Nazwa zajec:

Bezpieczenstwo zywnosci pochodzenia zwierzgcego (1) ECTS 4

Nazwa zajec¢ w j. angielskim:

Safety of food of animal origin (1)

Zajecia dla kierunku studiow:

Medycyna weterynaryjna

Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidw:1
Forma [Jstacjonarne Status  [x podstawowe [ x obowigzkowe Numer semestru: 8 [ x semestr zimowy
studiow: [ piestacjonarne | 23€¢ [ kierunkowe O do wyboru O semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): 2021/22 Numer katalogowy:

Koordynator zajec:

Dr hab. Agnieszka Jackowska-Tracz, prof. SGGW

Prowadzacy zajecia:

Nauczyciele akademiccy IMW; Katedry Higieny Zywnosci i Ochrony Zdrowia Publicznego. Doktoranci zgodnie z
obowiazujacym wewnetrznym aktem prawnym. Inni specjali$ci w zaleznos$ci od potrzeb i mozliwosci

Zatozenia, cele i opis zajeé:

Celem ksztalcenia jest przygotowanie studentow do pracy w charakterze urzedowego lekarza weterynarii, lub prywatnego
lekarza weterynarii wspolpracujacego z zaktadami przetworstwa w zakresie higieny produkcji i bezpieczenstwa zywnosci
pochodzenia zwierzecego, tj. $wiezych elementow migsa, wedlin, wspotproduktow oraz thuszezow zwierzgcych jak rowniez
we wszelkich organizacjach rzadowych i pozarzadowych zajmujacych si¢ bezpieczenstwem zywnosci pochodzenia
zZwierzgcego.

Studenci zapoznaja si¢ z dobrymi praktykami produkcji zywnosci pochodzenia zwierzecego; poznaja zagrozenia i punkty
krytyczne na etapie zaktadu rozbioru i porcjowania migsa, a takze przetworstwa migsa zwierzat rzeznych. Poznaja systemy
zapewnienia jakosci i bezpieczenstwa zywnosci, przepisy prawa zywnosciowego dotyczace przetwarzania zywnosci
pochodzenia zwierzgcego, zasady nadzoru weterynaryjnego, metody badania i oceny surowcow i gotowych produktow
pochodzenia zwierzgcego. Student poznaje i identyfikuje zagrozenia mikrobiologiczne, fizyczne i chemiczne w produkcji
wedlin i topionych thuszezow zwierzecych. Student poznaje i rozrdznia pojgcia oceny organoleptycznej i analizy
sensorycznej zywnosci - potrafi je przeprowadzi¢. Student poznaje pojecia analizy zagrozen i oceny ryzyka. Potrafi oceni¢
poprawnos¢ wdrozenia i funkcjonowania systemu zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci opartego na zasadach HACCP.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) Wyklady; liczba godzin 30;
b) Cwiczenia; liczba godzin 45;

Metody dydaktyczne:

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

Cwiczenia:

— w cze$cel teoretycznej — prezentacje multimedialne PPT, filmy;

— w czesci praktycznej — studenci ustalajg kryteria mikrobiologiczne dla wybranych produktow pochodzenia
zwierzgcego (praca z rozporzadzeniem), wykonuja samodzielnie badania laboratoryjne Zywnos$ci pochodzenia
zwierzgcego, dokonujg analizy wynikow badan mikrobiologicznych, dokonuja oceny badanej zywnosci w
zakresie bezpieczenstwa zywnosci i higieny procesu.

— zajecia terenowe (w zalezno$ci od sytuacji epidemiologicznej) odbywaja si¢ w zakladach przetworstwa
zywnosci pochodzenia zwierzecego obejmuja obchdd zaktadu, rozmowy z pracownikami zaktadu, dyskusje z
przedstawicielem dziatu jako$ci zaktadu; dyskusje z urzedowym lekarzem weterynarii

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Badanie zwierzat rzeznych i mi¢sa 2, Farmakologia weterynaryjna 2, Patomorfologia 3.
Wymagane orzeczenie lekarskie do celow sanitarno-epidemiologicznych.

Odniesienie Sitadla ef
Efekty uczenia sie: tresc efektu przypisanego do zajec: do efektu. Kier* ’

kierunkowego

W1 — absolwent zna i rozumie zasady funkcjonowania programu SPIWET W_HZ2 3

W?2 — zna i rozumie specyfike produkcji w zaktadach rozbioru i porcjowania W_HZ2 3

migsa, oraz w zaktadach produkcji wedlin, oraz zaktadach produkcji thuszezow

topionych

W3 — zna i rozumie definicje migsa, wspotproduktow i ubocznych produktow W_HZ2 3

Wiedza:

(absolwent zna i rozumie)

pochodzenia zwierzgcego; zna aspekty technologiczne i odnoszace si¢ do
bezpieczenstwa zywnosci produkcji wedlin i thuszczow topionych; zna przepisy
prawne odwotujace si¢ do ww produktow

W4 — zna i rozumie programy warunkow wstgpnych i zasady systemu HACCP; W_HZ1, 3

rozréznia obligatoryjne i dobrowolne systemy zapewnienia jakosci W_HZ2
WS5 — zna i rozumie zasady oceny wrazliwoéci sensorycznej, analizy sensorycznej | W_HZI1, 3
wedlin, badanie organoleptycznego i mikrobiologiczne wedlin; badania W_HZ72

chemicznego ttuszczéw topionych




W6 — zna czynniki $rodowiska zewnetrznego i czynniki $rodowiska wewnetrznego | W_HZ1, 3
zywno$ci majace wplyw na mozliwo$¢ wystapienia zagrozen mikrobiologicznych, | W_HZ2
chemicznych i fizycznych w zywnosci
W7 —zna i rozumie prawidtowosci rozwoju drobnoustrojéw w zywnosci; W_HZ1, 3
matematyczne modelowanie krzywych wzrostu bakterii; metody utrwalania W_HZ2
zywnosci
W8 — zna zasady ochrony zdrowia cztowieka przez wlasciwy nadzor nad W_HZ71, 3
produkcja zywnosci pochodzenia zwierzecego W_HZ2
Ul |- absolwent potrafi interpretowaé zasady ochrony zdrowia cztowieka poprzez |inne 3
wiasciwy nadzor nad produkcja zywnosci pochodzenia zwierzecego
U2 | -—potrafi wykorzysta¢ wiedzg¢ w ustalaniu kryteriéw mikrobiologicznych dla réznych | inne 3
rodzajow zywnosci
Umiejetnosci: U3 inne 3
(absolwent potrafi) — potrafi wlasciwie dobiera¢ zrédta i dokonywaé syntezy uzyskanych informacji
dotyczacych przetwarzania, dystrybucji i kontroli Zywnosci w celu skutecznego
zarzadzania jej produkcja i bezpieczenstwem, oraz wyciaga¢ stosowne wnioski
U4 | — potrafi zaplanowaé i przeprowadzi¢ badanie organoleptyczne i mikrobiologiczne | inne 3
zywnosci hermetycznie zamknigtej, jaj, przetworow rybnych i jajczarskich; potrafi
przygotowacd raport z tego badania;
U5 |- potrafi dokona¢ oceny zdrowotno$ci migczakow dwuskorupowych; potrafi | inne 3
przygotowac raport z tego badania;
K1 |- jest gotow do przeprowadzi¢ kontrole w zaktadzie produkujagcym zywno$¢ |inne 2
pochodzenia zwierzgcego
K2 | —jest gotow do poglebiania wiedzy i jej krytycznej analizy K_KP6, 3
Kompetencje: K_KP7
(absolwent jest gotéw do)
K3 | —jest gotow do wykonywania swojej pracy K_KP1, 2
w sposob etyczny 1 odpowiedzialny spotecznie K_KP2
K4 | - wykazuje odpowiedzialno$¢ za podejmowane decyzje K_KP1 2

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Tresci ksztalcenia ¢wiczen:
Cwiczenia laboratoryjne (26 h)

Rozbidr i wykrawanie — punkty kontrolne w zaktadzie rozbioru i porcjowania migsa (2 h)

Migso, wspolprodukty i uboczne produkty pochodzenia zwierzecego — analiza wymagan prawa
zywnosciowego (2 h)

Produkcja wedlin: rola i znaczenie poszczegdlnych zabiegow technologicznych stosowanych w
przetworstwie migsa, schematy produkcyjne, przyktadowe receptury wykorzystywane przy produkcji
wedzonek, kietbas i wedlin podrobowych; oméwienie i wskazanie kluczowych etapow dla zapewnienia
bezpieczenstwa zywnosci; omowienie zagrozen specyficznych i niespecyficznych etapowo (4 h)

System Analizy Zagrozen i Krytyczne Punkty Kontroli (HACCP) w przetworstwie wedlin, przeprowadzenie
analizy zagrozen oraz wyznaczanie krytycznych punktow kontroli (praca w zespotach) - cz. I. Programy
warunkow wstepnych (PRP), Dziatania wst¢pne w ramach opracowania planu HACCP; cz. II. Analiza
zagrozen; cz. I11. Potilo§ciowa ocena ryzyka, wyznaczanie punktow kontrolnych - oPRP, CCP (8 godzin)

Minimum sensoryczne i analiza sensoryczna wedlin; cz. I. Ocena wrazliwos$ci sensorycznej studentow:
proby na daltonizm smakowy, réznicowania zapachow i barw; cz. II. Ocena sensoryczna wedlin (4 h)

Badanie laboratoryjne wedlin — cz. I. Ocena organoleptyczna i badanie mikrobiologiczne wedlin; cz. II.
Odczyt i analiza wynikow (ocena higieny procesu i bezpieczenstwa produktow). Kryteria mikrobiologiczne
- praca z rozporzadzeniem (4 h).

Zagrozenia chemiczne w produkceji spozywczych ttuszczow topionych; Metody oceny zagrozen
chemicznych w spozywczych thuszczach topionych; Badanie laboratoryjne smalcu spozywczego; Analiza
wynikow badah chemicznych (2 h) - w miare mozliwo$ci wizyta w Centrum Analitycznym SGGW

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

Cwiczenia terenowe (6 h); zajecia terenowe w zaktadach produkujacych Zywnosé pochodzenia zwierzecego; student
poznaje specyfike pracy urzedowego lekarza weterynarii, obserwuje dziatania w ramach procedur opartych na zasadach
HACCP podejmowane przez dziat jakosci i pracownikow produkcji; zajecia terenowe sg obligatoryjne.

Tresci ksztalcenia wykladéw (30 h):

Systemy zarzadzania bezpieczenstwem zywnos$ci w przemysle spozywczym, ze szczegdlnym uwzglednieniem
programow PRP oraz procedur opartych na zasadach HACCP

Odzwierzgce czynniki chorobotworcze przenoszone przez zywno$¢ - analiza sytuacji epidemiologicznej
Najczgstsze niebakteryjne zagrozenia mikrobiologiczne w zywnosci pochodzenia zwierzgcego

Podstawy teoretyczne konserwacji zywno$ci przy pomocy wysokich temperatur




Podstawy teoretyczne stosowania niskiej temperatury w konserwacji zywnosci

Endogenne przemiany poubojowe

Solenie i peklowanie zywnosci

Zakwaszanie zywnosci pochodzenia zwierzgcego. Wykorzystywanie mikroflory antagonistycznej oraz
chemicznych srodkéw konserwujacych w technologii zywnosci

e Wedzenie zywnosci

. Suszenie zywnosci

e Alternatywne metody konserwacji zywnosci

Sposob weryfikacji efektéow uczenia
sie:

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

Efekty ksztatcenia obejmujace teoretyczne tresci weryfikowane sa poprzez:

1. Kolokwia (w sumie max. 60 pkt.): 3 kolokwia obejmujace teoretyczne tresci ksztatcenia z trzech
kolejnych cze¢sci zrealizowanych ¢wiczen.
2. Seminarium (max. 20 pkt): student zobowiazany jest opracowaé¢ wybrany temat z puli tematow

przygotowanych przez nauczycieli akademickich; student moze uzyska¢ max. 20 pkt., prog
zaliczeniowy 60% (12 pkt); Punkty przyznawane sa przez prowadzacego, ktory bierze pod uwage
przejrzystos¢ formy wystapienia, trafnos¢ doboru pytan testowych, trafno$é¢ doboru dodatkowych
materialow zréodtowych, trafnos$¢ doboru 5 pytan testowych prezentowanych na poczatku i koncu
seminarium, odpowiedzi na pytania grupy i prowadzacych zajecia, formutowanie i obrona opinii,
interakcja z grupa.

Poza wskazanymi sposobami weryfikacji efektow uczenia nie przewiduje si¢ zadnych dodatkowych.
W sytuacji odgoérnego zawieszenie realizacji zaje¢ w Uczelni 1 koniecznosci nauczania zdalnego, dopuszcza si¢
inne metody weryfikacji realizowanych efektoéw uczenia w sposdb adekwatny do sytuacji.

Szczegoty dotyczace sposobow
weryfikacji i form dokumentacji
osiggnietych efektoéw uczenia sie:

Karty pracy, kolokwia, wykaz zdobytych punktéw, listy obecnosci, wpis w EHMS

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

W trakcie semestru student moze uzyska¢ maksymalnie 80 punktow.

Minimalne warunki zaliczenia obejmuja:

80% obecnosci na ¢wiczeniach

60% maksymalnej liczby punktow z kazdego kolokwium

60% maksymalnej liczby punktow z seminarium

Zaliczenie umiejetnos$ci praktycznych, poprzez prawidtowe wykonanie badan i przygotowanie protokotu z
badan w trakcie ¢wiczen

W przypadku gdy student zdaje dane kolokwium dwukrotnie, do oceny koncowej brana jest pod uwagg $rednia
arytmetyczna z dwoch podejsé.

Punkty uzyskane za kolokwia i seminarium sumujg si¢ i sg podstawa do wystawienia oceny koncowej, 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:

Aule wyktadowe SGGW, laboratoria Katedry Higieny Zywnosci i Ochrony Zdrowia Publicznego, wybrane
zaktady przetworstwa zywnosci pochodzenia zwierzecego i/lub chtodnia sktadowa.

Literatura podstawowa:

1. Molenda Jerzy (2010). Mikrobiologia zywno$ci pochodzenia zwierzgcego; UWP.
2.  Wpybrane akty prawne analizowane w trakcie ¢wiczen dostgpne na stronnie www Glownego Inspektoratu Weterynarii;
http://www.wetgiw.gov.pl/i oraz http://isip.sejm.gov.pl..
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UWAGI

*) 3 — zaawansowany i szczegotowy, 2 — znaczacy, 1 — podstawowy.

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 wypetnic pole ECTS:

95 h

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

akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia:

4 ECTS




