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                     pieczęć wydziału

   PROGRAM  STUDIÓW  PODYPLOMOWYCH

 (zwanych dalej studiami)

	zatwierdzony przez Radę Wydziału dnia ………………………     
	kod programu (DNWO)
	


	Nazwa studiów 
	Toksykologia żywności


	Liczba semestrów
	2
	                                                                           Liczba punktów ECTS
	61


	Obszar/Obszary kształcenia do których odnosi się kierunek studiów podyplomowych: 
	

	H – obszar kształcenia w zakresie nauk humanistycznych,
	

	S – obszar kształcenia w zakresie nauk społecznych,
	

	X-  obszar kształcenia w zakresie nauk ścisłych
	

	P – obszar kształcenia w zakresie nauk przyrodniczych,
	P

	T- obszar kształcenia w zakresie nauk technicznych,
	

	M –obszar kształcenia w zakresie nauk medycznych, nauk o zdrowiu oraz nauk o kulturze fizycznej
	

	R – obszar kształcenia w zakresie nauk rolniczych, leśnych i weterynaryjnych,
	

	A – obszar kształcenia w zakresie sztuki
	


Warunki przyjęcia na studia -  wymagane wykształcenie (dyplom ukończenia studiów wyższych)

	Kierunek/specjalność: 

	Posiadany tytuł zawodowy

- licencjat biologii lub chemii, 

- inżynier ochrony środowiska, zootechniki, nauk rolniczych

- magister biologii, chemii, ochrony środowiska, farmacji, nauk rolniczych, zootechniki, biotechnologii, dietetyki, 




Dodatkowe wymagania: 

	Brak


	Typ studiów 
	
	Kwalifikacyjne nauczycielskie 

w zakresie:

1) Przygotowania merytorycznego do nauczania przedmiotu

2) Przygotowanie pedagogiczne dla absolwentów studiów wyższych posiadających przygotowanie merytoryczne

3) Przygotowania do pracy w szkołach specjalnych

	
	
	

	
	
	Kwalifikacyjne w zakresie:



	
	
	

	
	
	Doskonalące w zakresie:

biologii, biologii odżywiania, toksykologii, chemii, dietetyki, biotechnologii

	
	
	


Uprawnienia jakie zyskują słuchacze studiów kwalifikacyjnych:

	Formalne kwalifikacje:


	Efekty kształcenia dla studiów podyplomowych



	WIEDZA

	W01
	Wymienia i charakteryzuje zależności pomiędzy budową związków biologicznie czynnych występujących w przyrodzie a ich wpływem na organizmy

	W02


	Wykazuje znajomość budowy i  funkcjonowania organizmu ludzkiego ze szczególnym uwzględnieniem układu pokarmowego


	W03
	Rozumie warunki utrzymania homeostazy oraz adaptacji do warunków środowiska

	W04
	Ma wiedzę na temat wybranych związków chemicznych ich roli w organizmie człowieka oraz wpływu na sytuację zdrowotną 

	W05
	Zna zasady racjonalnego żywienia oraz skutki zdrowotne nieprawidłowego odżywiania się

	W06
	Charakteryzuje podstawowe procesy  biotechnologiczne wykorzystywane do produkcji żywności



	W07
	Posiada znajomość terminologii oraz koncepcji dotyczących definicji zdrowia i jego determinantów

	W08
	Posiada wiedzę na temat pozyskiwania i hodowli zwierząt w celach konsumpcyjnych i użytkowych. 

	W09
	Ma wiedzę na temat konieczności kontroli Komisji Etycznej nad hodowlą zwierząt użytkowych.

	W10
	Omawia zjawiska zachodzące w środowisku pod wpływem mikroorganizmów i alergenów

	W11
	Wymienia i charakteryzuje pasożyty atakujące człowieka. Proponuje podstawowe zasady profilaktyki i zapobiegania inwazjom pasożytniczym.

	W12
	Zna zastosowanie metod analitycznych do oznaczeń wybranych substancji chemicznych występujących środowisku 



	W13
	Zna najważniejsze problemy związane z zanieczyszczeniem środowiska i ich wpływem na organizmy żywe



	W14
	Zna powiązania zanieczyszczeń środowiska nieożywionego z biocenozą



	W15
	Posiada podstawową wiedzę o stanach zagrożenia życia i zdrowia człowieka.

	W16
	Posiada wiedzę na temat przyczyn i objawów najczęstszych chorób cywilizacyjnych i społecznych oraz problemów zdrowotnych 

	W17
	Zna podstawowe zasady bezpieczeństwa i higieny 

pracy w laboratorium



	W18
	Posiada wiedzę na temat znaczenia grzybów 

dla człowieka



	W19
	Wylicza funkcję grzybów i roślin trujących w środowisku oraz zna 

ich znaczenie dla człowieka



	W20
	Zna terminologię naukową w j. obcym z zakresu biologii i dziedzin pokrewnych

	W21
	Charakteryzuje różne rodzaje środowisk życia drobnoustrojów oraz obecną w nich mikroflorę

. 



	W22
	Rozumie jaki wpływ na jakość żywności posiada mikroflora. 



	W23
	Definiuje i rozpoznaje pasożytnictwo na tle innych powiązań międzygatunkowych organizmów żywych. 



	W24
	Wymienia regulacje prawne, krajowe i międzynarodowe dotyczące prawa żywnościowego

	W25
	Definiuje pojęcie biotechnologii i wymienia obszary działalności człowieka, w których są stosowane procesy biotechnologiczne.



	W26
	Posiada wiedzę na temat uprawy, przechowywania i przetwórstwa roślin

	
	UMIEJĘTNOŚCI

	U01


	Umiejętnie posługuje się instrukcjami do wykonywania przykładowych analiz



	U02


	Wykorzystuje i obsługuje aparaturę i sprzęt do badań funkcjonalnych i laboratoryjnych z zachowaniem podstawowych zasad bezpieczeństwa

	U03
	Identyfikuje problemy zdrowotne człowieka 

	U04
	Dokonuje syntezy danych toksykologicznych, biotechnologicznych, fizjologicznych, mikrobiologicznych  pochodzących z różnych źródeł i potrafi je prawidłowo zinterpretować



	U05
	Identyfikuje błędy i zaniedbania w higienie żywności oraz przetwórstwie żywności, podejmuje działania w zakresie profilaktyki żywieniowej 

	U06
	Potrafi posługiwać się językiem naukowym typowym dla  toksykologii.


	U07
	Identyfikuje błędy i zaniedbania popełnione w działaniach promujących zdrowy styl życia oraz podejmuje działania naprawcze

	U08
	Poprawnie planuje zbilansowaną dietę.

	U09
	Posiada umiejętność samodzielnego redagowania tekstu, wykonywania prezentacji na podstawie literatury polskiej i obcojęzycznej

	U10
	Potrafi  teoretycznie oszacować szkody spowodowane przez pasożyty w uprawie roślin i hodowli zwierząt.



	U11
	Przygotowuje wystąpienia ustne  z zakresu prac badawczych. 

	U12
	Wykazuje zależność między toksycznymi właściwościami ksenobiotyków a zmianami następującymi w organizmie



	U13
	Konfrontuje informacje na temat zanieczyszczenia żywności, wody, gleby i powietrza



	U14
	Wykorzystuje podstawowe metody i techniki stosowane w pracy laboratoryjnej



	U15
	Dokonuje pomiaru i  interpretuje wyniki podstawowych wskaźników biochemicznych, fizjologicznych, biofizycznych i morfologicznych pozwalających diagnozować stan organizmu odnosząc je do wartości referencyjnych

	U16
	Wyznacza toksyczność ostrą trucizn

	U17
	Ocenia jakość mikrobiologiczną wybranych produktów spożywczych



	U18
	Umiejętnie analizuje akty prawne dotyczące prawa żywnościowego

	U19
	Przygotowuje wystąpienia ustne z zakresu studiów podyplomowych w języku polskim i obcym

	
	KOMPETENCJE SPOŁECZNE

	K01


	Rozumie potrzebę uczenia się przez całe życie 

	K02


	Systematycznie aktualizuje wiedzę z zakresu toksykologii żywności  i informacje o jej praktycznych zastosowaniach

	K03
	Rozumie potrzebę ciągłego dokształcania się, rozwoju osobistego i zawodowego doskonalenia warsztatu pracy, podnoszenia i uzupełniania kwalifikacji i kompetencji zawodowych, planuje swój rozwój zawodowy

	K04
	Współdziała i pracuje w zespole, pełniąc różne w nim role. Podejmuje i wyznacza zadania, ma elementarne umiejętności organizacyjne związane z projektowaniem i realizacją działań profesjonalnych.



	K05
	Określa priorytety służące realizacji zadań wyznaczonych przez siebie lub innych. Dokonując wyborów jest odpowiedzialny i autonomiczny, wykazuje aktywność i podejmuje trud, odznacza się wytrwałością w realizacji zadań indywidualnych i zespołowych.

	K06
	Identyfikuje i rozwiązuje najczęstsze problemy i dylematy, związane z pełnieniem roli zawodowej kierując się zasadami etycznymi, ma świadomość poziomu swojej wiedzy i umiejętności zawodowych, nie podejmuje działań które przekraczają jego możliwości i kompetencje

	K07
	Realizuje zadania w sposób zapewniający bezpieczeństwo własne i otoczenia, przestrzega zasad bezpieczeństwa pracy i udzielania pierwszej pomocy.

	K08
	Rozumie potrzebę dbałości o jakość i źródło pochodzenia żywności, jest świadomy jak wielką wartością jest zdrowie w wymiarze jednostkowym i społecznym.


FORMY SPRAWDZANIA EFEKTÓW KSZTAŁCENIA (matryca efektów kształcenia)

	
	E – learning
	Gry dydaktyczne
	Ćwiczenia w szkole
	Zajęcia terenowe
	Praca laboratoryjna
	Projekt indywidualny
	Projekt grupowy
	Udział w dyskusji
	Referat
	Praca pisemna (esej)
	Egzamin ustny
	Egzamin pisemny
	Inne
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