Nazwa zajec:

Badanie zwierzat rzeznych i miesa ECTS |3

Ttumaczenie nazwy na j.
angielski:

Examination of slaughter animals and meat

Zajecia dla kierunku studiow:

weterynaria

Jezyk wyktadowy:

polski Poziom studiow: JM-SS

Forma X stacjonarne
studiéw: [ niestacjonarne

[ podstawowe Numer semestru: 7

X kierunkowe

Status zajec: X obowigzkowe

[ do wyboru

X semestr zimowy
[J semestr letni

WET-W-JMSS-
06L/07Z-K7_20

Numer
katalogowy:

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis

(rocznik): LAY

Koordynator zajec:

Dr hab. Krzysztof Anusz, prof. SGGW

Prowadzacy zajecia:

Nauczyciele akademiccy IMW; Katedry HZiOZP. Doktoranci zgodnie z obowigzujagcym wewnetrznym aktem
prawnym. Inni specjalisci w zaleznosci od potrzeb i mozliwosci.

Jednostka realizujaca:

IMW, Katedra Higieny Zywnosci i Ochrony Zdrowia Publicznego

Jednostka zlecajaca:

wMw

Zatozenia, cele i opis zajec:

Celem ksztatcenia jest przygotowanie studentow do pracy w charakterze panstwowego lub prywatnego lekarza
weterynarii w zakresie weterynaryjnych aspektdw ochrony zdrowia konsumenta wedtug zasady ,od pola do
stotu”. Studenci zapoznajg sie z metodami badania sanitarno-weterynaryjnego zwierzat rzeznych (bydta, swin,
koni, drobiu, krélikéw, nutrii) oraz zwierzat townych i dziczyzny, praktycznie opanowujg i wykonujg metody
badania makroskopowego, bakteriologicznego, serologicznego, parazytologicznego, fizykochemicznego i
organoleptycznego miesa, a takze dokonujg ocene sanitarno-weterynaryjng miesa na podstawie powyzszych
badan . Celem ksztatcenia jest rowniez poznanie prawodawstwa weterynaryjnego zwigzanego z badaniem i
oceng sanitarno-weterynaryjng zwierzat rzeznych i miesa.

Tematyka wyktadéw (kazdy wyktad 1 h):

Rozpoznawanie przed i poubojowe choréb zakaznych swin, bydta owiec i koni — choroby o etiologii wirusowe;j,
bakteryjnej, pasozytniczej, oraz ocena sanitarno-weterynaryjna miesa (5x 1h).

Rozpoznawanie chordb egzotycznych (FAD) u zwierzat rzeznych (5x1h).

Rozpoznawanie choréb wirusowych, bakteryjnych, pasozytniczych u zwierzat townych oraz ocena sanitarno-
weterynaryjna dziczyzny (2x1h).

Obowigzujgce przepisy oraz postepowanie przy akredytacji laboratoriéw weterynaryjnych (1 h).

Pozostatosci w miesie antybiotykdw i innych substancji hamujgcych oraz hormondw, ich wykrywanie i ocena
sanitarno-weterynaryjna miesa (2x1 h).

Tematyka ¢wiczen ( kazde ¢wiczenie 3 h)

Badanie i ocena miesa drobiu (omdéwienie i film) (3 h); rzeznia drobiu (¢wiczenia terenowe) (3 h); badanie i ocena
miesa krélikéw i dziczyzny (3 h); charakterystyka i rozpoznawanie Enterobacteriaceae (Escherichia, Salmonella,
Shigella,Proteus, Yersinia, Serratia); charakterystyka i rozpoznawanie: Pseudomonas, Vibrio, Bacillus, Clostridium;
charakterystyka i rozpoznawanie Micrococcaceae (Staphylococcus, Streptococcus, Micrococcus) oraz grzybow
(drozdzy i plesni) (5 x3h); badanie mikrobiologiczne miesa: wykonanie posiewow bakteriologicznych zgodnie z
obowigzujacymi przepisami (3h); badanie mikrobiologiczne miesa; odczyt posiewéw bakteriologicznych i
interpretacja wynikow badan (3 h); rozpoznawanie i réznicowanie miesa réznych gatunkéw zwierzat: badanie
organoleptyczne i serologiczne oraz zapoznanie sie z innymi metodami (chromatografia, PCR)(3 h); badanie
parazytologiczne miesa: badanie w kierunku wtos$ni metodg kompresorowg (3 h); badanie parazytologiczne
miesa: badanie w kierunku wtosni metoda wytrawiania (3h); badanie parazytologiczne miesa -sarkocystoza,
wagrzyca, motylica watrobowa, motyliczka miesniowa (3 h); interpretacja wynikdéw badan parazytologicznych( 3

h);




Formy dydaktyczne, liczba
godzin:

a) wyktady; liczba godzin 15.;

b) ¢wiczenia laboratoryjne; liczba godzin 42;

c) c¢wiczenia terenowe; liczba godzin 3;

Metody dydaktyczne:

Wyktady sg prowadzone z zastosowaniem srodkéw audiowizualnych (autorskie prezentacje multimedialne,
video). Podczas czesci teoretycznej ¢wiczen laboratoryjnych stosuje sie autorskie prezentacje multimedialne,
filmy, dyskusje ze studentami. W czesci praktycznej ¢wiczen studenci wykonuja samodzielnie badania
bakteriologiczne i parazytologiczne miesa, dokonujg interpretacji i omawiajg wyniki. Cwiczenia terenowe —
wizyta studyjna (3h), odbywajg sie w Zaktadzie Drobiarskim na terenie wojewddztwa mazowieckiego (rzeznia i
przetwdrstwo)
1h/tydzien konsultacje dla studentéw. Sposdb organizacji konsultacji zostanie okreslony przez koordynatora
przedmiotu na poczgtku semestru.

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Zaliczone przedmioty :

Farmakologia weterynaryjna (modut 1 i 2), Epidemiologia weterynaryjna
Orzeczenie lekarskie do celow sanitarno-epidemiologicznych

Anatomia zwierzat, Patomorfologia, Mikrobiologia, Parazytologia i Inwazjologia,

Efekty uczenia sie:

Wiedza:
1.

Zna i rozumie
mikroorganizmow
przenoszonych na  ludzi
poprzez 2ywnos¢
pochodzenia zwierzecego —
ang. foodborne diseases, ze
szczegdlnym

uwzglednieniem miesa i
produktow miesnych
pochodzacych od zwierzat
rzeznych, drobiu, krolikow,
zwierzat townych (dziczyzna)
Zna i rozumie zagadnienia

biologie

rozpoznawania przed - i
poubojowego choréb
zakaznych  Swin, bydta,

owiec, koni, drobiu, krélikéw
i zwierzat townych o etiologii

wirusowe;j, bakteryjnej,
pasozytniczej wraz z
zasadami oceny sanitarno-

weterynaryjnej i
uwzglednieniem diagnostyki
laboratoryjnej. Zna i rozumie
zagadnienia  zwigzane z
wystepowaniem choréb
egzotycznych (FAD — Foreign
Animal Disease).

Zna i rozumie podstawy
diagnostyki
bakteriologicznej,
wirusologicznej,
parazytologicznej, a
serologicznej,
chromatograficznej i
molekularnej -
przeciwdziatanie fatszowaniu
produktow miesnych
poprzez rozpoznawanie i
réznicowanie miesa réznych

takze

gatunkéw oraz okreslanie
zawartosci miesa rdznych
gatunkéw w  produktach
miesnych i miesno-
roslinnych.

Zna i rozumie zasady pracy w
laboratoriach

Umiejetnosci:

1.

Potrafi  przeprowadzi¢
podstawowq
diagnostyke
mikrobiologiczng miesa i
produktéw miesnych, a
takze wybrac
odpowiednie metody
serologiczne,
chromatograficzne  do
rozpoznawania
gatunkéw miesa oraz
okredlania  zawartosci
miesa okreslonego
gatunku w produkcie
miesnym lub miesno-
roslinnym

Potrafi wykona¢ badanie
miesa w kierunku
wystepowania  wtosni
metoda wytrawiania
oraz kompresorowa.
Potrafi pobierac i
zabezpieczac prébki
miesa, produktow
miesnych do badan oraz
stosowaé standardowe
metody laboratoryjne, a
takze prawidtowo
analizowa¢ i
interpretowac ich wyniki
Potrafi oceni¢ jakosc
miesa i  produktow
miesnych

Kompetencje:

1.

Jest gotow do
wykazywania
odpowiedzialnosci
za decyzje,
podejmowane na
podstawie analizy
wynikow badan
mikrobiologicznych
) serologicznych,
chromatograficznyc
h i molekularnych
migsa oraz
produktéw
miesnych, w
aspekcie  ochrony
zdrowia
publicznego

Jest gotow do
formutowania
whnioskéw
wynikajacych z
wynikéw
przeprowadzonych
badan
laboratoryjnych
miesa i produktow
miesnych

Jest gotow do
wspotpracy z
mikrobiologami,
biologami
molekularnymi,
biotechnologami,
technologami
zywnosci w zakresie
rozwijania i
doskonalenia
diagnostyki
laboratoryjnej
zZywnosci, ze
szczegblnym
uwzglednieniem
miesa i produktow
miesnych, a takze
do pogtebiania
wiedzy oraz
ksztatcenia




mikrobiologicznych i ustawicznego w
molekularnych tym zakresie

wykonujgcych badania miesa
i produktow miesnych, z

uwzglednieniem ich
akredytacji oraz
bezpieczenstwa i higieny
pracy

3 pisemne sprawdziany w trakcie semestru —w kazdym po 4 pytania otwarte (5 pkt/pytanie).

Sprawdzian zalicza minimum 12 punktéw (60%).

Skala ocen dla sprawdziandw:

60-67% - dostateczny

68-75% - dostateczny plus

76-83% - dobry

84-92% - dobry plus

93-100% - bardzo dobry

Efekty praktyczne weryfikowane przez prowadzacego w trakcie ¢wiczen. Studenci wykonujg czynnosci pod
nadzorem prowadzacego. Studenci przygotowujg dokumentacje — protokét z wykonanych badan wraz z

Sposob weryfikacji efektéw interpretacja uzyskanych wynikéw. Dokumentacja podlega omdwieniu po konsultacji z prowadzgcym.

uczenia sie:

Egzamin koncowy:

Do pisemnego egzaminu koncowego, obejmujacego materiat wyktadowy semestru 6 i 7, mogg przystapic
studenci, ktdrzy zaliczyli semestr 6 oraz cze$¢ ¢wiczeniowa semestru 7 (zaliczenie 3 pisemnych sprawdzianéw
na minimum 12 pkt., w terminie 1 lub 2).

Egzamin sktada sie z 10 pytan otwartych (5 pkt/pytanie). Skala procentowa ocen jak dla czastkowych
sprawdzianow pisemnych.

Terminy | i Il egzaminu odbywaja sie w tej samej formie.

Poza wskazanymi sposobami weryfikacji efektéw uczenia nie przewiduje sie zadnych dodatkowych. W sytuacji
odgornego zawieszenia realizacji zaje¢ w Uczelni i konieczno$ci nauczania zdalnego (tresci teoretyczne),
dopuszcza sie inne metody weryfikacji realizowanych efektéw uczenia w sposéb adekwatny do sytuacji.

Forma dokumentacji Wpis do systemu eHMS. Dokumentacja zawarta w ,, Teczce przedmiotu” (Indywidualne karty oceny studentow,
osiggnietych efektdw uczenia pula pytan pisemnych i ustnych. Dokumentacja indywidualna z éwiczen — protokoty. Listy obecnosci. Regulamin

sie:

przedmiotu).

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene korcowa:

Dopuszczalne 3 nieobecnosci na éwiczeniach.

Na ocene koricowa z przedmiotu maja wptyw nastepujgce elementy:

Ocena z kolokwium 1 (pisemnego) w semestrze 6. - 5% oceny koricowej z przedmiotu
Ocena z kolokwium 2 (praktycznego) w semestrze 6. - 5% oceny koricowej z przedmiotu,
Oceny z kolokwidw 1,2,3 w semestrze 7 — po 5% (15%) oceny koricowej z przedmiotu,
Ocena z egzaminu pisemnego — 75 % oceny koricowej z przedmiotu.

Miejsce realizacji zajec: Sale dydaktyczne Katedry Higieny Zywnosci i Ochrony Zdrowia Publicznego; sale wyktadowe IMW
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Doyle M.P., Beuchat L.R., Montwille T.J.: Food microbiology: Fundamentals and frontiers. USA 2001. ASM Press.

Grabowski T., Kijowski J. (red): Mieso i przetwory drobiowe. Warszawa 2004, WNT.

Grist A. 2004.: Poultry Inspection. Anatomy, physiology and disease conditions. Nottingham University Press.

Grist A. 2005.: Bovine Meat Inspection. Anatomy, physiology and disease conditions. Nottingham University Press.

Grist A. 2005.: Ovine Meat Inspection. Anatomy, physiology and disease conditions. Nottingham University Press.

Grist A. 2008.: Porcine Meat Inspection. Anatomy, physiology and disease conditions. Nottingham University Press.

Kotozyn - Krajewska D. (red.): Higiena produkcji zywnosci. Warszawa, 2003. Wyd. SGGW-AR.

Olszewski A: Technologia przetworstwa miesa.WNT. Warszawa, 2002.

Praca zbiorowa pod red. Pisula A. i Pospiech E.: Mieso — podstawy nauki i technologii. Wydawnictwo SGGW, Warszawa 2011
Prawo zywnosciowe (wybrane akty prawne dostepne na stronach: Gtéwny Inspektorat Weterynarii; http://www.wetgiw.gov.pl/i
http://isip.sejm.gov.pl.).

Prost E. K.: Zwierzeta rzezne i mieso — ocena i higiena. Lublin 2006. Lubelskie Towarzystwo Naukowe.

Schmidt R.H., Rodrick G.E: Food safety handbook. USA 2003, Wyd. John Wiley & Sons, Inc., USA

Tropito J., Kiszczak L. 2007.: Badanie i ocena sanitarno-weterynaryjna zwierzat fownych i dziczyzny. Wyd. Wies Jutra.

Tropito J., Kiszczak L., Jaworek D. 1994.: Higiena zwierzat rzeznych i miesa. Cwiczenia laboratoryjne i terenowe. Wyd. SGGW.
Uradzinski J., Wysok B., Gométka-Pawlicka M: Badanie sanitarno-weterynaryjne ryb, skorupiakdw i mieczakéw. Olsztyn 2006. UWM.
Warriss P.D: Meat science. An introductory text.: UK 2000, Cabi Publishing, UK.

Wilson W. G. 2005.: Wilson’s Practical Meat Inspection.VII Edition, Blackwell Publishing

Witrowa-Rajchert D., Nowak D (red): Metody zapewnienia jakosci i bezpieczenstwa w przetwdrstwie zywnosci. Warszawa, 2004.
Wyd. SGGW

Akty Prawa Zywnosciowego UE.

Wskazane przez prowadzacego publikacje naukowe z zakresu omawianych tresci ksztatcenia oraz prowadzonych w jednostce badan
naukowych.

UWAGI



about:blank

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiggniecia

zaktadanych dla zaje¢ efektow uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnié pole ECTS:

90 h

taczna liczba punktéw ECTS, ktéra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli

akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia:

2 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia z efektami przedmiotu:

kategoria efektu

Efekty uczenia sie dla zajec:

Odniesienie do efektéw dla programu

studiow dla kierunku

Oddziatywanie
zajec na efekt
kazdy

kierunkowy

Zna i rozumie biologie mikroorganizméw przenoszonych na
ludzi poprzez zywno$¢ pochodzenia zwierzecego — ang.
foodborne diseases, ze szczegélnym uwzglednieniem miesa
i produktow miesnych pochodzgcych od zwierzat rzeznych,
drobiu, krélikdw, zwierzat townych (dziczyzna)

A.W.13

Zna i rozumie zagadnienia rozpoznawania przed — i
poubojowego choréb zakaznych swin, bydta, owiec, koni,
drobiu, krolikdw i zwierzat fownych o etiologii wirusowe;j,
bakteryjnej, pasozytniczej wraz z zasadami oceny sanitarno-
weterynaryjnej i uwzglednieniem diagnostyki
laboratoryjnej. Zna i rozumie zagadnienia zwigzane z
wystepowaniem choréb egzotycznych (FAD — Foreign
Animal Disease).

AW.13

Zna i rozumie zasady pracy w laboratoriach
mikrobiologicznych i molekularnych wykonujacych badania
miesa i produktéw miesnych, z uwzglednieniem ich
akredytacji oraz bezpieczenstwa i higieny pracy

A.W.15

Potrafi przeprowadzi¢ podstawowg diagnostyke
mikrobiologiczng miesa i produktéw miesnych, a takze
wybraé odpowiednie metody serologiczne,
chromatograficzne do rozpoznawania gatunkdw miesa oraz
okreslania zawartosci miesa okreslonego gatunku w
produkcie miesnym lub miesno-roslinnym

A.U.10

Potrafi wykona¢ badanie miesa w kierunku wystepowania
wtos$ni metoda wytrawiania oraz kompresorowa.

A.U.10

Potrafi pobiera¢ i zabezpiecza¢ probki miesa, produktow
miesnych do badan oraz stosowac standardowe metody
laboratoryjne, a takize prawidlowo analizowaé i
interpretowac ich wyniki

B.U.6

Potrafi oceni¢ jako$¢ miesa i produktéow miesnych

B.U.18

Jest gotéw do wykazywania odpowiedzialnosci za decyzje,
podejmowane na podstawie analizy wynikdw badan
mikrobiologicznych, serologicznych, chromatograficznych i
molekularnych miesa oraz produktéw miesnych, w aspekcie
ochrony zdrowia publicznego

K.S.1




Jest gotéw do formutowania wnioskéw wynikajacych z | K.S.5
wynikéw przeprowadzonych badan laboratoryjnych miesa i
produktéw miesnych

Jest gotdw do wspodtpracy z mikrobiologami, biologami | K.S.11

molekularnymi, biotechnologami, technologami zywnosci w
zakresie  rozwijania i  doskonalenia  diagnostyki
laboratoryjnej zywnosci, ze szczegélnym uwzglednieniem
miesa i produktéw miesnych, a takze do pogtebiania wiedzy
oraz ksztatcenia ustawicznego w tym zakresie




