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Zatozenia, cele i opis zajec:

Celem ksztatcenia jest przygotowanie studentdw do pracy w charakterze urzedowego lekarza weterynarii, lekarza weterynarii
wspotpracujacego z zaktadami przetwdrstwa lub/i specjalisty w innych organizacjach rzagdowych i pozarzadowych w zakresie
higieny i bezpieczeristwa zywnosci hermetycznie zamknietej, zywnosci pochodzenia wodnego, miesa drobiowego, jaj i
przetwordw jajecznych, oraz w zakresie bezpieczeristwa chtodnictwa sktadowego.

Tresci ksztatcenia ¢wiczen:
Cwiczenia laboratoryjne (27 h)

Tresci ksztatcenia ¢wiczen podzielone zostaty na trzy bloki tematyczne:

R Bezpieczenstwo i higiena produkcji zywnosci hermetycznie zamknietej:
Produkcja konserw pasteryzowanych i sterylizowanych — aspekty technologiczne i krytyczne punkty kontrolne.
Podstawy termobakteriologii. Mikrobiologia konserw. Badanie laboratoryjne konserw sterylizowanych (badania
organoleptyczne i mikrobiologiczne). Analiza urzedowych list kontrolnych. Kryteria mikrobiologiczne dla
zywnosci hermetycznie zamknietej (9 h)

1. Bezpieczenstwo i higiena produkcji Zywnosci pochodzenia morskiego i chtodnictwa sktadowego:
Przetworstwo ryb — aspekty technologiczne i krytyczne punkty kontrolne. Badanie laboratoryjne marynat
zimnych. Mikrobiologia ryb i przetwordéw rybnych. Kryteria mikrobiologiczne dla zywnos$ci pochodzenia
morskiego. Produkty rybotéwstwa — analiza urzedowych list kontrolnych. Ocena zdrowotnosci mieczakéw
dwuskorupowych. Przechowywanie zywnosci pochodzenia zwierzecego w niskiej temperaturze (9 h)

1. Bezpieczenstwo i higiena przetwdrstwa miesa drobiowego i jaj:
Przetwdrstwo drobiu i jaj — aspekty technologiczne i krytyczne punkty kontrolne. Mikrobiologia jaj i przetworéw
jajczarskich. Kryteria mikrobiologiczne dla drobiu i przetwordéw jajczarskich. Badanie laboratoryjne jaj i
przetwordw jajecznych (9 h)

Cwiczenia terenowe (3 h); w miare mozliwosci zajecia terenowe w chtodni sktadowej; student poznaje specyfike pracy
urzedowego lekarza weterynarii w chtodni sktadowej, obserwuje dziatania w ramach procedur opartych na zasadach HACCP
podejmowane przez dziat jakosci i pracownikéw produkcji;

Tresci ksztatcenia wyktaddw sg uzupetnieniem dla tresci ksztatcenia éwiczen.

Tresci ksztatcenia wyktadéw (15 h):
. Idea kryterium bezpieczeristwa zywnosci i kryterium higieny procesu
. L. monocytogenes jako kryterium bezpieczenstwa zywnosci
. Gronkowce koagulazo-dodatnie jako kryterium higieny procesu
. Histamina jako kryterium bezpieczeristwa zywnosci
. Prywatne systemy zapewnienia bezpieczeristwa zywnosci w zaktadach nadzorowanych przez Inspekcje
Weterynaryjng; Obrona zywnosci
. Alternatywne metody konserwacji zywnosci — wysokie cisnienie hydrostatyczne, promieniowanie jonizujace
. Mycie, dezynfekcja, dezynsekcja i deratyzacja w zaktadach przemystu spozywczego

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

Wyktady; liczba godzin 15;
Cwiczenia laboratoryjne; liczba godzin 27;
Cwiczenia terenowe; liczba godzin 3;




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.

Metody dydaktyczne:

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

Cwiczenia laboratoryjne

W czesci teoretycznej stosuje sie autorskie prezentacje multimedialne, filmy.

W czesci praktycznej éwiczen studenci:

- rozwigzujg zadania z zakresu termobakteriologii (obliczanie wartosci D, z, P, F) — interpretacja wynikéw na forum;

- wykonujg samodzielnie badania laboratoryjne (organoleptyczne i mikrobiologiczne) zywnos$ci hermetycznie zamknietej,
marynat zimnych, pasteryzowanej masy jajecznej; dokonujg oceny swiezosci jaj konsumpcyjnych; przeprowadzajg ocene
zdrowotnosci mieczakéw dwuskorupowych (matze); obserwacje wtasne i wyniki badan zapisujg w kartach pracy; analizujg i

interpretuja wyniki w grupach — dyskusja;

- w 2-osobowych grupach identyfikuja kryteria higieny procesu i kryteria bezpieczenstwa zywnosci dla badanej zywnosci
hermetycznie zamknietej, marynat zimnych, pasteryzowanej masy jajecznej — dyskusja na forum.

Cwiczenia terenowe (obligatoryjne) — student poznaje praktyczne aspekty nadzoru nad przetwarzaniem zywnosci
pochodzenia zwierzecego (chtodnia sktadowa); éwiczenia obejmujg obchdd zaktadu, rozmowy z pracownikami zaktadu,
dyskusje z przedstawicielem dziatu jakosci zaktadu, rozmowy z urzedowym lekarzem weterynarii (ULW) lub/i powiatowym
lekarzem 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 celéw sanitarno-epidemiologicznych. Zaliczenie z przedmiotu Bezpieczernstwo zywnosci pochodzenia
zwierzecego (1), Patomorfologia 3, Mirobiologia 2, Parazytologia i inwazjologia 2

Efekty uczenia sie:

Wiedza:

W1 - zna prywatne systemy zarzadzania
bezpieczeAstwem zywnosci (SZBZ); rozumie
zaleznos$ci pomiedzy prywatnymi i
obligatoryjnymi SZBZ;

W2 — zna i rozumie aspekty technologiczne
produkcji zywnosci hermetycznie
zamknietej, zywnosci pochodzenia
wodnego, jaj i produktow jajczarskich oraz
zna zagrozenia mikrobiologiczne, fizyczne i
chemiczne wystepujace w ich produkcji;
zna przepisy prawne odwotujace sie do ww.
produktow

W3 —zna i rozumie zasady wdrazania i
utrzymania programéw warunkéow
wstepnych oraz procedur opartych na
zasadach HACCP w chtodni sktadowej

W4 - zna i rozumie zasady oceny
organoleptycznej i badania
mikrobiologicznego zywnosci hermetycznie
zamknietej, zywnosci pochodzenia
wodnego, jaj i produktow jajczarskich; wie
jak intepretowac wyniki tych badan

WS5 — zna i rozumie zasady
matematycznego modelowania krzywych
wzrostu bakterii; zna podstawowe pojecia z
mikrobiologii prognostycznej

W6 — zna i rozumie alternatywne metody
utrwalania Zzywnosci; zna zalety i wady
stosowania poszczegdlnych metod

W?7 — zna i rozumie zadania urzedowego
lekarza weterynarii w produkcji zywnosci
hermetycznie zamknietej, zywnosci
pochodzenia wodnego, przetwdrstwie jaj i
produktow jajczarskich

W8 — zna i rozumie podstawy mycia,
dezynfekcji, dezynsekgji i deratyzacji w
zaktadach produkujgcych zywnosé
pochodzenia zwierzecego

Umiejetnosci:

U1 - potrafi realizowac zasady
ochrony zdrowia publicznego poprzez
witasciwy nadzér weterynaryjny nad
produkcja zywnosci hermetycznie
zamknietej, zywnosci pochodzenia
wodnego oraz przetwérstwem jaj

U2 — potrafi przygotowac protokédt z
urzedowej kontroli

U3 - potrafi zidentyfikowac
obligatoryjne kryteria
mikrobiologiczne (KBZ i KHP) dla
réznych grup technologicznych
zywnosci hermetycznie zamknietej,
zywnosci pochodzenia wodnego oraz
produktéw jajczarskich

U4 — potrafi formutowac wnioski
odnoszace sie do higieny procesu lub/i
bezpieczenstwa zywnosci na
podstawie wykonanych badan

U5 — potrafi uzasadni¢ podjeta decyzje
powotujac sie na przepisy prawa
zywnosciowego

U6 — potrafi zweryfikowa¢ poprawnosé
wdrozenia i realizacji programéw
warunkéw wstepnych i procedur
opartych na zasadach HACCP w
chtodni sktadowej

U7 - potrafi przeprowadzaja ocene
zdrowotnosci mieczakéw
dwuskorupowych

U8 — potrafi zaplanowac i
przeprowadzi¢ ocene organoleptyczng
i badanie mikrobiologiczne zywnosci
hermetycznie zamknietej, zywnosci
pochodzenia wodnego oraz
produktéw jajczarskich; potrafi ocenic
Swiezos¢ i przydatnos¢ do spozycia jaj
konsumpcyjnych; potrafi przygotowac
raport z tego badania;

Kompetencje:

K1 —jest gotéw do pracy w
charakterze urzedowego lekarza
weterynarii lub prywatnego lekarza
weterynarii wspotpracujacego z
zaktadami przetwdrstwa w zakresie
higieny i bezpieczeristwa zywnosci
hermetycznie zamknietej, zywnosci
pochodzenia wodnego; migsa
drobiowego, jaj i przetworéow
jajecznych, oraz w zakresie
bezpieczenstwa chtodnictwa
sktadowego

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

K3 — jest gotéw do pogtebiania
wiedzy i jej krytycznej analizy

K4 — jest gotéw do wykonywania
swojej pracy w sposéb etyczny

K5 — wykazuje odpowiedzialnosé za
podejmowane decyzje

K6 — jest gotow do formutowania
niezaleznych wnioskow i opinii




W 9 —zna i rozumie wymagania jakosci U9 — potrafi komunikowac sie z
zdrowotnej opakowan do kontaktu z lekarzami weterynarii i innymi
Zywnoscig osobami zaangazowanymi w nadzér
nad produkcjg zywnosci; potrafi w
sposéb wywazony komunikowac sie z
nadzorowanym podmiotem;

Sposob weryfikacji efektéow uczenia

sie:

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 interpretacjg uzyskanych wynikéw. Ocena dokonywana jest przy uwzglednieniu kryterium formy i zawartych tresci,
ktadac szczegdlny nacisk na interpretacje uzyskanych wynikéw badan. Zaliczenie jest podstawa do uzyskania wpisu do
Rejestru (Dzienniczka) Umiejetnosci Dnia Pierwszego.

Efekty ksztatcenia obejmujace teoretyczne tresci weryfikowane s poprzez:

Kolokwia (w sumie maks. 40 pkt.): 2 kolokwia; Kazde kolokwium obejmuje 4 pytania opisowe, za kazde pytanie student moze
uzyskaé maks. 5 pkt. (maks. 20 pkt./kolokwium — prég zaliczeniowy 60%). Terminy | i Il odbywaja sie w tej samej formie.

Egzamin (maks. 80 pkt.).

Warunki wstepne — do egzaminu moga przystapic osoby, ktére:

- otrzymaty pozytywna ocene z przedmiotu Bezpieczeristwo Zywnosci pochodzenia zwierzecego w sem. 8
- uzyskaty co najmniej 60% mozliwych do zdobycia punktéw z kazdego kolokwium w biezacym semestrze
- zaliczyty umiejetnosci praktyczne w trakcie ¢wiczen

- braty udziat w zajeciach terenowych

Egzamin obejmuje materiat wyktadowy z catego kursu Bezpieczeristwo zywnosci pochodzenia zwierzecego (sem. 8 9), sktada
sie z pytan testowych i pytan otwartych. Prog zaliczeniowy 60%.

W przypadku nieobecnosci usprawiedliwionej na zaliczeniu pisemnym forma zaliczenia nie zmienia sie.
Poza wskazanymi sposobami weryfikacji efektéw uczenia nie przewiduje sie zadnych dodatkowych.

W sytuacji odgoérnego zawieszenie realizacji zaje¢ w Uczelni i konieczno$ci nauczania zdalnego, dopuszcza sie inne metody
weryfikacji realizowanych efektéw uczenia w sposéb adekwatny do sytuacji.

Wopis do systemu eHMS oraz dokumentacja zawarta w ,Teczce przedmiotu” (indywidualne karty oceny studentéw, listy

Forma dokumentacji osiggnietych obecnosci, pula pytan dla form pisemnych i ustnych, prace pisemne studentéw, dokumentacja indywidualna z éwiczen -
efektéw uczenia sie: protokoty, regulamin przedmiotu).

Wagi majace wptyw na ocene koricowa:
Koricowa ocena z przedmiotu (maks. 60 pkt.) uwzglednia sume punktéw z:
- ¢wiczen z sem. 9 —waga 0,5 (50%) oraz
- egzaminu koncowego — waga 0,5 (50%)

Punkty koncowe = (punkty z éwiczen x 0,5) + (punkty z egzaminu x 0,5)

Rodzaj aktywnosci Punkty maks. Waga Punkty wazone max.
Cwiczenia 40 0,5 20
. Lo Egzamin 80 0,5 40
Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:
Skala ocen:
% Ocena

93-100  bardzo dobry
84-92 dobry +

76-83 dobry

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

Miejsce realizacji zajec:

sale wyktadowe i laboratoryjne IMW; w miare mozliwosci zewnetrzni interesariusze (zaktady przetwdrstwa spozywczego)
oraz Centrum Analityczne SGGW
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oraz http://isip.sejm.gov.pl
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15. Wilson W. G. 2005.: Wilson's Practical Meat Inspection.VII Edition, Blackwell Publishing.
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Wskazane przez prowadzacego publikacje naukowe z zakresu omawianych tresci ksztatcenia oraz prowadzonych w jednostce badan 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 zajec efektow uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnié pole ECTS:

100 h

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

akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia:

2 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia z efektami przedmiotu:

kategoria efektu

Efekty uczenia sie dla zajeé:

Odniesienie do efektéw dla programu

studiéw dla kierunku

Oddziatywanie

zajec na efekt

kierunkowy
W1 - zna prywatne systemy zarzadzania bezpieczeristwem 3
zywnosci (SZBZ); rozumie zaleznoéci pomiedzy prywatnymi i
obligatoryjnymi SZBZ;
W2 — zna i rozumie aspekty technologiczne produkcji zywnosci B.W.17 3
hermetycznie zamknietej, zywnosci pochodzenia wodnego, jaj i
produktéw jajczarskich oraz zna zagrozenia mikrobiologiczne, B.wW.21 3
fizyczne i chemiczne wystepujace w ich produkcji; zna przepisy
prawne odwotujace sie do ww. produktow
W3 - zna i rozumie zasady wdrazania i utrzymania programéw B.W.18 3
warunkéw wstepnych oraz procedur opartych na zasadach HACCP
w chtodni sktadowej
W4 — zna i rozumie zasady oceny organoleptycznej i badania A.W.15 2
mikrobiologicznego zywnosci hermetycznie zamknietej, zywnosci B.W.6 3
pochodzenia wodnego, jaj i produktéw jajczarskich; wie jak
intepretowac wyniki tych badan
W5 — zna i rozumie zasady matematycznego modelowania B.W.20 3
krzywych wzrostu bakterii; zna podstawowe pojecia z mikrobiologii
prognostycznej
W6 — zna i rozumie alternatywne metody utrwalania zywnosci; zna B.W.20 3
zalety i wady stosowania poszczegdlnych metod
W7 - zna i rozumie zadania urzedowego lekarza weterynarii w A.W.22 1
produkcji  zywnosci  hermetycznie  zamknietej,  zywnosci
pochodzenia wodnego, przetworstwie jaj i produktow jajczarskich B.W.16 3
B.W.17 3
B.W.21 3
C.wW.2 2
Cw.3 1
W8 — zna podstawy mycia, dezynfekcji, dezynsekcji i deratyzacji w B.W.17 3
zaktadach produkujacych zywno$é pochodzenia zwierzecego B.W.18 3
W 9 - zna i rozumie wymagania jakosci zdrowotnej opakowan do B.W.17 3
kontaktu z zywnoscig B.W.18 3
U1 - potrafi realizowa¢ zasady ochrony zdrowia publicznego A.U.16 1
poprzez whasciwy nadzér weterynaryjny nad produkcjg zywnosci
hermetycznie zamknietej, zywnosci pochodzenia wodnego oraz A.U.19 3
przetworstwem jaj
U2 - potrafi przygotowac protokét z urzedowej kontroli Cc.u.4 3




U3 — potrafi zidentyfikowa¢ obligatoryjne kryteria B.U.18 3
mikrobiologiczne (KBZ i KHP) dla réznych grup technologicznych
zywnosci hermetycznie zamknigtej, zywnosci pochodzenia
wodnego oraz produktow jajczarskich
U4 - potrafi formutowac wnioski odnoszace sie do higieny procesu B.U.18 3
lub/i bezpieczeristwa zywnosci na podstawie wykonanych badan
U5 — potrafi uzasadni¢ podjeta decyzje powotujac sie na przepisy A.U.12 1
prawa zywnos$ciowego
U6 — potrafi zweryfikowa¢ poprawnosé wdrozenia i realizacji B.U.9 2
programoéw warunkéw wstepnych i procedur opartych na
zasadach HACCP w chtodni sktadowej B.U.20 1
B.U.22 3
U7 - potrafi przeprowadzaja ocene zdrowotnosci mieczakéw A.U.19 3
dwuskorupowych
U8 — potrafi zaplanowac i przeprowadzi¢ ocene organoleptyczng i A.U.2 1
badanie mikrobiologiczne zywnos$ci hermetycznie zamknietej,
2zywnosci pochodzenia wodnego oraz produktéw jajczarskich; A.U.10 1
potrafi oceni¢ Swiezos¢ i przydatnosé do spozycia jaj B.U.6 3
konsumpcyjnych; potrafi przygotowac raport z tego badania; o
B.U.23 1
U9 — 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 gotow do pracy w charakterze urzedowego lekarza KS.3 2
weterynarii lub prywatnego lekarza weterynarii wspotpracujacego
z zaktadami przetwodrstwa w zakresie higieny i bezpieczeristwa KS.9 3
zywnosci hermetycznie zamknietej, zywnosci pochodzenia KS.11 3
wodnego; miesa drobiowego, jaj i przetwordw jajecznych, oraz w ’
zakresie bezpieczerstwa chtodnictwa sktadowego
K2 —jest gotéw do komunikacji i wspdtpracy z przedstawicielami KS.3 2
zaktaddw przetwodrstwa spozywczego w zakresie nadzoru nad
produkcja zywnosci
K3 —jest gotow do pogtebiania wiedzy i jej krytycznej analizy KS.4 3
KS.8 2
K4 — jest gotow do wykonywania swojej pracy w sposob etyczny KS.2 3
KS.4 2
KS.10 1
K5 — wykazuje odpowiedzialno$¢ za podejmowane decyzje KS.1 3
K6 — jest gotow do formutowania niezaleznych wnioskéw i opinii KS.5 3
KS.6 1
KS.12 1




