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jest realizowany:

Wydziat Nauk o Zywnosci

Status przedmiotu:

C) niestacjonarne

a) przedmiot obligatoryjny b) stopien | rok 111

Cykl dydaktyczny:

semestr letni jez. wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Celem przedmiotu jest dostarczenie studentom wiedzy o zasadach oceny toksykologicznej
substancji chemicznych, uwarunkowaniach toksykologicznych stosowania substancji
dodatkowych, zrddtach zanieczyszczen zywnosci substancjami chemicznymi oraz
ksztaltowanie umiej¢tnosci oceny ryzyka. Lacznie z przedmiotami dotyczagcymi higieny
produkcji i zarzadzania jako$cig zywnosci dostarcza wiedzy i umiej¢tnosci odnosnie
produkcji zywnosci o odpowiedniej jakosci zdrowotnej i ochrony konsumenta w tym
zakresie.

Formy dydaktyczne, liczba
godzin:

a) wyktad: liczba godzin 21;
b) ¢wiczenia laboratoryjne: liczba godzin 0;

Metody dydaktyczne:

Wyklady: prezentacja multimedialna, wyktady problemowe, elementy e-Learningu
(Platforma Moodle http://e.sggw.pl)

Pelny opis przedmiotu:

Wyktady: Ogoélne wiadomosci o truciznach i zatruciach. Losy substancji obcych w
organizmie. Czynniki warunkujace powstawanie i przebieg zatru¢. Ocena toksycznosci
substancji chemicznych. Wyznaczanie ADI, TDI, TWI. Wyliczanie dopuszczalnej
zawartosci substancji obcych w produktach spozywczych. Ocena ryzyka zwigzanego z
narazeniem na substancje obce poprzez zywno$¢. Wybrane naturalne substancje
szkodliwe w produktach: charakterystyka zagrozenia i okolicznos$ci narazenia. Wybrane
substancje obce dodawane do zywnosci celowo: definicje, podzial, legislacja, ocena i
zastrzezenia toksykologiczne. Wybrane zanieczyszczenia chemiczne zywnosci: zrodia
zanieczyszczen zywnosci, dziatanie szkodliwe na organizm cztowieka, dopuszczalne
pobranie, limity pozostatosci w produktach spozywczych. Monitoring zanieczyszczen
chemicznych zywnosci.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajace):

Zatozenia wstepne:

Niezbedna wiedza z zakresu podstaw fizjologii cztowieka, zywienia cztowieka, chemii
zywnosci 1 ogolnej technologii Zzywnosci

Efekty ksztatcenia:

01 — student zna elementy prawa
zywnoséciowego w zakresie stosowania
dodatkow do zywnosci oraz

oo ; . | 04 — student umie oceni¢ zagrozenie zatruciem
dopuszczalnych ilosci zanieczyszczen

(analiza ryzyka), wskazujac rodzaj i przyczyny

chemicznych w produktach | . . . .
. jego powstawania oraz potencjalne skutki
spozywczych d
02 - student zna  substancje zdrowotne
05 - student ma $wiadomo$é potrzeby

potencjalnie niebezpieczne dla zdrowia,
obecne w zywnosci

03 - student zna  przyczyny
powstawania zatru¢ poprzez zZywnos¢
oraz skutki zdrowotne w przypadku
nieprzestrzegania zasad bezpieczenstwa

doksztalcania si¢ z zakresu bezpieczenstwa
zywnosci 1 Zywienia z uwagi na zmieniajace si¢
przepisy prawne

Sposob weryfikacji efektow
ksztatcenia:

01, 02, 03, 04, 05 - zaliczenie materiatu wyktadowego
04 - zadania praktyczne w trakcie wyktadow i/lub na kursie na platformie e-Learningowej

Forma dokumentacji

Protokot ocen, ktore student uzyskat z pisemnego zaliczenia materiatu wykladowego




osiggnietych efektow
ksztatcenia:

Elementy i wagi majace wpltyw

, Ocena z zaliczenia tresci wyktadowych - 100%
na ocen¢ koncowa:

Miejsce realizacji zaje¢: Sale wyktadowe w budynku 32
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8. Obowiazujace akty prawne krajowe i UE z zakresu substancji obcych w zywnosci.

UWAGI:

Wskazniki ilosciowe charakteryzujace modul/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wlasnej) niezb¢dna dla 75 h

osiggni¢cia zaktadanych efektow ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypetié pole ECTS:

Laczna liczba punktéw ECTS, ktora student uzyskuje na zajgciach wymagajacych bezposredniego udziatu 1ECTS

nauczycieli akademickich:

Laczna liczba punktéw ECTS, ktora student uzyskuje w ramach zajeé o charakterze praktycznym, takich 0ECTS

jak zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia efektami przedmiotu:
Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektow dla programu

efektu ksztatcenia na kierunku

01 student zna elementy prawa zywnosciowego w zakresie | K_W16
stosowania dodatkéw do zywnosci oraz dopuszczalnych ilosci
zanieczyszczen chemicznych w produktach spozywczych

02 student zna substancje potencjalnie niebezpieczne dla zdrowia, | K_ W12, K_W15,
obecne w zywnosci

03 student zna przyczyny powstawania zatru¢ poprzez zywnos¢ K_W06, K_W12
oraz skutki zdrowotne w przypadku nieprzestrzegania zasad
bezpieczenstwa

04 student umie oceni¢ zagrozenie zatruciem (analiza ryzyka), K_U07, K_U08, K_U10

wskazujac rodzaj i przyczyny jego powstawania oraz
potencjalne skutki zdrowotne

05 student ma $wiadomos¢ potrzeby doksztalcania si¢ z zakresu | K_KO03
bezpieczenstwa zywno$ci 1 zywienia z uwagi na zmieniajace
si¢ przepisy prawne




