajomos¢ podstawowych proceséw chemicznych i biochemicznych.

Zakres tematyczny
Tematyka wyktadow:

1. Pojecie toksykologii. Definicja trucizny i zatrucia. Kryteria oceny toksykologicznej substancji szkodliwych. Naturalne substancje toksyczne w produktach

zywnos$ciowych - substancje antyodzywcze pochodzenia roslinnego i zwierzecego.
2. Podziati etiologia zatru¢. Czynniki wptywajace na wystepowanie i przebieg zatru¢. Drogi trucizn

w organizmie — wchtanianie, metabolizm i wydalanie.
3. Jako$é zdrowotna $rodkéw spozywczych. Zywno$é transgeniczna - korzysci i zagrozenia. Wptyw proceséw technologicznych na rodzaj i stopieri zanieczyszczer

wystepujacych w zywnosci.

. Zanieczyszczenia chemiczne zywnosci.
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mycia i dezynfekcji.

Tematyka laboratorium:
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. Cele i zasady stosowania substancji dodatkowych. Zagrozenia wynikajace ze stosowania substancji dodatkowych dozwolonych.

. Zanieczyszczenia biologiczne Srodkéw spozywczych.

. Zanieczyszczenia fizyczne. Skazenia radiologiczne zywnosci.

. Mikroorganizmy niepozadane w zywnosci - cz.1: psucie zywnosci.
. Mikroorganizmy niepozadane w zywnosci - cz.2: zagrozenia bezpieczeristwa - zatrucia i zakazenia mikrobiologiczne oraz inne zagrozenia zdrowotne.

. Mikroorganizmy pozadane - produkcja zywnosci i jej sktadnikéw z udziatem mikroorganizméw. Higiena produkcji - Zrédta zakazen, badanie stanu sanitarnego, rola

. Przepisy BHP. Metody okreslania kwasowosci mleka i produktow mleczarskich.

. Oznaczanie $wiezos$ci miesa- wykrywanie amoniaku w miesie i przetworach miesnych.

. Ocena czystosci mikrobiologicznej powietrza, rak i powierzchni uzytkowych - wymazy oraz ptytki odciskowe.
. Odczyt i interpretacja wynikow z poprzednich éwiczen. Wykrywanie zafatszowan mleka. Wykrywanie srodkéw konserwujacych i neutralizujgcych w mleku.
. Wykrywanie zafatszowari maki metoda PCR - warsztat praktyczny LOIIWA.
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Metody ksztatcenia
® Metody podajace:

- wyktad informacyjny z wykorzystaniem technik multimedialnych.
® Metody poszukujace:
- éwiczeniowo- praktyczne: laboratoryjna, doswiadczen,

- eksponujace: pokaz.

Efekty uczenia sie i metody weryfikacji osiggania efektéw uczenia sie

Opis efektu
Identyfikuje metodami laboratoryjnymi rodzaje substancji dodatkowych dozwolonych w
zywnosci,

1. Analizuje czynniki wptywajace na proces zatru¢, 2. Opisuje zasady stosowania podczas

produkcji zywnos$ci substancji dodatkowych dozwolonych, 3. Rozpoznaje rodzaje
zanieczyszczen zywnosci, 4. Rozpoznaje zagrozenia wynikajgce z obecnosci w
produktach spozywczych substancji niedozwolonych, 5. Wyjasnia znaczenie substancji
antyoodzywczych.

Identyfikuje rodzaje analiz laboratoryjnych w zaleznosci od kierunkéw badan

Opisuje techniki toksykologicznej analizy zywnosci

Prezentuje mikrobiologiczne metody oceny czystosci mikrobiologicznej powietrza, rak i
powierzchni uzytkowych

Wyodrebnia z produktéw spozywczych, w toku analizy laboratoryjnej, substancje
antyodzywcze,

Identyfikuje korzysci i zagrozenia wynikajace z produkcji Zywnosci genetycznie
modyfikowanej.

Rozpoznaje metodami laboratoryjnymi zafatszowania produktéw spozywczych,

Przedstawia zasady zapobiegania zatruciom,

Przygotowuje i wykonuje analizy laboratoryjne zgodnie z rodzajem badar

1. Wymienia gtéwne gatunki mikroorganizméw wystepujacych w zywnosci,
wykorzystywanych do jej produkcji oraz odpowiedzialnych za jej psucie, a takze
najwazniejsze patogeny (czynniki etiologiczne) 2. Dyskutuje wtasciwosci i cechy
mikroorganizméw pozytecznych oraz zagrozenia ze strony mikroflory niepozadanej w
zywnosci

Stosuje zasady bezpiecznej produkcji zywnosci,
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Symbole efektow Metody weryfikacji

sprawdzian
prezentacje wynikow i
raporty na zajeciach
laboratoryjnych

kolokwium

sprawdzian
prezentacje wynikow i
raporty na zajeciach
laboratoryjnych

sprawdzian

sprawdzian
prezentacje wynikow i
raporty na zajeciach
laboratoryjnych

sprawdzian
prezentacje wynikéw i
raporty na zajeciach
laboratoryjnych

kolokwium

sprawdzian
prezentacje wynikow
i raporty na zajeciach
laboratoryjnych,

kolokwium
sprawdzian

sprawdzian
prezentacje wynikow i
raporty na zajeciach
laboratoryjnych

sprawdzian

kolokwium
sprawdzian

Forma zaje¢

Wyktad
Laboratorium

Wyktad
Laboratorium

Wyktad
Laboratorium

Wyktad
Laboratorium

Wyktad
Laboratorium

Wyktad
Laboratorium

Wyktad
Laboratorium

Wyktad
Laboratorium

Wyktad
Laboratorium

Wyktad
Laboratorium

Wyktad
Laboratorium

Wyktad
Laboratorium



Opis efektu Symbole efektow Metody weryfikacji

Okresla, w toku analizy laboratoryjnej, $wiezo$¢ produktéw spozywczych,

1.Definiuje pojecia: trucizna, zatrucie, toksycznos$¢ i pokrewne, 2. Interpretuje kryteria
toksycznosci,

Prezentuje metody laboratoryjnej, w tym toksykologicznej, analizy zywnosci,

Rozpoznaje, w toku analizy laboratoryjnej, chemiczne substancje konserwujace obecne w
produktach spozywczych,

Warunki zaliczenia
® kolokwia w trakcie semestru,
® sprawdziany w trakcie semestru,
® prezentacje wynikdw i raporty na zajeciach laboratoryjnych.
¢ Zaliczenie z oceng. Na ocene koficowa sktadaja sie:

laboratoryjnych stanowi 0,4 oceny koficowej.

Literatura podstawowa

Ball S.: Toksykologia zywnosci bez tajemnic. Wyd. Medyk, 2015.
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Praca zbiorowa pod redakcjg Sericzuk W.: Toksykologia, PZWL, Warszawa 2002.
Literatura uzupetniajaca
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Ocena konicowa jest Srednig wazong z ocen czgstkowych z uwzglednieniem ich wagi.

Senfczuk W.: Toksykologia wspdtczesna. Wyd. PZWL Wydawnictwo Lekarskie, Warszawa 2019.

Praca zbiorowa pod redakcja Piotrowski J.K.: PODSTAWY TOKSYKOLOGII, WNT, Warszawa 2008.
Praca zbiorowa pod redakcja Brzozowska A.: Toksykologia Zywnosci - Przewodnik do ¢wiczen. Wyd. SGGW, Warszawa 2004.

sprawdzian
prezentacje wynikéw i
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prezentacje wynikéw i
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Forma zaje¢
® Wyktad
® Laboratorium

* Wyktad

® Laboratorium

¢ Wyktad

® Laboratorium

¢ Wyktad

® Laboratorium

ocena z wyktadu - warunkiem zaliczenia jest uzyskanie pozytywnej oceny z koficowego testu zaliczeniowego, ktéra stanowi 0,6 oceny koficowej;
ocena z zaje¢ laboratoryjnych - warunkiem zaliczenia jest uzyskanie pozytywnych ocen ze sprawdzianéw oraz z raportow z zajeé laboratoryjnych; Srednia ocen z zajeé



