Nazwa przedmiotu/modutu w jezyku polskim

Toksykologia zywnosci

Nazwa przedmiotu/modutu w jezyku angielskim

Food Toxicology

Jednostka prowadzaca przedmiot

Wydziat Biotechnologii

Kod przedmiotu/modutu

29-BT-S1-E5-TZ

Rodzaj przedmiotu/modutu (obowigzkowy lub fakultatywny)

Fakultatywny

Kierunek studiow

Biotechnologia

Poziom studiéw (I lub II stopien lub jednolite studia magisterskie)

I stopien

Rok studiéw (jesli obowigzuje)

III rok

Semestr (zimowy lub letni)

Zimowy

10.

Forma zajec i liczba godzin

Wyktad: 15 godzin

11.

Imie, nazwisko, tytut/stopien naukowy osoby prowadzacej zajecia

Dr Justyna Ciuraszkiewicz

12.

Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiejetnosci i kompetencji spotecznych dla
przedmiotu/modutu oraz zrealizowanych przedmiotow

Brak

13.

Cele przedmiotu

Wprowadzenie podstawowych pojec i definicji z zakresu toksykologii.

Zapoznanie studentéw z toksycznym dziataniem na organizm ludzki réznorodnych
substancji szkodliwych wystepujacych w zywnosci.

Przedstawienie zrédet substancji szkodliwych i zanieczyszczen zywnosci.

Zapoznanie z aktualnie obowigzujgcymi ograniczeniami w stosowaniu substancji
dodatkowych do zywnosci oraz metodologia badan toksycznosci (regulacje prawne).

14.

Zaktadane efekty ksztatcenia

Umiejetnos¢ postugiwania sie podstawowymi | K1_WO01, K1_W04, K1_W05,
pojeciami z zakresu toksykologii. K1_W06, K1_W08, K1_W0Q9,
Znajomos¢ zrddet substancji szkodliwych w zywnosci. K1_U03,

Znajomos¢ losow trucizn w organizmie. K1i_KO01, K1_K04




Umiejetno$¢ dostrzegania zwigzkéw przyczynowo
skutkowych pomiedzy mechanizmem dziatania toksyn
a objawami intoksykaciji.

Znajomos¢ metodologii badan i oceny toksycznosci
substancji potencjalnie szkodliwych.

Swiadomoé¢ narazenia na naturalne substancje
szkodliwe oraz zanieczyszczenia chemiczne obecne w
Zywnosci.

Swiadomoé¢ ekonomicznych i zdrowotnych aspektéow
stosowania substancji dodatkowych w zywnosci.

15. Tresci programowe
Ogodlne wiadomosci o truciznach i zatruciach, podstawowe pojecia i definicje,
historia toksykologii, klasyfikacja trucizn.
Drogi wprowadzania trucizn, losy substancji obcych w organizmie oraz mechanizmy
dziatania substancji toksycznych.
Sposoby oceny toksycznosci substancji szkodliwych.
Charakterystyka wybranych naturalnych substancji szkodliwych (toksycznych i
antyodzywczych) w produktach pochodzenia roslinnego oraz grzybach.
Charakterystyka substancji szkodliwych powstajacych w wyniku obrébki zywnosci
oraz dodawanych do zywnosci celowo (barwniki, aromaty, regulatory kwasowosci,
substancje stabilizujace, emulgujace, zageszczajace, klarujagce, wzmacniajagce smak
i zapach).
Charakterystyka wybranych zanieczyszczen chemicznych Zywnosci z
uwzglednieniem ich zrédet (pierwiastki szkodliwe, pestycydy, leki weterynaryjne).
16. Zalecana literatura (podreczniki)
Senczuk W. (red.), Toksykologia wspodtczesna. Wyd. Lekarskie PZWL, Warszawa,
2012.
Food Toxicology, Ed. William Helferich and Carl K. Winter, Boca Raton: CRC Press,
2001.
A Textbook of Modern Toxicology, Ed. ERNEST HODGSON, PhD, Wiley-Interscience,
2010.
Molecular and Biochemical Toxicology, Ed. Robert C. Smart, Ernest Hodgson, Wiley,
2008.
17. Forma zaliczenia poszczegdélnych komponentéw przedmiotu/modutu, sposéb
sprawdzenia osiggniecia zamierzonych efektéw ksztatcenia:
wyktad: zaliczenie na ocene - test zamkniety, dwa terminy.
18. Jezyk wyktadowy
Polski
19. Obcigzenie pracg studenta

Forma aktywnosci studenta Srednia liczba godzin na
zrealizowanie aktywnosci

Godziny zajec¢ (wg planu studidw) z nauczycielem:

- wyktad: 15
Praca wiasna studenta:

- przygotowanie do zaliczenia: 12
- czytanie wskazanej literatury 3
Suma godzin 30

Liczba punktéw ECTS 2




