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Kierunek lub kierunki studiow

Bezpieczenstwo zywnosci

Nazwa modutu ksztalcenia, takze
nazwa w jezyku angielskim

Zagrozenia w produkcji zywnos$ci

Health hazards in food production
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Poziom modutu ksztalcenia

I stopien studia niestacjonarne

Rok studiéw dla kierunku 2
Semestr dla kierunku 5
Liczba punktéw ECTS z podziatem | 4
na kontaktowe/ niekontaktowe 1,4/2,6

Tytut / stopien, imi¢ i nazwisko
0soby odpowiedzialnej
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Jednostka oferujaca modut

Pracownia Ekologicznej Produkcji Zywnosci Pochodzenia
Zwierzecego, Katedra Hodowli i Ochrony Zasobow Genetycznych
Bydta

Cel modutu

Zapoznanie studentow z aktualnymi zagrozeniami wystepujacymi w
produkcji zywnosci oraz ich wptywem na jakos$¢ zdrowotna
produktéw spozywczych i srodowisko przyrodnicze. Przedstawienie
sposobOw ograniczania i eliminacji tych zagrozen.

Tresci modutu ksztalcenia — zwarty
opis ok. 100 stow.

Definicja zagrozenia. Szczegbtowa charakterystyka zagrozen
zdrowotnych zywnosci: fizycznych, chemicznych i biologicznych.
Metody monitorowania zagrozen. Sposoby ograniczania i eliminacji
wystepowania tych zagrozen. Najwazniejsze akty prawne dotyczace
dopuszczalnych pozioméw zanieczyszczen w $rodkach
spozywczych. System RASFF, Europejski Urzad ds. Bezpieczenstwa
Zywnosci (EFSA) i Panel Naukowy ds. Zanieczyszczen w Produkcji
Zywnos$ci (CONTAM) — struktura i zadania. Zagrozenia z przemystu
a srodowisko naturalne.
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wyktad, ¢wiczenia, dyskusja, praca w grupie




