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Zajecia dla kierunku studiéw:
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Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidw: JM-S
Forma stacjonarne Status zaje¢: [ podstawowe obowigzkowe Numer semestru: 10 [ semestr zimowy
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Koordynator zajec:

dr Joanna Zarzyriska

Prowadzacy zajecia:

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

Jednostka realizujaca:

WMW, Katedra Higieny Zywnosci i Ochrony Zdrowia Publicznego

Jednostka zlecajgca:

WMwW

Zatozenia, cele i opis zajec:

Celem ksztatcenia jest przygotowanie studentow do pracy w zakresie nadzoru nad bezpieczenstwem zywnosci
w obszarze produkcji i przetworstwa mleka. Studenci zapoznajg sie z aspektami higienicznymi produkcji mleka
i przetwordw mlecznych, systemami zapewnienia jakosci i bezpieczenistwa zywnosci obowigzujacymi na etapie
pozyskiwania i przetwarzania mleka, prawem zywnosciowym, zasadami nadzoru sanitarno-weterynaryjnego, a
takze metodami badan i oceng higieniczng mleka i produktéw mlecznych.

Cwiczenia laboratoryjne (kazde ¢wiczenie 3h): 1. Podstawy technologii oraz aspekty higieniczne produkgji
mleka pasteryzowanego, sterylizowanego i UHT. 2. Badanie mikrobiologiczne mleka, LKS. 3. Odczyt i analiza
wynikéw badan mikrobiologicznych mleka. Czynniki na poziomie krowy i stada wptywajgce na jakos¢ mleka. Rola
lekarza weterynarii na fermie mlecznej. Badanie organoleptyczne mleka. 4. Badanie fizykochemiczne mleka. 5.
System HACCP w przetworstwie mleka spozywczego i przetwordw mlecznych, analiza zagrozen oraz wyznaczanie
krytycznych punktéw kontroli.

Wyktady: 1. Podstawowe sktadniki mleka. Wtasciwosci mleka. (2h) 2. Produkcja mleka w Europie i na $wiecie.
Mleko a napoje roslinne. (2h) 3. Higiena mleka na poziomie obory. Higiena doju.(2h) 4. Bakterie fermentacji
mlekowej. Kultury kwaszace. Probiotyki. (2h) 5. Drobnoustroje patogenne w mleku — bezpieczeristwo zywnosci.
(3h) 6. Aspekty bezpieczenstwa i higieny w produkcji mlecznych napéj fermentowanych oraz seréw.(2h) 7. Prawo
zywnosciowe — mleko i przetwory mleczne. (2h)

Tresci ksztatcenia wyktadow sg uzupetnieniem dla tresci ksztatcenia ¢wiczen.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) Cwiczenia laboratoryjne; liczba godzin 15;
b)  Wyktady; liczba godzin 15;

Metody dydaktyczne:

Wyktady sg prowadzone z zastosowaniem srodkéw audiowizualnych (autorskie prezentacje multimedialne,
video).

Na c¢wiczeniach (w czesci teoretycznej) stosuje sie autorskie prezentacje multimedialne, filmy. W czesci
praktycznej ¢wiczen studenci wykonuja samodzielnie badania laboratoryjne mleka i przetworéw mlecznych
(organoleptyczne, mikrobiologiczne, fizykochemiczne) oraz opracowania dokumentacji systemu HACCP (praca
w zespotach, dyskusja). Jak réwniez analizujg i interpretujg tabulogramy oraz rozporzadzenia— dyskusja, praca
w zespotach.

1h/tydziern konsultacje dla studentéw — poza godzinami wyznaczonych zajeé. Sposéb organizacji konsultacji
zostanie okreslony przez koordynatora przedmiotu na poczatku semestru.

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Zaliczenie z przedmiotow: fizjologia zwierzat, biochemia, mikrobiologia, higiena pasz, bezpieczeristwo zywnosci
pochodzenia zwierzecego




Efekty uczenia sie:

Wiedza:

W_1 zna zasady ochrony zdrowia
konsumenta przez witasciwy nadzor
nad pozyskaniem mleka, produkcja
mleka i jego przetworow

W_2 zna prawidtowe warunki higieny i
technologii produkcji oraz
bezpieczenstwa zywnosci w zakresie
mleczarstwa,

W_3 zna i rozumie
prawne regulujace
weterynaryjny

W_4 zna i rozumie procedury zwigzane
z HACCP— Systemem Analizy Zagrozen
i Krytycznych Punktéw Kontroli

wtasciwe akty
nadzor

Umiejetnosci:

U_1 potrafi wykonaé¢ badania
oceniajgce jakosc¢ i bezpieczenstwo
mleka oraz produktéw mlecznych
U_2 potrafi interpretowac i
ocenia¢  warunki  higieny i
technologii produkcji oraz
bezpieczenstwa zywnosci,
U_3 potrafi postugiwac
wiasciwymi  aktami
regulujacymi
weterynaryjny
bezpieczenstwem zywnosci

u-4 Potrafi przygotowacd
dokumentacje systemu HACCP
U_5 Potrafi przygotowac protokot

sie
prawnymi

nadzor
nad

Kompetencje:

K 1 przygotowany do
wspotpracy z przedstawicielami
innych zawoddéw w zakresie
ochrony zdrowia publicznego
K_2 przygotowany do
komunikacji i wspétpracy z
hodowcami i przedsiebiorcami
sektora produkcji mleczarskiej
K_3 przygotowany do
poszukiwania aktualnych zréodet
wiedzy i ustawicznego
ksztatcenia

K_4 przygotowany do korzystania z
aktow prawa zywnosciowego

W_5 zna zasady prawa zywnoéciowego | pobrania  prébek, pobra¢, i |K-3 gotowy do krytycznej oceny
W_6 zna techniki laboratoryjne | zabezpiecza¢ prébki mleka Enﬁ:f:anﬂ wiedey sakresu bigieny
standardowych badan jakosci mIeI.<a . U_6. F,x?t.rafl pravyldfovyg K_6 gotowy na dzielenie sie wiedza
w_7 zna zasady zapewnienia anallzlowac ! |nterpr.etowac \.Nynl!<,| wtasng z zakresu higieny i mleka oraz
dobrostanu w oborze badani laboratoryjnych  (jakos¢ | korzystania z wiedzy innych

W_8 zna zasady pobierania préb mleka

mleka surowego i spozywczego)
U_7 Potrafi zinterpretowaé
tabulogramy

K_7 przygotowany do pracy w
zespole

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Zaliczenie na ocene. Przewidziane jest jedno zaliczenie pisemne, obejmujgce wszystkie teoretyczne tresci
ksztatcenia wyktadowe i éwiczeniowe. Formuta 8 pytan otwartych (5pkt/pytanie).

Efekty praktyczne weryfikowane sg przez prowadzgcego na ¢wiczeniach. Student wykonuje czynnosci pod
nadzorem prowadzgcego. Student przygotowuje dokumentacje — protokét z wykonanej czynnosci wraz z
interpretacjq uzyskanych wynikéw. Dokumentacja jest oceniana (na zaliczenie) przez prowadzacego.

Do zaliczenia przedmiotu konieczne jest uzyskanie co najmniej 60% ogdlnej liczby punktéw z zaliczenia
pisemnego. Terminy | i Il zaliczenia odbywajg sie w tej samej formie.

Skala ocen

60-67% - dostateczny

68-75%- dostateczny plus

76-83%- dobry

84-92% -dobry plus

93-100% - bardzo dobry

Poza wskazanymi sposobami weryfikacji efektéw uczenia nie przewiduje sie zadnych dodatkowych.

Forma dokumentacji osiggnietych
efektow uczenia sie:

Whpis do systemu eHMS. Dokumentacja zawarta w ,, Teczce przedmiotu” (Indywidualne karty oceny studentéw,
pula pytan. Dokumentacja indywidualna z éwiczen -protokoty. Listy obecnosci. Regulamin przedmiotu)

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

Dopuszczalna 1 nieobecnos¢ na ¢wiczeniach.
Warunkiem przystgpienia do zaliczenia koficowego jest zaliczenie umiejetnosci praktycznych. W przypadku
nieobecnosci usprawiedliwionej na zaliczeniu pisemnym forma zaliczenia nie zmienia sie.

ocena koncowa: 100% oceny z pisemnego zaliczenia koricowego.

Miejsce realizacji zajec:

sale wyktadowe/seminaryjne i laboratoryjne IMW

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:
1. Britz T.J., Robinson R. K.: Advanced Dairy Science and Technology. Blackwell Publishing Ltd, 2008.
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Doyle M.P., Beuchat L.R., Montwille T.J.: Food microbiology: Fundamentals and frontiers. USA 2001. ASM Press.

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

Nitecka E. (red): Przewodnik dobrej praktyki higienicznej i przetwdrczej w branzy mleczarskiej. ZPPM, Warszawa 2006.

Pijanowski E., Dtuzewski M., Dtuzewska A., Jarczyk A: Ogdlna technologia zywnos$ci. Warszawa 1997, WNT.

Prawo zywnosciowe (wybrane akty prawne dostepne na stronach: Gtéwny Inspektorat Weterynarii; http://www.wetgiw.gov.pl/).

Ray B,. Bhunia A.: Fundamental food microbiology. CRC Press by Taylor & Francis Group, 2008.

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

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

Ziajka S. (red).: Mleczarstwo, zagadnienia wybrane. Tom | i Il. Wyd. ART. Olsztyn, 1997.




11. Ziajka S. Mleczarstwo. Tom I. Wydawnictwo Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego. Olsztyn, 2008.
12. www.International Dairy Federation, http://www.International Dairy Foods Association, http://www.fao.org

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

UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujace 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 wypetni¢ pole ECTS:

50 h

akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia:

taczna liczba punktéw ECTS, ktdrg student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu nauczycieli

1ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia z efektami przedmiotu:

kategoria efektu Efekty uczenia sie dla zajec: Odniesienie do efektow Oddziatywanie zajec
dla programu studiow dla na efekt kierunkowy
kierunku
zna zasady ochrony zdrowia konsumenta W_HZ1 2
przez wtasciwy nadzér nad pozyskaniem
mleka, produkcjg mleka i jego przetworow
zna prawidfowe warunki higieny i technologii | W_HZ1 2
produkcji oraz bezpieczenstwa zywnosci w 2
zakresie mleczarstwa
zna i rozumie wtasciwe akty prawne W_H72 3
regulujgce nadzoér weterynaryjny
opisuje i wdraza procedury zwigzane z W_HzZ4 2
HACCP (Hazard Analysis and Critical Control
Point) — Systemem Analizy Zagrozen i
Krytycznych Punktéw Kontroli
Zna zasady prawa zywnosciowego W_H72 3
zna techniki laboratoryjne standardowych | W-NK7 1
badan jakosci mleka
zna zasady zapewnienia dobrostanu w W_PZ4, W-NK5 2
oborze
zna zasady pobierania préb mleka W_HZ72 2
potrafi wykona¢ badania oceniajace jakos¢ i U_PUZ6, U_PUZ7, 2
bezpieczenstwo mleka oraz produktow U_PUZ16
mlecznych



http://www.fao.org/

potrafi interpretowac i ocenia¢ warunki
higieny i technologii produkcji oraz

bezpieczenstwa zywnosci

U_PUZ17, U_PUZ19

potrafi postugiwaé sie wtasciwymi aktami
prawnymi regulujacymi nadzoér weterynaryjny
nad bezpieczenstwem zywnosci

U_ouz3

Potrafi przygotowaé¢ dokumentacje systemu
HACCP

Potrafi przygotowaé protokét pobrania
probek, pobrad, i zabezpieczaé probki mleka

U_0ouUz3, U_PUZ6

potrafi prawidtowo analizowac i
interpretowac wyniki badan laboratoryjnych
(jako$¢ mleka surowego i spozywczego)

U_PUZ6, U_PUZ16

Potrafi zinterpretowac tabulogramy

U_PUZ6, U_PUZ16

przygotowany do wspotpracy z
przedstawicielami innych zawodéw w

zakresie ochrony zdrowia publicznego

NI N N N W W

przygotowany do komunikacji i wspdtpracy z
hodowcami i przedsiebiorcami sektora

produkcji mleczarskiej

przygotowany do poszukiwania aktualnych

zrodet wiedzy i ustawicznego ksztatcenia

przygotowany do korzystania z aktéw prawa

zywnosciowego

gotowy do krytycznej oceny posiadanej wiedzy z

zakresu higieny mleka

w| w W w w

gotowy na dzielenie sie wiedzg wtasng z zakresu
higieny i mleka oraz korzystania z wiedzy innych

przygotowany do pracy w zespole




