KARTA PRZEDMIOTU DLA NABORU 2021/2022

INFORMACJE OGOLNE

1.Nazwa przedmiotu
Higiena, toksykologia i bezpieczeristwo zywnosci

2. Nazwa kierunku Dietetyka
3. Poziom studiow studia pierwszego stopnia
4. Liczba punktéw ECTS 4

5. Liczba godzin w semestrze

semestr w cw lab prij/zp pws prk
Vi 30 30
6. Jezyk wyktadowy polski

7. Wyktadowca
Angelika Dadej, dr inz.

INFORMACIJE SZCZEGOLOWE

8. Wymagania wstepne

Podstawowa wiedza z zakresu biologii, chemii, fizyki, mikrobiologii

9. Cele przedmiotu

C1 Nabycie wiedzy oraz umiejetnosci praktycznych w rozpoznawaniu zagrozen zdrowotnych zwigzanych z
wystepowaniem zanieczyszczen zywnosci o charakterze biologicznym, fizycznym oraz chemicznym

C2 Nabycie wiedzy oraz umiejetnosci w sprawowaniu nadzoru sanitarnego nad produkcjg zywnosci oraz
przedmiotami majgcymi bezposredni kontakt z zywnoscig

C3 Umiejetnos¢ wdrozenia w praktyce i zastosowanie aktualnych przepiséw krajowych i UE zwigzanych z
zapewnieniem bezpieczenstwa i higieny zywnosci

10. Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci i kompetencji spotecznych

Student, ktéry zaliczyt przedmiot: odn|e5|en|fe do k|ert'mk'owych
efektédw uczenia sie
WIEDZA

EUO1 o'pa'mow.a’f W|§dze Idotyc.zaca a,kt.ualnych przepisOw w zakresie K W30, K W31, K W32
higieny i bezpieczenstwa zywnosci - - -

EU02 p05|ac.ja Wlqu(? na. temat zagroze?n o cha'rakter’ze. fizycznym, K W03, K W06, K W28
chemicznym i biologicznym wystepujgcych w zywnosci - - -

EUO3 poswlda V\.lledZ.Q. na} .'.cemat znaczer.ua .wybra,n.ych czyn.nlkow K W03, K W20
zakaznych i mozliwosci ich przenoszenia z zywnosci na cztowieka - -

UMIEJETNOSCI

EUO4 umie rozpoznaé przyczyny skazen zywnosci K_U08

EUOS pot.rafl dokonar: szczgggfovxfej analizy zagrozen i wdrozy¢ dziatania K U0
majace na celu ich eliminacje -

EU06 potrafi . zaprezgn:cowac p.otenqaln.emu , k.IlentOW|/paqentOW| K UO04, K U19, K U22
znaczenie zagrozen wystepujgcych w zywnosci - - -




KOMPETENCJE SPOLECZNE

Euoy M@ sv'vla(?lomosc. szyb!<|ego .reagovila.nla w przypadku wystgpienia K K08, K K09
zagrozenia bezpieczenistwa zywnosci - -

EU08 rozumle. p.otrzebef proyvadze.nla W’fla§CIW6J dokumentacji celem K K08, K K09
zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci - -

11. Tresci programowe

Forma zajeé — wyktady/ ¢wiczenia

WYKLADY

1. Podstawowe pojecia i przepisy prawne w higienie zywnosci

2. Systemy zapewnienia bezpieczenstwa i zarzagdzania jakoscig oraz bezpieczennstwem zywnosci

3. lIdentyfikacja i charakterystyka drobnoustrojow chorobotwdrczych wystepujgcych w  zywnosci
pochodzenia roslinnego i zwierzecego. Wdrazanie procedur prowadzacych do ograniczenia ich
wystepowania i/lub catkowitej eliminacji

4. Szkodniki przechowalnicze i wdrazanie wtasciwych zasad ich eliminacji

5. Szkodliwe substancje w zywnosci. Substancje naturalne pochodzenia biologicznego i Zrddto ich
wystepowania w powszechne spozywanej zywnosci pochodzenia roslinnego

6. Toksyny mineralne, metale ciezkie i pestycydy — pochodzenie, dziatanie i zagrozenia zdrowotne

7. Toksyny pochodzenia mikrobiologicznego, toksyny grzybowe i pochodzenia zwierzecego — wystepowanie,
toksycznos¢ i mechanizm dziatania

8. Antybiotyki, leki hormonalne, uspokajajgce i inne leki weterynaryjne w zywnosci - aktualne przepisy i limity
obecnosci

9. Tworzywa sztuczne wykorzystywane do produkcji opakowan do zywnosci. Ograniczenia i zagrozenia
wynikajgce z zastosowania tworzyw sztucznych

10. Zasady zywienia a zagrozenia zdrowotne

CWICZENIA

Przygotowanie i prezentacja referatu tematycznego. Dyskusja okrqggtego stotu

Tworzenie tematycznej prezentacji multimedialnej. Prezentacja analizy wybranego zadnienia:

1. Aspekty zdrowotne spozywania sacharyddw. Konsekwencje zastgpienia sacharydédw w Zzywnosci.
Interakcje sacharyddéw z innymi sktadnikami zywnosci

2. Lipidy a schorzenia dietozalezne. Szkodliwe produkty utleniania lipidow. Wptyw proceséw
technologicznych na sktad i zawartos¢ lipidow w zywnosci. Niekorzystne efekty uwodorniania lipidéw

3. Cieplne zmiany biatek zywnosci. Szkodliwe efekty mikrobiologicznych przemian biatek zywnosci. Szkodliwe
produkty interakcji biatek i innych sktadnikéw zywnosci.

4. Skutki wadliwego przechowywania i przetwarzania zywnosci

5. Dodatki do zywnosci korzysci i zagrozenia

6. Biogenne aminy — wptyw BA na zdrowie. Powstawanie i wystepowanie BA w zywnosci. Warunki sprzyjajgce
tworzeniu BA

7. Alergeny naturalne i dodatki do pokarmoéw jako przyczyny reakcji nadwrazliwosci pokarmowej

12. Narzedzia/metody dydaktyczne

1. Objasnienie i prezentacja multimedialna

2. Konsultacje

3. Dyskusja okragtego stotu

13. Sposoby oceny (czgstkowe, koricowe)

F1. Tematyczna prezentacja multimedialna/referat tematyczny

F2. Obserwacja pracy studenta

F3. Ocena przygotowania do zajec

F4. Obecnosc i aktywnos¢ na zajeciach

P1. Egzamin




14. Obcigzenie pracg studenta

Forma aktywnosci liczba godzin
1. Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela oraz konsultacje 68
2. Naktad pracy studenta 32
suma 100
liczba punktéw ECTS 4

15. Literatura

Literatura podstawowa:

1. Kotozyn — Krajewska D. (red.), Higiena produkcji zywnosci. Wydawnictwo SGGW, Warszawa 2019

2. Kowalczyk S., Bezpieczenstwo i jakos¢ zywnosci. Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa 2016

3. Kolarzyk E (red.), Antyodzywcze i antyzdrowotne aspekty zywienia cztowieka. Wydawnictwo Uniwersytetu
Jagiellonskiego, Krakéw 2016

4. Witczak A., Sikorski Z.E., Szkodliwe substancje zywnosci — pochodzenie, dziatanie, zagrozenia zdrowotne.
Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa 2020

Literatura uzupetniajaca:

1. Adamczyk S., Jako$é a bezpieczenstwo zywnosci. Zeszyty Naukowe Panstwowej Wyziszej Szkoty
Zawodowej w Ptocku. Nauki Ekonomiczne, 2019

16. Formy oceny — szczegoty

Przedmiot konczy sie egzaminem.

Podstawg zaliczenia wyktadéw jest pozytywna ocena z egzaminu pisemnego sktadajgcego sie z 6 pytan

opisowych/problemowych. Warunkiem uzyskania oceny pozytywnej jest uzyskanie 50% maksymalnej liczby
punktow. tgcznie maksymalnie student moze otrzymac 18 punktow.

Oceny: niedostateczny (0-8 punktow); dostateczny (9-10 punktéw); dostateczny  plus
(11-12  punktéw); dobry (13-14 punktéow); dobry plus (15-16 punktéw) bardzo dobry
(17- 18 punktéw).

Warunkiem zaliczenia éwiczen jest:

- przygotowanie prezentacji multimedialnej oraz prezentacja analizy wybranego zagadnienia.

- pozytywna ocena z referatu tematycznego. Warunkiem uzyskania oceny pozytywnej jest uzyskanie 50%
maksymalnej liczby punktéw. Maksymalnie mozna uzyskaé 12 punktédw, minimalnie na ocene pozytywna
6,0 pkt.

Kryteria oceny:

1. Tres¢ zgodna z tematem - 2 punkty

2. Umiejetnosc analizy literatury, niezaleznosé oryginalnos¢ myslenia- 2 punkty

3. Poprawny spis literatury -2 punkty

4. Problemowe ujecie tresci -2 punkty

5. Poprawnos¢ edytorska - 2 punkty

6. Sposdb wygtoszenia (unikanie czytania), umiejetnos¢ uczestnictwa w dyskusji — 2 punkty

Oceny: niedostateczny (0-5 punktéw); dostateczny (6-7 punktéw); dostateczny plus (8 punktéw); dobry
(9-10 punktow); dobry plus (11 punktéw); bardzo dobry (12 punktéw).

Ocene konicowg z ¢wiczen stanowi Srednia arytmetyczna z wszystkich uzyskanych ocen.

Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest uzyskanie pozytywnych ocen z wyzej wymienionych zadan.

17. Inne przydatne informacje o przedmiocie

1. Bezposrednich informacji o problematyce zajec i tresciach programowych udziela Prowadzgcy w trakcie
zajec i podczas konsultacji

2. Zajecia odbywac sie bedg w Akademii Bialskiej im. Jana Pawta Il w Biatej Podlaskiej

3. Zajecia odbywac sie bedg zgodnie z aktualnym planem zajec

4. Konsultacje odbywac sie bedg zgodnie z obowigzujgcym terminarzem




