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SYLABUS

DOTYCZY CYKLU KSZTALCENIA 2026/2027-2029/2030

(skrajne daty)
Rok akademicki 2027/2028

1. PODSTAWOWE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

Nazwa przedmiotu

Toksykologia zywnosci

Kod przedmiotu*

Nazwa jednostki
prowadzacej kierunek

Wydziat Technologiczno-Przyrodniczy

Nazwa jednostki
realizujgcej przedmiot

Wydziat Technologiczno-Przyrodniczy
Instytut Technologii Zywnosci i Zywienia
Zaktad Chemii i Toksykologii Zywnosci

Kierunek studiow

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Poziom studiow

studia | stopnia

Profil

ogolnoakademicki

Forma studiow

niestacjonarne

Rok i semestr/y studiow

rok Il, semestr 4

Rodzaj przedmiotu kierunkowy

Jezyk wyktadowy j. polski

Koordynator prof. dr hab. inz. Matgorzata Dzugan
Wyktady:

Imie i nazwisko osoby
prowadzacej/ osob
prowadzacych

prof. dr hab. inz. Matgorzata Dzugan

Cwiczenia:
drinz. Monika Tomczyk
prof. dr hab. inz. Matgorzata Dzugan

* - opcjonalnie, zgodnie z ustaleniami w Jednostce

1.2 Formy zajec¢ dydaktycznych, wymiar godzin i punktéw ECTS

Semestr . Inne Liczba pkt
- Wykt. | Cw. | Konw. | Lab. | Sem. | ZP | Prakt. (jakie?) ECTS
4 9 15 3

1.2 Sposob realizacji zajec
zajecia w formie tradycyjne;j
L] zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢

1.3 Forma zaliczenia przedmiotu (z toku) (egzamin, zaliczenie z oceng, zaliczenie bez oceny)
Wyktad - zaliczenie, ¢wiczenia laboratoryjne - zaliczenie z oceng

2. WYMAGANIA WSTEPNE

Ukonczone kursy: Chemia, Chemia i analiza zywnosci, Biochemia zywnosci
Umiejetnosc pracy w laboratorium.




3. CELE, EFEKTY UCZENIA SIE, TRESCI PROGRAMOWE | STOSOWANE METODY DYDAKTYCZNE

3.1  Cele przedmiotu

1 Zdobycie wiedzy na temat zanieczyszczen biologicznych, chemicznych i skazen
radiologicznych zywnosci.

2 Poznanie wptywu proceséw technologicznych na rodzaj i stopien zanieczyszczen
wystepujacych w zywnosci.

3.2  Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Odniesienie do
EK (efekt ., L - . ,
. Tresc efektu uczenia sie zdefiniowanego dla przedmiotu efektow
uczenia sie) kierunkowych *
yC
Student posiada wiedze dotyczaca wystepowania
EK_o1 szkodliwych zwigzkéw chemicznych w zywnosci i metod K_Wog
ich kontroli
EK o2 ocenia ’k(.)nsekwenqe zdrowotne wynikajace ze skazenia K_Wog
Zywnosci
identyfikuje srodowiskowe i technologiczne zagrozenia
EK_o3 wptywajgce na jakosc i bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci K_Uoy
oraz wykonuje podstawowe analizy toksykologiczne
ma $wiadomosc¢ odpowiedzialnosci zawodowej w zakresie
EK_o4 kontroli i zapobiegania wystapienia zagrozen K_Kog4
zdrowotnych w zywnosci

3.3 Tresci programowe
A. Problematyka wyktadu

Tresci merytoryczne

Trucizny i zatrucia. Kryteria oceny toksykologicznej.

Naturalne substancje toksyczne w produktach i substancje antyodzywcze.

Substancje szkodliwe w zywnosci powstajace w wyniku dziatania mikroorganizmow.

Substancje obce w zywnosci pochodzace z powietrza atmosferycznego. Pierwiastki
metaliczne przenikajace do surowcdw i zywnosci.

Zwiazki wystepujace w zywnosci jako konsekwencja chemizacji rolnictwa.

Zwigzki chemiczne w zywnosci w wyniku stosowania ich w hodowli, lecznictwie i produkcji pasz.

Wptyw obrdbki technologicznej na wystepowanie w zywnosci substancji obcych.

Mikroplastiki i skazenie radiologiczne zywnosci.

Toksyny pochodzenia mikrobiologcznego. Nadzor nad jakoscig zdrowotng zywnosci w Polsce.

LW przypadku $ciezki ksztatcenia prowadzacej do uzyskania kwalifikacji nauczycielskich uwzgledni¢ réwniez efekty

uczenia sie ze standardow ksztatcenia przygotowujgcego do wykonywania zawodu nauczyciela.




B. Problematyka ¢wiczen laboratoryjnych

Tresci merytoryczne

Szkodliwe zwigzki obecne w zywnosci wskutek chemizacji sSrodowiska: Oszacowanie pobrania
metali ciezkich i weglowodoréw polichlorowych z racjg pokarmowa.

Naturalne zwigzki nieodzywcze i szkodliwe w surowcach i produktach zywnosciowych: Wptyw
procesow technologicznych na zawartosc tiocyjanianow w warzywach. Oznaczanie zawartosci
kwasu szczawiowego w uzywkach.

Szkodliwe zwiqzki chemiczne wystepujqgce w zywnosci jako skutek procesow technologicznych:
Oznaczanie zawartosci azotandw(V) i (Ill) w miesie i jego przetworach.

Chemiczne zwigzki celowo dodawane do zywnosci:

Wykrywanie barwnikow syntetycznych w produktach spozywczych.
Odzysk substancji aromatyzujacych z zywnosci.

Oznaczanie konserwantdw w przetworach owocowo-warzywnych.
Wykrywanie obecnosci syntetycznych przeciwutleniaczy w ttuszczach.
Oznaczanie zawartosci kwasu ortofosforowego w napojach typu Cola.

Szkodliwe zwigzki chemiczne przechodzgce do Zywnosci z urzqdzen, sprzetu i opakowar:
Oznaczanie zawartosci chlorkéw, fenolu i formaldehydu w papierze przeznaczonym do
kontaktu z zywnoscia.

Zafatszowania produktdw spozywczych: Oznaczanie zawartosci 5-hydroksometylofurfuralu
w miodzie metoda kolorymetryczna. Wykrywanie dodatku syropu skrobiowego w miodzie.

3.4 Metody dydaktyczne
Wyktad z prezentacjg multimedialna.
Laboratorium: praca w grupach - ¢wiczenia wykonywane w rotacji.

. METODY | KRYTERIA OCENY

4.1 Sposoby weryfikacji efektow uczenia sie

Metody oceny efektow uczenia sie Forma zajec
Symbol efektu (np.: kolokwium, egzamin ustny, egzamin pisemny, dydaktycznych
projekt, sprawozdanie, obserwacja w trakcie zajec) (w, ¢w, ...)
EK_o1 Kolokwia, rozwigzywanie problemdw podczas zajec w, ¢w. lab.
EK_o2 Kolokwia, rozwigzywanie problemoéw podczas zajed w, ¢w. lab.
EK_o3 Obserwacja podczas zaje¢, ocena wykonanych analiz ¢w. lab.
EK_o4 Obserwacja podczas zajec ¢w. lab.




4.2 Warunki zaliczenia przedmiotu (kryteria oceniania)

Cwiczenia laboratoryjne: zaliczenie z ocena.
Ocena ustalona w oparciu o:

1. ocene z ¢wiczen (waga 50%) - Srednia arytmetyczna ocen czastkowych z kolokwidw
i aktywne uczestnictwo we wszystkich zajeciach laboratoryjnych, zaliczenie pisemnych
raportow z wykonywanych ¢wiczen, zaliczenie kolokwiow czgstkowych

2. ocene z zaliczenia testu konncowego z wyktadu (waga 50%) — test jednokrotnego
wyboru, w zaleznosci od uzyskanej liczby punktéw: dst 51-60%, dst plus 61-70%, db 71-
80%, db plus 81-90%, bdb > 90%

Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest osiggniecie wszystkich zatozonych efektdw uczenia sie.

5. CALKOWITY NAKEAD PRACY STUDENTA POTRZEBNY DO OSIAGNIECIA ZALOZONYCH
EFEKTOW W GODZINACH ORAZ PUNKTACH ECTS

, Srednia liczba godzin na zrealizowanie
Forma aktywnosci L .
aktywnosci

Godziny z harmonogramu studiow 24
Inne.z udziatem nagczyaela aka?d.emlcklego udziatw konsultacjach N
(udziat w konsultacjach, egzaminie)
Godziny niekontaktowe - praca wtasna przygotowanie do zajec 15
studenta (przygotowanie do zaje¢, egzaminu, | przygotowanie do kolokwiumzal. 20
napisanie referatu itp.) opracowanie wynikdw z ¢w. lab. 15
SUMA GODZIN 76
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS 3

* Nalezy uwzglednic, ze 1 pkt ECTS odpowiada 25-30 godzin catkowitego naktadu pracy studenta.

6. PRAKTYKI ZAWODOWE W RAMACH PRZEDMIOTU

wymiar godzinowy

zasady i formy odbywania
praktyk
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