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Zatozenia, cele i opis zajec:

Celem ksztatcenia jest przygotowanie studentdw do pracy w charakterze urzedowego lekarza weterynarii, lub prywatnego
lekarza weterynarii wspotpracujacego z zaktadami przetwoérstwa w zakresie higieny produkcji i bezpieczenistwa zywnosci
pochodzenia zwierzecego, tj. Swiezych elementéw miesa, wedlin, wspotproduktdw oraz ttuszczow zwierzecych jak rowniez
we wszelkich organizacjach rzadowych i pozarzgdowych zajmujacych sie bezpieczeristwem zywnosci pochodzenia
zwierzecego.

Studenci zapoznajq sie z dobrymi praktykami produkcji zywnosci pochodzenia zwierzecego; poznaja zagrozenia i punkty
krytyczne na etapie zaktadu rozbioru i porcjowania miesa, a takze przetwérstwa miesa zwierzat rzeznych. Poznaja systemy
zapewnienia jakosci i bezpieczenistwa zywnosci, przepisy prawa zywnosciowego dotyczace przetwarzania zywnosci
pochodzenia zwierzecego, zasady nadzoru weterynaryjnego, metody badania i oceny surowcéw i gotowych produktéw
pochodzenia zwierzecego. Student poznaje i identyfikuje zagrozenia mikrobiologiczne, fizyczne i chemiczne w produkcji
wedlin i topionych ttuszczéw zwierzecych. Student poznaje i rozréznia pojecia oceny organoleptycznej i analizy sensorycznej
zywnosci - potrafi je przeprowadzi¢. Student poznaje pojecia analizy zagrozen i oceny ryzyka. Potrafi ocenié¢ poprawnosé¢
wdrozenia i funkcjonowania systemu zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci opartego na zasadach HACCP.

Tresci ksztatcenia ¢wiczen:
Cwiczenia laboratoryjne (26 h)

3 Rozbidr i wykrawanie — punkty kontrolne w zaktadzie rozbioru i porcjowania miesa

. Mieso, wspotprodukty i uboczne produkty pochodzenia zwierzecego — analiza wymagan prawa
zywnosciowego

. Produkcja wedlin: rola i znaczenie poszczegdlnych zabiegdw technologicznych stosowanych w
przetwdrstwie miesa, schematy produkcyjne, przyktadowe receptury wykorzystywane przy produkcji
wedzonek, kietbas i wedlin podrobowych; omdwienie i wskazanie kluczowych etapéw dla zapewnienia
bezpieczenstwa zywnosci; omowienie zagrozen specyficznych i niespecyficznych etapowo

. System Analizy Zagrozen i Krytyczne Punkty Kontroli (HACCP) w przetworstwie wedlin, przeprowadzenie
analizy zagrozen oraz wyznaczanie krytycznych punktéw kontroli (praca w zespotach) - cz. I. Programy
warunkdéw wstepnych (PRP), Dziatania wstepne w ramach opracowania planu HACCP; cz. II. Analiza
zagrozen; cz. lIl. Pétilosciowa ocena ryzyka, wyznaczanie punktéw kontrolnych - oPRP, CCP

. Minimum sensoryczne i analiza sensoryczna wedlin; cz. I. Ocena wrazliwosci sensorycznej studentow:
préby na daltonizm smakowy, réznicowania zapachdw i barw; cz. Il. Ocena sensoryczna wedlin

. Badanie laboratoryjne wedlin — cz. I. Ocena organoleptyczna i badanie mikrobiologiczne wedlin; cz. Il
Odczyt i analiza wynikéw (ocena higieny procesu i bezpieczenstwa produktéw). Kryteria mikrobiologiczne -
praca z rozporzadzeniem

. Zagrozenia chemiczne w produkcji spozywczych ttuszczéw topionych; Metody oceny zagrozen chemicznych
w spozywczych ttuszczach topionych; Badanie laboratoryjne smalcu spozywczego; Analiza wynikéw badan
chemicznych

Cwiczenia seminaryjne (13 h); studenci opracowuja i prezentujg tematy bedace uzupetnieniem lub uszczegétowieniem
tematow ¢wiczen laboratoryjnych; student poznaje dostepne Zrédta wiedzy z zakresu bezpieczenstwa zywnosci (raporty i
opnie naukowe EFSA, obowigzujgce akty prawne, zawiadomienia Komisji Europejskiej, itp.).

Cwiczenia terenowe (6 h); w miare mozliwosci zajecia terenowe w zaktadach produkujgcych zywno$¢ pochodzenia
zwierzecego; student poznaje specyfike pracy urzedowego lekarza weterynarii, obserwuje dziatania w ramach procedur
opartych na zasadach HACCP podejmowane przez dziat jakosci i pracownikow produkc;ji;

Tresci ksztatcenia wyktaddw sg uzupetnieniem dla tresci ksztatcenia éwiczen.




Tresci ksztatcenia wyktadéw (30 h):

. Systemy zarzadzania bezpieczeristwem zywnosci w przemysle spozywczym, ze szczegdlnym uwzglednieniem
programow PRP oraz procedur opartych na zasadach HACCP

. Odzwierzece czynniki chorobotwdrcze przenoszone przez zywnos¢ - analiza sytuacji epidemiologicznej

. Najczestsze niebakteryjne zagrozenia mikrobiologiczne w zywnosci pochodzenia zwierzecego

. Endogenne przemiany poubojowe

. Solenie i peklowanie zywnosci

. Zakwaszanie zywnosci pochodzenia zwierzecego. Wykorzystywanie mikroflory antagonistycznej oraz
chemicznych srodkdw konserwujacych w technologii zywnosci

. Wedzenie zywnosci

. Suszenie zywnosci

. Podstawy teoretyczne konserwacji zywnosci przy pomocy wysokich temperatur

. Podstawy teoretyczne stosowania niskiej temperatury w konserwacji zywnosci

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

Wyktady; liczba godzin 30;

Cwiczenia laboratoryjne; liczba godzin 26;
Cwiczenia seminaryjne; liczba godzin 13;
Cwiczenia terenowe; liczba godzin 6;

Realizacja ¢wiczen terenowych jest uzalezniona od zewnetrznych interesariuszy. W sytuacji niemozliwosci ich realizacji (np.
braku zgody ze strony zaktaddw przetwdrstwa spozywczego, Powiatowego Lekarza Weterynarii, w sytuacji epidemii itp.)
zajecia zostang zrealizowane jako ¢wiczenia laboratoryjne lub seminaryjne.

Metody dydaktyczne:

WYKLADY: prowadzone z zastosowaniem $rodkdw audiowizualnych (autorskie prezentacje multimedialne, video).

SEMINARIA: autorskie prezentacje, ponadto studenci przygotowuja 5 pytan testowych obejmujgcych prezentowane tresci,
pytania prezentowane na poczatku i na koricu seminarium (analiza odpowiedzi na forum)

CWICZENIA LABORATORYJNE:
W czesci teoretycznej (wprowadzenie do zaje¢ praktycznych): autorskie prezentacje multimedialne, analiza przypadkéw,
filmy;

W czesci praktycznej:

Rozbidr i wykrawanie; Mieso, wspétprodukty i uboczne produkty pochodzenia zwierzecego — analiza zagrozen; analiza
wymagan prawa UE (praca w grupach z rozporzadzeniem).

System HACCP - praca w dowolnie wybranych przez studentéw zespotach (2-3 osobowych): studenci wchodzac w role
producenta zywnosci opracowuja dokumentacje systemu HACCP; kreujg produkt, opracowujg schemat technologiczny,
przeprowadzaja analize zagrozen, korzystajac z metody oceny ryzyka wyznaczaja krytyczne punkty kontrolne, uczg sie
podejmowac decyzje zespotowe; nastepnie zespoty wymieniajq sie opracowang przez siebie dokumentacja i wchodzac w
role urzedowego lekarza weterynarii przeprowadzajg audyt dokumentacji HACCP — prezentacja wnioskow na forum,
dyskusja.

Produkcja, badania laboratoryjne wedlin i ttuszczéw — studenci samodzielnie przeprowadzajg ocene organoleptyczng i
badanie mikrobiologiczne; pracujac z rozporzadzeniem ustalajg kryteria higieny procesu i kryteria bezpieczenstwa zywnosci
dla badanych produktéw; w zespotach analizujg uzyskane wyniki badar mikrobiologicznych wedlin; dokonujg obliczen i
interpretuja przyktadowe wyniki badan chemicznych ttuszczéw; ucza sie jak przygotowaé protokdt z badania — prezentacja
wnioskéw na forum, dyskusja.

Minimum sensoryczne i analiza sensoryczna — kazdy student poddaje sie badaniu odnosnie spetnienia minimum
sensorycznego (préby na daltonizm smakowy, réznicowania zapachdw i barw - Test typu Ishihary), nastepnie studenci
interpretuja uzyskane przez siebie wyniki; w dowolnie wybranych grupach studenci przeprowadzajg analize sensoryczng
wedlin zapisujac uzyskane wyniki w kartach pracy; analiza wynikéw zbiorczych, prezentacja wynikéw na forum, dyskusja.

CWICZENIA TERENOWE — weryfikacja schematéw technologicznych; w miare mozliwosci konsultacje dotyczace
prowadzenia zaktadowej dokumentacjg HACCP; obserwacja pracy dziatu jakosci (monitorowanie CCP/oPRP, prowadzenie
dokumentacji); obserwacja pracy urzedowego lekarza weterynarii (ULW) lub/i powiatowego lekarza weterynarii (PLW);
obserwacja wspétpracy nadzorowanego podmiotu i ULW/PLW; dyskusja.

Konsultacje: 1h co drugi tydzien. Sposdb organizacji konsultacji zostanie okreslony przez koordynatora przedmiotu na
poczatku semestru.

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Orzeczenie lekarskie do celdw sanitarno-epidemiologicznych;
Przedmioty: Anatomia zwierzat, Mikrobiologia, Ochrona zdrowia publicznego w stanach zagrozen, Badanie zwierzat
rzeznych i miesa, Choroby zakazne zwierzat gospodarskich

Efekty uczenia sie:

Wiedza: Umiejetnosci: Kompetencje:

W1 - zna i rozumie zasady U1 - potrafi realizowac zasady K1 —jest gotéw do pracy w
dokumentowania wynikéw urzedowej ochrony zdrowia publicznego poprzez | interdyscyplinarnym zespole
kontroli w zaktadach przetwoérstwa wtasciwy nadzér weterynaryjny nad zajmujacym sie bezpieczerstwem
2ywnosci 2ywnosci




W2 —zna i rozumie definicje miesa,
wspotproduktédw i ubocznych produktéw
pochodzenia zwierzecego; zna przepisy
prawne odwotujace sie do ww. produktow

W3 — zna i rozumie aspekty technologiczne
produkcji wedlin i ttuszczéw topionych,
oraz zna zagrozenia mikrobiologiczne,
fizyczne i chemiczne wystepujace w
produkcji wedlin i ttuszczéw topionych; zna
przepisy prawne odwotujgce sie do ww.
produktéow

W4 - zna i rozumie zasady wdrazania i
utrzymania programoéw warunkéw
wstepnych oraz procedur opartych na
zasadach HACCP

WS5 — zna i rozumie zasady oceny
wrazliwosci sensorycznej, analizy
sensorycznej wedlin, oceny
organoleptycznej i badania
mikrobiologicznego wedlin; oceny
organoleptycznej i badania chemicznego
ttuszczéw topionych; wie jak intepretowac
wyniki tych badan

W6 — zna czynniki sSrodowiska
zewnetrznego i czynniki Srodowiska
wewnetrznego zywnosci majace wptyw na
mozliwos$¢ wystgpienia zagrozen
mikrobiologicznych, chemicznych i
fizycznych w zywnosci

W7 —zna i rozumie prawidtowosci rozwoju
drobnoustrojow w zywnosci

W8 — zna i rozumie metody utrwalania
2ywnosci; zna zalety i wady stosowania
poszczegdlnych metod

W9 — zna i rozumie zadania urzedowego
lekarza weterynarii w zaktadzie
przetworstwa wedlin i topionych ttuszczéw
zwierzecych

produkcja zywnosci pochodzenia
zwierzecego

U2 — potrafi przygotowac protokét z
urzedowej kontroli

U3 — potrafi oceni¢ poprawnos¢
postepowania z ubocznymi
produktami pochodzenia zwierzecego

U4 — potrafi zidentyfikowac
obligatoryjne kryteria
mikrobiologiczne (KBZ i KHP) dla
réznych grup technologicznych wedlin

U5 — potrafi formutowac wnioski
odnoszace sie do higieny procesu lub/i
bezpieczenstwa zywnosci na
podstawie wykonanych badan

U6 — potrafi uzasadni¢ podjeta decyzje
powotujac sie na przepisy prawa
zywnosciowego

U7 — potrafi identyfikowad zagrozenia
mikrobiologiczne, fizyczne i chemiczne
w zywnosci i w Srodowisku produkgji
oraz ocenic¢ ryzyko; potrafi
zweryfikowac poprawnos¢ wdrozenia i
realizacji programéw warunkéw
wstepnych i procedur opartych na
zasadach HACCP

U8 — potrafi wtasciwie dobieraé zrédta
i dokonywac syntezy uzyskanych
informacji dotyczacych przetwarzania,
dystrybucji i kontroli produkcji
zywnosci w celu skutecznego
zarzadzania bezpieczeristwem
zywnosci, oraz wyciggac stosowne
whioski

U9 — potrafi zaplanowac i
przeprowadzi¢ analize sensoryczng
wedlin, ocene organoleptyczng i
badanie mikrobiologiczne wedlin; oraz
ocene organoleptyczng i badanie
chemiczne ttuszczéw topionych;
potrafi przygotowac raport z tego
badania;

U10 — potrafi komunikowac sie z
lekarzami weterynarii i innymi
osobami zaangazowanymi w nadzor
nad produkcjg zywnosci; potrafi
komunikowac sie z nadzorowanym
podmiotem w spos6b opanowany i
kulturalny;

K2 —jest gotéw do komunikacji i
wspotpracy z przedstawicielami
zaktaddw przetworstwa
spozywczego w zakresie nadzoru
nad produkcjg zywnosci

K3 —jest gotéw do pogtebiania
wiedzy i jej krytycznej analizy

K4 — jest gotéow do wykonywania
swojej pracy w sposéb etyczny i
odpowiedzialny spotecznie

K5 —wykazuje odpowiedzialnos¢ za
podejmowane decyzje

K6 — jest gotéow do formutowania
niezaleznych wnioskow i opinii

Praktyczne efekty uczenia w ramach ¢wiczen laboratoryjnych weryfikowane sg na podstawie oceny kart pracy (na zaliczenie)
dokonywanej przez nauczyciela w trakcie ¢wiczen. Student przygotowuje dokumentacje — protokét z wykonanej czynnosci
wraz z interpretacja uzyskanych wynikéw. Ocena dokonywana jest przy uwzglednieniu kryterium formy i zawartych tresci,
ktadac szczegdlny nacisk na interpretacje uzyskanych wynikéw badan. Zaliczenie jest podstawag do uzyskania wpisu do
Rejestru (Dzienniczka) Umiejetnosci Dnia Pierwszego.

Efekty ksztatcenia obejmujace teoretyczne tresci weryfikowane sg poprzez:
Sposdb weryfikacji efektow uczenia
sie: 1. Kolokwia (w sumie max. 60 pkt.): 3 kolokwia obejmujace teoretyczne tresci ksztatcenia z trzech kolejnych czesci

zrealizowanych ¢wiczen. Prog zaliczeniowy 60%. Terminy | i Il odbywajg sie w tej samej formie.

2. Seminarium (max. 20 pkt): student zobowigzany jest opracowac wybrany temat z puli tematéw przygotowanych
przez nauczycieli akademickich; student moze uzyska¢ max. 20 pkt., prég zaliczeniowy 60% (12 pkt); Punkty
przyznawane sg przez prowadzacego, ktory bierze pod uwage przejrzystosé formy wystapienia, trafnosé doboru
dodatkowych materiatéw zrédtowych, trafnosé doboru 5 pytan testowych prezentowanych na poczatku i koricu
seminarium, odpowiedzi na pytania grupy i prowadzacych zajecia, formutowanie i obrona opinii, interakcja z
8rupa.




Poza wskazanymi sposobami weryfikacji efektéw uczenia nie przewiduje sie zadnych dodatkowych.
W sytuacji odgérnego zawieszenie realizacji zaje¢ w Uczelni i koniecznosci nauczania zdalnego, dopuszcza sie inne metody
weryfikacji realizowanych efektéw uczenia w sposéb adekwatny do sytuacji.

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

Wopis do systemu eHMS oraz dokumentacja zawarta w ,Teczce przedmiotu” (indywidualne karty oceny studentéw, listy
obecnosci, pula pytan dla form pisemnych i ustnych, prace pisemne studentéw, dokumentacja indywidualna z ¢éwiczen -
protokoty, regulamin przedmiotu).

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

W trakcie semestru student moze uzyska¢ maksymalnie 80 punktéw (20 pkt./ Kolokwium 1; 20 pkt./ Kolokwum 2; 20 pkt./
Kolokwium 3; 20 pkt./seminarium), oraz zaliczenie z cze$ci praktycznej ¢wiczen.

Minimalne warunki zaliczenia obejmuja:
. 80% obecnosci na ¢wiczeniach
. 60% maksymalnej liczby punktéw z kazdego kolokwium
. 60% maksymalnej liczby punktéw z seminarium
. Zaliczenie umiejetnosci praktycznych, poprzez prawidtowe wykonanie badan i przygotowanie protokotu z badan
w trakcie ¢wiczen

Punkty uzyskane za kolokwia i seminarium sumujg sie i s3 podstawa do wystawienia oceny koricowej, wedtug skali ocen:

% Ocena

92-100  bardzo dobry
84-91 dobry +

76-83 dobry

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

W przypadku nieobecnosci usprawiedliwionej na zaliczeniu pisemnym forma zaliczenia nie zmienia sie.

Miejsce realizacji zajec:

Katedra Higieny Zywnosci i Ochrony Zdrowia Publicznego; sale wyktadowe IMW; w miare mozliwosci zewnetrzni
interesariusze (zaktady przetworstwa spozywczego) oraz Centrum Analityczne SGGW

Literatura podstawowa:

http://isip.sejm.gov.pl

Literatura uzupetniejaca:

LoNOUAWN

1.  Molenda Jerzy (2010). Mikrobiologia zywnosci pochodzenia zwierzecego; UWP.
2. Wybrane akty prawne analizowane w trakcie ¢wiczen dostepne na stronnie www Gtéwnego Inspektoratu Weterynarii; http://www.wetgiw.gov.pl/i oraz

3.  Zawiadomienie Komisji w sprawie wytycznych dotyczacych wdrazania systemdw zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci obejmujacych programy
warunkdw wstepnych i procedury oparte na zasadach HACCP, uwzgledniajgc utatwienia/elastycznos¢ w zakresie wdrazania w niektérych
przedsiebiorstwach spozywczych (2016/C 278/01)

1.  Arvanitoyannis I.S. HACCP and ISO 22000 Appilications to Foods of Animal Origin, Wiley-Blackwell 2009

Bibek Ray & Arun Bhunia: Fundamental food microbiology. Fourth Edition. CRC Press 2007.

D'Mello J.P.F. Food Safety. Contaminants and toxins. © CAB International 2003.

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.

Hui Y. H. (Ed.) 2012.: Handbook of meat and meat processing. CRP Press

Jensen W. K.: Encyclopedia of Meat Sciences. Vol. 1- 4. © 2004 Elsevier Ltd.

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

Pisula A. i Pospiech E. (red.) 2011.: Mieso - podstawy nauki i technologii. Wydawnictwo SGGW, Warszawa 2011

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

11. Stowinski Mirostaw (2014). Wybrane zagadnienia z technologii zywnosci pochodzenia zwierzecego i podstaw gastronomii. Wydawnictwo SGGW.
12.  Warriss P.D: Meat science. An introductory text.: UK 2000, Cabi Publishing, UK.

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

14. Witrowa-Rajchert D., Nowak D (red): Metody zapewnienia jakosci i bezpieczenstwa w przetwdrstwie zywnosci. Warszawa, 2004. Wyd. SGGW
15. Wybrane normy (PN-EN ISO).

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

UWAGI

Podczas zaje¢ w salach laboratoryjnych student powinien by¢ ubrany w czysty biaty fartuch, ubranie wierzchnie nalezy zostawi¢ w szatni.

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

zaktadanych dla zaje¢ efektdw uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic pole ECTS:

100 h

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

akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia:

3 ECTS




Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia z efektami przedmiotu:

kategoria efektu

Efekty uczenia sie dla zajec:

Odniesienie do efektéw dla programu

studiéw dla kierunku

Oddziatywanie
zaje¢ na efekt

kierunkowy*)

W1 - zna i rozumie zasady dokumentowania wynikéw urzedowej B.W.7 3
kontroli w zaktadach przetwoérstwa zywnosci
W2 - zna i rozumie definicje miesa, wspdtproduktéw i ubocznych B.W.15 3
produktéw pochodzenia zwierzecego; zna przepisy prawne
. . X B.W.21 3
odwotujace sie do ww. produktéow
W3 — zna i rozumie aspekty technologiczne produkcji wedlin i B.W.17 3
ttuszczéw topionych, oraz zna zagrozenia mikrobiologiczne,
fizyczne i chemiczne wystepujace w produkcji wedlin i ttuszczéw B.W.21 3
topionych; zna przepisy prawne odwotujace sie do ww. produktow
W4 — zna i rozumie zasady wdrazania i utrzymania programéw B.W.18 3
warunkdéw wstepnych oraz procedur opartych na zasadach HACCP
WS5 —zna i rozumie zasady oceny wrazliwosci sensorycznej, analizy A.W.15 2
sensorycznej wedlin, oceny organoleptycznej i badania B.W.6 3
mikrobiologicznego wedlin; oceny organoleptycznej i badania
chemicznego ttuszczéw topionych; wie jak intepretowac wyniki
tych badan
W6 — zna czynniki Srodowiska zewnetrznego i czynniki Srodowiska B.W.20 3
wewnetrznego zywnosci majace wptyw na mozliwos¢ wystgpienia
zagrozen mikrobiologicznych, chemicznych i fizycznych w zywnosci
W7 — zna i rozumie prawidtowosci rozwoju drobnoustrojow w B.W.20 3
2ywnosci
W8 —zna i rozumie metody utrwalania zywnosci; zna zalety i wady B.W.20 3
stosowania poszczegdlnych metod
W9 - zna i rozumie zadania urzedowego lekarza weterynarii w A.W.22 1
zaktadzie przetworstwa wedlin i topionych ttuszczow zwierzecych
B.W.16 3
B.W.17 3
B.W.21 3
C.w.2 2
Cw.3 1
U1 — potrafi realizowac zasady ochrony zdrowia publicznego A.U.16 1
poprzez wtasciwy nadzér weterynaryjny nad produkcja zywnosci
pochodzenia zwierzecego A.U.19 3
U2 - potrafi przygotowac protokét z urzedowej kontroli cu4 3
U3 - potrafi oceni¢ poprawnos¢ postepowania z ubocznymi A.U.19 3
produktami pochodzenia zwierzecego w zaktadzie przetwdrstwa
U4 - potrafi zidentyfikowac obligatoryjne kryteria B.U.18 3
mikrobiologiczne (KBZ i KHP) dla réznych grup technologicznych
wedlin
U5 — potrafi formutowac wnioski odnoszace sie do higieny procesu B.U.18 3
lub/i bezpieczeristwa zywnosci na podstawie wykonanych badan
U6 — potrafi uzasadni¢ podjeta decyzje powotujac sie na przepisy A.U.12 1
prawa zywnos$ciowego
U7 — potrafi identyfikowad zagrozenia mikrobiologiczne, fizyczne i B.U.9 2
chemiczne w zywnosci i w srodowisku produkcji oraz oceni¢
ryzyko; potrafi zweryfikowa¢ poprawnosé wdrozenia i realizacji B.U.20 1
programow warunkéw wstepnych i procedur opartych na B.U.22 3
zasadach HACCP
U8 — potrafi wtasciwie dobierac zrédta i dokonywac syntezy AU.21 1
uzyskanych informacji dotyczacych przetwarzania, dystrybucji i
kontroli produkcji zywnosci w celu skutecznego zarzadzania cu.z2 3
bezpieczeristwem zywnosci, oraz wyciggac stosowne wnioski U3 5
U9 — potrafi zaplanowac i przeprowadzi¢ analize sensoryczng A.U.2 1
wedlin, ocene organoleptyczng i badanie mikrobiologiczne wedlin;
oraz ocene organoleptyczng i badanie chemiczne ttuszczow A.U.10 1
topionych; potrafi przygotowac raport z tego badania; B.UG 3




B.U.23 1
U10 — potrafi komunikowac sie z lekarzami weterynarii i innymi A.U.13 3
osobami zaangazowanymi w nadzér nad produkcjg zywnosci;
potrafi w sposéb wywazony komunikowac sie z nadzorowanym A.U.15 3
podmiotem; AU.23 2
K1 —jest gotéw do pracy w interdyscyplinarnym zespole KS.3 2
zajmujacym sie bezpieczeristwem zywnosci
KS.9 3
KS.11 3
K2 —jest gotéw do komunikacji i wspdtpracy z przedstawicielami KS.3 2
zaktaddw przetwdrstwa spozywczego w zakresie nadzoru nad
produkcja zywnosci
K3 —jest gotéw do pogtebiania wiedzy i jej krytycznej analizy KS.4 3
KS.8 2
K4 — jest gotow do wykonywania swojej pracy w sposdb etyczny KS.2 3
KS.4 2
KS.10 1
K5 — wykazuje odpowiedzialno$¢ za podejmowane decyzje KS.1 3
K6 — jest gotéw do formutowania niezaleznych wnioskéw i opinii KS.5 3
KS.6 1
KS.12 1

*)

3 —znaczacy i szczegdtowy,

2 — czesciowy,

1 — podstawowy,




