Nazwa zajec:

Bezpieczenstwo zywnosci pochodzenia zwierzgcego 2 ECTS |4

Thumaczenie nazwy na j.
angielski:

Food safety in production of foods of animal origin_ module 2

Zajecia dla kierunku studiow:

Medycyna weterynaryjna

Jezyk wyktadowy:

j- polski Poziom studiow: JMS

Forma X stacjonarne
studiéw: [ niestacjonarne

Numer semestru: 10 Osemestr zimowy

semestr letni

Status zajeé: [Xlpodstawowe obowigzkowe
O kierunkowe [ do wyboru

WET-W-JMSS-09Z-

Numer K8 19

katalogowy:

Rok akademicki, od ktorego obowiazuje opis

(rocanil): | 2ox” 2020

Koordynator zajec:

dr Agnieszka Jackowska-Tracz

Prowadzacy zajecia:

Nauczyciele akademiccy IMW; Katedry Higieny Zywnoéci i Ochrony Zdrowia Publicznego. Doktoranci
zgodnie z obowigzujagcym wewngetrznym aktem prawnym. Inni specjali$ci w zaleznosci od potrzeb i
mozliwosci

Jednostka realizujaca:

Wydzial Medycyny Weterynaryjnej, Katedra Higieny Zywnosci i Ochrony Zdrowia Publicznego

Jednostka zlecajaca:

Wydzial Medycyny Weterynaryjnej

Zalozenia, cele i opis zajeé:

Celem ksztalcenia jest przygotowanie studentow do pracy w charakterze urzgdowego lekarza weterynarii, lub
prywatnego lekarza weterynarii wspotpracujacego z zakladami przetworstwa w zakresie higieny i
bezpieczenstwa produktow pochodzenia zwierzgcego, tj. zywnosci hermetycznie zamknigtej, zywnosci
pochodzenia wodnego, migsa drobiowego, jaj i przetwordéw jajecznych, oraz w zakresie bezpieczenstwa
chtodnictwa sktadowego.

Tematyka wykladéw:

Kryteria mikrobiologiczne dla zywnosci pochodzenia morskiego - Listeria monocytogenes jako kryterium
bezpieczenstwa zywnosci; Wirusy przenoszone przez zywnosc¢; Prywatne standardy bezpieczenstwa zywnosci
w zaktadach nadzorowanych przez Inspekcjg¢ Weterynaryjna; Nowe nietermiczne metody konserwacji
zywnoSci; Mycie, dezynfekcja, dezynsekcja i deratyzacja w zaktadach przemyshu spozywczego; Wymagania
jakosci zdrowotnej opakowan zywnosci.

Tematyka ¢wiczen obejmuje trzy bloki tematyczne:

1. Zapewnienie bezpieczenstwa i higieny produkciji zywno$ci hermetycznie zamknigtej:

Produkcja konserw pasteryzowanych i sterylizowanych — aspekty technologiczne i krytyczne punkty kontrolne.
Podstawy termobakteriologii. Mikrobiologia konserw. Badanie laboratoryjne konserw sterylizowanych: proba
szczelnosci, badanie termostatowe, badania organoleptyczne i mikrobiologiczne. Analiza list kontrolnych
SPIWET. Kryteria mikrobiologiczne dla Zywnos$ci hermetycznie zamknigte;j.

2. Zapewnienie bezpieczenstwa i higieny produkcji zywnosci pochodzenia morskiego oraz bezpieczenstwa
chtodnictwa sktadowego:

Przetworstwo ryb — aspekty technologiczne i krytyczne punkty kontrolne. Badanie laboratoryjne marynat
zimnych. Mikrobiologia ryb i przetworéw rybnych. Kryteria mikrobiologiczne dla zywno$ci pochodzenia
morskiego. Produkty rybotéwstwa - analiza list kontrolnych SPIWET. Ocena zdrowotnosci migczakow
dwuskorupowych. Przechowywanie zywnos$ci pochodzenia zwierzgcego w niskiej temperaturze.

3. Zapewnienie bezpieczenstwa, higieny produkcji i przetwarzania zywnosci mi¢sa drobiowego i jaj:
Przetworstwo drobiu i jaj — aspekty technologiczne i krytyczne punkty kontrolne. Mikrobiologia jaj i

przetwordw jajczarskich. Kryteria mikrobiologiczne dla drobiu i przetwordw jajczarskich. Badanie
laboratoryjne jaj i przetwordw jajowych.

Tematyka zajeé terenowych:
Nadzor nad jakoscia i bezpieczenstwem zywnosci w zakltadach zwiazanych z produkcja i przetwarzaniem
zywnosci pochodzenia zwierzgcego (np. zaklad przetworstwa rybnego, chlodnia sktadowa).

Formy dydaktyczne, liczba
godzin:

a) Wyklady; liczba godzin 15;
b) Cwiczenia; liczba godzin 30;
c¢) konsultacje




Metody dydaktyczne:

Wyktady: $rodki audiowizualne (prezentacje multimedialne PPT, filmy), analiza przypadkow (case-study).

Cwiczenia:

— w czgsci teoretycznej — prezentacje multimedialne PPT, filmy;
— w czgsci praktycznej — studenci ustalajg kryteria mikrobiologiczne dla wybranych produktéw pochodzenia
zwierzgcego (praca z rozporzadzeniem), wykonuja samodzielnie badania laboratoryjne zywnosci pochodzenia
zwierzgcego, dokonujg analizy wynikow badan mikrobiologicznych, dokonuja oceny badanej zywnosci w
zakresie bezpieczenstwa zywnosci i higieny procesu.
— zajecia terenowe (poza kampusem SGGW) odbywaja si¢ w zaktadach przetworstwa zywnosci pochodzenia
zwierzgcego obejmuja obchdod zaktadu, rozmowy z pracownikami zaktadu, dyskusj¢ z przedstawicielem dziatu

jakosci zaktadu

Wymagania formalne
i zalozenia wstgpne:

Mikrobiologia, Toksykologia, Choroby zakazne, Higiena zwierzat rzeznych i migsa, Ochrona zdrowia
publicznego w stanach zagrozen, Higiena produktéw pochodzenia zwierzecego (sem.9)

Efekty uczenia si¢™™

Wiedza

W1 - znairozumie
specyfike produkcji
zywnoSci hermetycznie
zamknigtej, przetwarzania
zywnosci pochodzenia
wodnego, migsa drobiowego,
jaj, oraz zasady chlodnictwa
sktadowego; zna przepisy
prawe dotyczace ww
produktow

W2 — zna podstawy
termobakteriologii konserw

W3 —identyfikuje
zagrozenia
mikrobiologiczne, fizyczne i
chemiczne w produkcji
zywnoSci hermetycznie
zamknigtej, zywnosci
pochodzenia wodnego,
przetworstwie migsa
drobiowego i jaj, oraz w
chlodnictwie sktadowym

W4 — zna i rozumie
podstawowe zasady
funkcjonowania prywatnych
systemOw zapewnienia
jakosci (np. ISO, IFS, IATA)

W5 — zna i rozumie zasady
badania organoleptycznego i
mikrobiologiczne Zywnosci
hermetycznie zamknigtej, jaj,
przetwordéw rybnych i
jajczarskich; zna zasady
oceny zdrowotnosci
migczakow
dwuskorupowych

W6 — zna i rozumie
alternatywne metody
utrwalania zywnosci

W7 — zna i rozumie zasady
mycie, dezynfekcja,
dezynsekcja i deratyzacja w
zakladach przemystu
SpozZywczego

‘W8 — zna i rozumie

Umiejetnosci

U1 — absolwent potrafi interpretowac zasady
ochrony zdrowia cztowieka poprzez
wiasciwy nadzor nad produkcja zywnosci
pochodzenia zwierzgcego

U2 — potrafi wykorzysta¢ wiedz¢ w ustalaniu
kryteriow mikrobiologicznych dla ré6znych
rodzajow zywnosci

U3 — potrafi wlasciwie dobiera¢ zrodta i
dokonywac syntezy uzyskanych informacji
dotyczacych przetwarzania, dystrybucji i
kontroli zywnosci w celu skutecznego
zarzadzania jej produkcja i
bezpieczenstwem, oraz wyciagac stosowne
whnioski

U4 — potrafi zaplanowac i przeprowadzié
badanie organoleptyczne i mikrobiologiczne
zywnosci hermetycznie zamknigtej, jaj,
przetwordw rybnych i jajczarskich; potrafi
przygotowac raport z tego badania;

US — potrafi dokona¢ oceny zdrowotnosci
migczakoéw dwuskorupowych; potrafi
przygotowac raport z tego badania;

Kompetencje

K1 — absolwent jest gotow
przeprowadzi¢ kontrolg w
zaktadzie produkujacym
zywno$¢ pochodzenia
zwierzgcego

K2 — jest gotow do poglebiania
wiedzy i jej krytycznej analizy

K3 — jest gotow do
wykonywania swojej pracy
W sposob etyczny i
odpowiedzialny spolecznie

K4 — wykazuje
odpowiedzialnos¢ za
podejmowane decyzje




wymagania jakosci
zdrowotnej dla opakowan
zywnosci

W1, W2, W3, W4, W5 — kolokwium

U2, U3, U4, U5, K1, K3, K2, K4 — praca na ¢wiczeniach: pisemne sprawozdanie (karta pracy studenta) i
prezentacja wynikow pracy

W2, W4, W6, W7, W8, Ul, U2 — egzamin koncowy

Cwiczenia — student musi spetni¢ wszystkie ponizsze warunki tacznie, aby uzyskac zaliczenie ¢wiczen i moc
przystapi¢ do egzaminu koncowego:

. Kolokwium: 2 kolokwia (w sumie max. 40 punktow); Kazde kolokwium obejmuje 4 pytania opisowe
- za kazde pytanie student moze uzyska¢ max. 5 pkt. (max. 20 pkt); Student zobowiazany jest do uzyskania

Sposob weryfikacji efektow minimum 60% maksymalnej liczby punktéw z kazdego kolokwium;

uczenia sig¢:

. Student musi aktywnie uczestniczy¢ na ¢wiczeniach, prowadzi¢ karty pracy studenta (protokoty
badan zywnos$ci pochodzenia zwierzgcego, dokumentacja wyznaczania kryteriow mikrobiologicznych) -
uzyskanie zaliczenia na biezacych ¢wiczeniach (skala 0-1) jest podstawa do uzyskania od prowadzacego
¢wiczenia wpisu do Rejestru (Dzienniczka) Umiejgtnosci Dnia Pierwszego;

. Student nie moze mie¢ wigcej niz 20% nieobecnosci na zajeciach (max. nieobecno$¢ na dwoch
¢wiczeniach), bez wzgledu na przyczyny.

Egzamin — obejmuje materiat wyktadowy z calego kursu Higiena produktow pochodzenia zwierzgcego, sktada
si¢ z pytan testowych i pytan otwartych. Student moze uzyska¢ max. 80 punktow.

Kolokwia wraz z oceng

Forma dokumentacji Karty pracy studenta
osiagnietych efektow uczenia Listy obecnos$ci wraz z wynikami

sig ***;

Arkusz egzaminacyjny wraz z ocena
Wpis w EHMS

Elementy i wagi majace wptyw
na oceng koncowa ****;

Wagi majace wplyw na oceng koncowa:

Koncowa ocena z przedmiotu (max. 60 pkt.) uwzglednia sum¢ punktow z:
- ¢wiczen z sem.9 — waga 0,5 (50%) oraz

- egzaminu koncowego — waga 0,5 (50%)

Skala

% ocena

93-100 bardzo dobry
84-92  dobry +

76-83  dobry

68-75  dostateczny +
60-67  dostateczny
0-59 niedostateczny

Miejsce realizacji zajec:

Aule wyktadowe SGGW, laboratoria Katedry Higieny Zywnoéci i Ochrony Zdrowia Publicznego, wybrane
zaklady przetworstwa zywnosci pochodzenia zwierzgcego i/lub chtodnia sktadowa.

Literatura podstawowa:
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Wybrane normy (PN-EN ISO).




UWAGTI:
podczas zajgé w salach laboratoryjnych student powinien by¢ ubrany w biaty fartuch, ubranie wierzchnie nalezy zostawi¢ w szatni




Wskazniki ilo$ciowe charakteryzujace modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wlasnej) niezbgdna dla osiagnigcia

95 h
zakladanych dla zaj¢é efektow uczenia si¢ - na tej podstawie nalezy wypehic pole ECTS:
Laczna liczba punktéw ECTS, ktora student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli 3 ECTS
akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia:
Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztalcenia z efektami przedmiotu:
kategoria efektu Efekty uczenia si¢ dla zajec: Odniesienie do efektéw dla programu | Oddziatywanie
studiow dla kierunku zaje¢ na efekt
kierunkowy
W1 — zna i rozumie specyfike produkcji zywnoSci W_H72 3
hermetycznie zamknigtej, przetwarzania zywnosci
pochodzenia wodnego, migsa drobiowego, jaj, oraz zasady
chtodnictwa sktadowego; zna przepisy prawe dotyczace ww
produktéw
W2 — zna podstawy termobakteriologii konserw W_HZ2 3
W3 — identyfikuje zagrozenia mikrobiologiczne, fizyczne i W_HZ2 3
chemiczne w produkcji Zywnosci hermetycznie zamknigtej,
zywnosci pochodzenia wodnego, przetworstwie migsa
drobiowego i jaj, oraz w chtodnictwie sktadowym
W4 — zna i rozumie podstawowe zasady funkcjonowania W_HZ1,W_HZ2 3
prywatnych systemow zapewnienia jakosci (np. ISO, IFS,
IATA)
W5 — zna i rozumie zasady badania organoleptycznego i W_HZ1,W_HZ2 3
mikrobiologiczne zywnosci hermetycznie zamknigtej, jaj,
przetwordw rybnych i jajczarskich; zna zasady oceny
zdrowotno$ci mieczakdw dwuskorupowych
Wé — zna i rozumie alternatywne metody utrwalania zywnosci W_HZ1,W_HZ2 3
W7 — zna i rozumie zasady mycie, dezynfekcja, dezynsekcja i W_HZ1,W_HZ2 3
deratyzacja w zakladach przemyshu spozywczego
W8 — zna i rozumie wymagania jakos$ci zdrowotnej dla W_HZ1,W_HZ2 3
opakowan zywnosci
Ul — absolwent potrafi interpretowac zasady ochrony zdrowia inne 3
cztowieka poprzez wlasciwy nadzor nad produkcja
zywnoSci pochodzenia zwierzgcego
U2 — potrafi wykorzysta¢ wiedz¢ w ustalaniu kryteriow | inne 3
mikrobiologicznych dla réznych rodzajow zywnosci
U3 inne 3
— potrafi wlasciwie dobiera¢ zrodta i dokonywaé syntezy
uzyskanych informacji dotyczacych przetwarzania,
dystrybucji i kontroli zywnosci w celu skutecznego
zarzadzania jej produkcja i bezpieczenstwem, oraz
wyciagac stosowne wnioski
U4 — potrafi zaplanowac i przeprowadzi¢ badanie inne 3

organoleptyczne i mikrobiologiczne zywnosci hermetycznie
zamknigtej, jaj, przetwordw rybnych i jajczarskich; potrafi




przygotowac raport z tego badania;

U5 — potrafi dokonac oceny zdrowotnosci migczakdéw inne
dwuskorupowych; potrafi przygotowad raport z tego
badania;

K1 — jest gotow do przeprowadzi¢ kontrole w zaktadzie inne
produkujacym zywno$¢ pochodzenia zwierzgcego

K2 — jest gotow do poglebiania wiedzy i jej krytycznej analizy | K_KP6, K_KP7

K3 — jest gotow do wykonywania swojej pracy K_KP1, K_KP2
w sposob etyczny i odpowiedzialny spotecznie

K4 — wykazuje odpowiedzialno$¢ za podejmowane decyzje K_KP1




