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1. Wykladowcy:
Kierownik przedmiotu:

dr hab. Halina Wisniewska e-mail: halina.wisniewska@wshig.poznan.pl

Prowadzacy:

dr hab. Halina Wisniewska e-mail: halina.wisniewska@wshig.poznan.pl

dr inz. Bozena Grze$ e-mail: bozena.grzes@wshig.poznan.pl

dr inz. Beata Mikotajczak e-mail: beata.mikolajczak@wshig.poznan.pl
2. Katedra: Katedra Hotelarstwa i Gastronomii

e-mail: wshig@wshig.poznan.pl

Kierownik:  prof. dr hab. Edward Kaminski
e-mail: edward.kaminski@wshig.poznan.pl

3. Rodzaj przedmiotu:
wyktad monograficzny

4. Miejsce przedmiotu w programie studiow:
grupa przedmiotow ogolnych

5. Wymagania wstepne i dodatkowe:

Przedmioty wprowadzajace: ,,Produkcja ro$linna i zwierzeca” oraz ,,Jako$¢ surowcow 1
produktow spozywczych” zaliczane na prawach egzaminu na studiach I stopnia. Studenci
powinni posiada¢ umiejetnos¢ charakteryzowania cech jakosSciowych wybranych
surowcow 1 produktéw. Zdobyta wiedza z tego zakresu na wczesniejszych latach studiow
pozwala na odpowiednie wprowadzenie do tematyki zagrozen zdrowotnych zywnosci.

6. Cel przedmiotu:

Zapoznanie sluchaczy z poszczegdlnymi rodzajami zagrozen zdrowotnych wystepujacych
zarowno w zywnosci pochodzenia roslinnego, jak i zwierzgcego.

Omowienie szkodliwosci toksyn grzybowych kumulowanych w produktach rolnych.
Poznanie zagrozen wynikajacych z niewlasciwego nawozenia oraz stosowania $rodkow
ochrony roslin. Omowienie substancji toksycznych pochodzenia roslinnego.

Stuchacze poznaja, czy rosliny modyfikowane genetycznie to zagrozenie czy
dobrodziejstwo nauki.
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Zwrocenie uwagi na wysokie wymagania sanitarno-epidemiologiczne i mikrobiologiczne
dotyczace surowcoOw pochodzenia zwierzecego oraz ich znaczenie w eliminacji zagrozen
zdrowotnych zywnosci.

Stworzenie podstaw dla umiejetnosci definiowania mozliwosci likwidacji zagrozen za
pomoca wybranych zabiegdw technologicznych 1 systeméw zapewniajacych
bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci.

7. Efekty ksztalcenia

Wiedza:

1. Definiowanie i rozumienie podstawowych poje¢ z zakresu zagrozen zdrowotnych

wystepujacych w zywnosci.

2. Poznanie zatru¢ i zakazen mikrobiologicznych o charakterze grzybowym.

3. Analizowanie  wplywu  zanieczyszczen chemicznych  zZywnos$ci  bedacych
konsekwencja skazenia srodowiskowego — powietrza, wody i gleby, niewltasciwego
nawozenia mineralnego i chemicznych $rodkéw ochrony roslin.

Poznanie konsekwencji genetycznego modyfikowania roslin.

Zapoznanie z substancjami toksycznymi pochodzenia roslinnego.

Identyfikacja oraz zrozumienie oddzialywania na wilasciwosci zywnosci i zdrowie

cztowieka dodatkéw wykorzystywanych w procesie przetworczym.

7. Rozpoznawanie zagrozen zdrowotnych zywnosci powstatych w wyniku zastosowania
niewtasciwych opakowan lub ich wad.

8. Ocena stopnia wykorzystania niskich i wysokich temperatur jako czynnikow
eliminujacych zagrozenia zdrowotne Zywnosci.

9. Identyfikacja podstawowych wyznacznikow autentycznosci pochodzenia produktow.

10. Charakterystyka zafatlszowan surowcow i produktow spozywczych oraz metod ich
wykrywania.

o oA

Umiejetnosci
1. Analizowanie i czytanie ze zrozumieniem tekstow zrodlowych dotyczacych zagrozen
mikrobiologicznych 1 chemicznych produktow roslinnych 1 zwierzgcych.
2. Umiejetnos¢ praktycznego wykorzystania wiedzy dotyczace] zapobiegania zatruciom
pokarmowym.
3. Celowosci praktycznego zastosowania dodatkow do wyrobow kulinarnych.

Inne kompetencje (personalne i spoleczne)

1. Umiejetno$¢ wyrazania sadow 1 ocen postepowan w zakresie problematyki roslin
modyfikowanych genetycznie 1 stosowania nowoczesnych metod obrobki polowej
roslin.

2. Prezentowanie w mowie i /lub pi§mie wybranych zagadnien z zagrozen pojawiajacych
si¢ w produktach roslinnych 1 zwierzecych

3. Interpretowanie informacji, ktore zawieraja etykiety wystgpujace na opakowaniach
Zywnosci.

4. Aktywna postawa §wiadomego konsumenta Zywnosci.

8. Metody dydaktyczne:
wyktady - prezentacje multimedialne potaczone z dyskusja dydaktyczna



9. Forma i warunki zaliczenia przedmiotu, w tym zasady dopuszczenia do egzaminu,
zaliczenia z przedmiotu, a takze forme i warunki zaliczenia poszczegolnych form
zaje¢ wchodzacych w zakres danego przedmiotu:

- obecnos¢ na wyktadach 1 aktywno$¢ w dyskusji dydaktycznej,
- egzamin pisemny w formie testu

10. Elementy skladowe oceny koncowej:
ocena semestralna: obecnos¢ na wyktadach i aktywnos$¢ w dyskusji — 20%, egzamin

pisemny (test) — 80%

11. Calkowity naklad pracy studenta potrzebny do osiagni¢cia efektow w godzinach:

godziny kontaktowe — wyktad 60 godz. studia S 32 godz. studia NS
czas na lektury i przygotowanie do egzaminu 30 godz. studiaS 30 godz. studia NS
razem - 90 godz. studia S i 62 godz. studia NS

12. Tresci merytoryczne przedmiotu:
1 semestr

1. Rodzaje zagrozen zdrowotnych — Klasyfikacja, zrodta zagrozen, nadzor nad jakoscia
zdrowotng zZywnosci.
Zagrozenia biologiczne. Zoonozy — zrodta zakazenia, objawy zakazenia, dziatania
profilaktyczne.
— prowadzacy dr inz. Bozena Grzes
2. Wykorzystanie wybranych zabiegdw technologicznych w procesie eliminowania
zagrozen zdrowotnych zywnos$ci pochodzenia zwierzgcego
- prowadzacy dr inz. Beata Mikolajczak
3. Zatrucia i zakazenia mikrobiologiczne o charakterze grzybowym.
Mikotoksyny przechowalnicze i toksyny fuzaryjne kumulowane w ziarnie zboz
porazonym przez grzyby z rodzaju Fusarium.
- prowadzacy dr hab. Halina Wisniewska

2 semestr

1. Zagrozenia chemiczne. Dodatki stosowane do zywnos$ci pochodzenia zwierzecego -
klasyfikacja, oznaczenia, zastosowanie i skutki ich stosowania.
— prowadzacy dr inz. Bozena Grze$

2. Zapewnienie bezpieczefistwa zywnosci z wykorzystaniem jednostkowych opakowan
bezposrednich w  produkcji zywnosci pochodzenia zwierzgcego — rodzaje |
znakowanie.
- prowadzacy dr inz. Beata Mikolajczak

3. Sposoby zapobiegania i degradacji toksyn tworzonych w produktach rolniczych.
Zanieczyszczenia chemiczne zywnosci konsekwencja niewlasciwego nawozenia
mineralnego i stosowania chemicznych §rodkéw ochrony roslin.
- prowadzacy dr hab. Halina Wisniewska



3 semestr

1. Wymagania sanitarno-weterynaryjne i mikrobiologiczne dla surowcoéw pochodzenia
ZWierzecego.
- prowadzacy dr inz. Bozena Grze$

2. Bezpieczenstwo konsumentéw - autentyczno$¢ pochodzenia produktow i ich
oznakowanie.
- prowadzacy dr inz. Beata Mikolajczak

3. Zanieczyszczenia chemiczne zywnosci konsekwencja skazenia srodowiskowego —
powietrza, wody i gleby, pierwiastki §ladowe w zywnosci.
- prowadzacy dr hab. Halina Wisniewska

4 semestr

1. Systemy zapewniania jakosci zdrowotnej zywnosci (GMP, GHP, HACCP, normy
ISO, TQM, Traceability — §ledzenie pochodzenia surowca migsnego).
- prowadzacy dr inz. Bozena Grze$
2. Mozliwoséci identyfikacji zafalszowan zywnosci - rodzaje metod 1 ich
charakterystyka.
- prowadzacy dr inz. Beata Mikolajczak
3. Substancje toksyczne pochodzenia roslinnego.
Biogeneza substancji toksycznych pochodzenia roslinnego i podziat na grupy (oleje,
olejki eteryczne, glikozydy, alkaloidy, pochodne zwigzkow poliacetylenowych)
- prowadzacy dr hab. Halina WiSniewska

13. Wykaz literatury podstawowej i uzupelniajacej, obowigzujacej do zaliczenia
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Literatura uzupekniajaca:

1. Ustawa z dnia 11 marca 2004 r. o ochronie zdrowia zwierzat oraz zwalczaniu chordb
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2. Ustawa z dnia 29 stycznia 2004 r. o wymaganiach weterynaryjnych dla produktow
pochodzenia zwierzecego (Dz. U. Nr 33 poz. 288 - art. 21 — badanie poubojowe).

3. Polska Norma 81/A —86002. Mleko i przetwory mleczarskie. Mleko surowe do skupu.
Wydawnictwo Normalizacyjne ,,Alfa”.

4. Rozporzadzenie (WE) nr 853/2004 Parlamentu UE z 29.04.2004 ustanawiajace
szczegblne przepisy dotyczace higieny w odniesieniu do zywnos$ci pochodzenia
zwierzecego. Wymagania dotyczace OLD, LKS, antybiotykow i temperatury skupu.
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14. Jezyk wykladowy:
jezyk polski

15. Praktyki zawodowe
nie przewiduje si¢



