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Pracownia Ekologicznej Produkcji Żywności Pochodzenia Zwierzęcego, Instytut 

Hodowli Zwierząt i Ochrony Bioróżnorodności 

Cel modułu Przekazanie studentom wiedzy na temat substancji szkodliwych i trucizn 

występujących w żywności pochodzenia roślinnego i zwierzęcego w kontekście 

zapewnienia jej bezpieczeństwa zdrowotnego. 

Treści modułu kształcenia – 

zwarty opis ok. 100 słów. 

Charakterystyka obecnych w żywności potencjalnie niebezpiecznych czynników 

chemicznych, mikrobiologicznychi immunologicznych. Podstawowe procesy 

technologiczne stosowane podczas wytwarzania żywności, jak i obróbka kulinarna 

gotowego wyrobu, jako czynniki mające wpływ na bezpieczeństwo żywności. 

Główne szlaki detoksykacyjne organizmu człowieka. Zagadnienie strawności, 

biodostępności, przyswajalności. Przemiany biologicznie aktywnych substancji w 

przewodzie pokarmowym jako czynnik wpływający na ocenę bezpieczeństwa 

zawierających je produktów spożywczych. Rola i bezpieczeństwo żywności 

o zaprogramowanych cechach prozdrowotnych takiej, jak: probiotyki, nutraceutyki, 

symbiotyki. 
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