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Zapoznanie studentow z aktualnymi zagrozeniami wystepujgcymi
w produkcji zywnosci oraz ich wplywem na jako$¢ zdrowotna
produktéw spozywczych i srodowisko przyrodnicze.
Przedstawienie sposobow ograniczania i eliminacji tych zagrozen.

Tre$ci modutu ksztatcenia —
zwarty opis ok. 100 stow.

Definicja zagrozenia. Szczegdtowa charakterystyka zagrozen
zdrowotnych zywnosci: fizycznych, chemicznych i biologicznych.
Metody monitorowania zagrozen. Sposoby ograniczania i
eliminacji wystepowania tych zagrozen. Najwazniejsze akty
prawne dotyczace dopuszczalnych poziomow zanieczyszczen w
srodkach spozywczych. System RASFF, Europejski Urzad ds.
Bezpieczenstwa Zywnosci (EFSA) i Panel Naukowy ds.
Zanieczyszczen w Produkeji Zywnosci (CONTAM) — struktura i
zadania. Zagrozenia z przemyshu a §rodowisko naturalne.
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