Przedmiot: Praktyka w Inspekcji Weterynaryjnej

Wymiar ECTS 2
Status obowigzkowy
Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na ocene

zaliczenie przedmiotu: Higiena zwierzat rzeznych i miesa; Higiena produktow

Wymagania wstcpne pochodzenia zwierzecego

Kierunek studiéw: weterynaria

Profil studiow praktyczny
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw SJ
Semestr studiow 10

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wtasciwej Uniwersyteckie Centrum Medycyny Weterynaryjnej
dla koordynatora

Efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
. . efektu
skfadnika Opis . .
. kierunkoweg  dyscypliny
opisu o
WIEDZA - zna i rozumie:
zapisy w dokumentaciji dotyczacej higienicznego wytwarzania produktéw pochodzenia
PRIWA zwierzecego (zwlaszcza GHP, GMP i HACCP) B.W18 ww
PRI W5 sposoby w jaki odbywa sie nadzér Inspekcji Weterynaryjnej nad produkcjg zywnosci, akty BW20 WW
prawne
PRI_W6  procedury pobierania probek wiasnych do badan surowca, pétproduktu i produktu finalnego ~ B.W17 Ww

UMIEJETNOSCI - potrafi:

dokonywac inspekcji w zaktadach przemystu spozywczego w ktérych produkowane sg
PRI_U4  artykuty pochodzenia zwierzecego tj. mieso i produkty miesne, ttuszcze zwierzece, drob i AU12 Ww
przetwory z drobiu, ryby

okresli¢ sposoby nadzoru Inspekcji Weterynaryjnej nad produkcja zywnosci w zaktadach

PRIUS mleczarskich, opisa¢ jak prowadzona jest dokumentacja i co zawiera AU16 ww
KOMPETENCJE SPOLECZNE OGOLNE - jest gotow do: O.K11
Tresci ksztatcenia:
Cwiczenia laboratoryjne 80 godz.
'Zr:jr;]:tyka Celem ksztatcenia jest przygotowanie studentéw do pracy w charakterze pafstwowego lub prywatnego lekarza

weterynarii dokonujacego inspekcji w zaktadach przemystu spozywczego w ktérych produkowane sg artykuty
pochodzenia zwierzecego tj. mieso i produkty miesne, tluszcze zwierzece, dréb i przetwory z drobiu, ryby i przetwory
rybne, mleko i przetwory mleczne, oraz jaja i przetwory jajeczne.

Studenci zapoznajq sie z aspektami higienicznymi produkcii i przetwérstwa zywnosci pochodzenia zwierzecego w
wybranym zaktadzie, systemami zapewnienia jakosci i bezpieczenistwa zywnosci, prawem zywno$ciowym, szczegolnie
dotyczacym produktéw pochodzenia zwierzecego, zasadami nadzoru sanitarno-weterynaryjnego oraz metodami badan
i oceng surowcow i przetworéw pochodzenia zwierzecego.



Studenci zapoznajq sie z aspektami higienicznymi produkcji i przetwérstwa zywno$ci pochodzenia zwierzecego w
wybranym zakfadzie, systemami zapewnienia jako$ci i bezpieczeristwa zywnosci, prawem zywno$ciowym, szczeg6lnie
dotyczacym produktéw pochodzenia zwierzecego, zasadami nadzoru sanitarno-weterynaryjnego oraz metodami badan
i oceng surowcdw i przetworéw pochodzenia zwierzecego.

Realizowane efekty
uczenia sie

PRI_W4, PRI_W5, PRI_W6, PRI_U4, PRI_U5

Sposoby weryfikacji oraz
zasady i kryteria oceny

Prowadzenie na biezgco dzienniczka praktyk.
Potwierdzenie odbycia praktyk pieczecig zaktadu oraz pieczecia i podpisem wtadciwego lekarza
weterynarii IW na obydwu kartach tygodniowych.

Zaliczenie ustne na podstawie dzienniczka praktyk. Kryteria oceny wg udziatu poprawnych odpowiedzi:

dostateczny - 60-67%
dostateczny plus - 68-75%
dobry - 76-83%
dobry plus - 84-91%
bardzo dobry - 92-100%

Charakterystyka realizacji
zajec:

Praktyka moze by¢ odbyta w miesigcach: lipiec, sierpien, wrzesien w turnusach dwutygodniowych.
Praktyka trwa 10 dni ubojowych/roboczych. Dni $wigteczne wypadajace w trakcie praktyki nalezy
odpracowaé. Studenci samodzielnie organizujg miejsca praktyk wakacyjnych.

Do odbycia praktyki organizowanej samodzielnie przez studenta konieczne jest uzyskanie zgody:
powiatowego lekarza weterynarii, kierownika zespotu inspektoréw weterynarii w zaktadzie lub lekarza
urzedowego, wiasciciela zaktadu lub jego przedstawiciela.

Student moze rozpocza¢ praktyke pod warunkiem: dostarczenia do Petnomocnika ds. praktyki w inspekcji
weterynaryjnej umowy o praktyke, okazania Petnomocnikowi ds. praktyki w inspekcji weterynaryjne;
aktualnego $wiadectwa zdrowia, odebrania skierowania na praktyke. Podstawg odbycia praktyki
wakacyjnej jest zawarcie porozumienia pomigdzy zaktadem, a Wydziatem Medycyny Weterynaryjnej, za
zgoda Powiatowego Lekarza Weterynarii.

Praktyki odbywajg sie w zaktadach przetwérstwa migsnego takich jak wytwérnie wedlin, przetwérnie
drobiu oraz wytwornie konserw).

Studenci zapoznawani s z dokumentacja zaktadowg dotyczacg higienicznego wytwarzania produktéw
pochodzenia zwierzecego (zwtaszcza GHP, GMP i HACCP) oraz oprowadzani po zaktadzie
przetwérczym w celu zapoznania sie z praktycznymi aspektami wytwarzania tego rodzaju produktow.
Podczas odbywania praktyki studenci zapoznajq sie szczegotowo z zasadniczymi elementami systemu.
PRZETWORSTWO MIESA

1. Sposobami w jaki odbywa sie nadzér Inspekcji Weterynaryjnej nad produkcjg zywnosci; prowadzenie
dokumentacii i jej zawartos¢.

2. Programami nadzoru zaktadzie:

- Program badania wody

- Program deratyzacii

- Program dezynsekcji

- Program mycia i odkazania (mycie i odkazanie pomieszczen produkcyjnych, maszyn i urzadzen,

blatéw roboczych; jakie stosuje sie Srodki do mycia i odkazania, w jakim stezeniu; jak czesto wykonywane
sq zabiegi mycia i odkazania, w jaki sposob sg one przeprowadzane)

- Program usuwania odpadow
- Program zdrowia pracownikéw



- Program szkolenia zatogi

- Program rejestracji temperatur i urzadzen pomiarowych, kalibracja urzadzen, okresowy przeglad
sprzetu

- Procedura wejscia na zaktad produkcyjny dla pracownikéw i pozostatych oséb

- Procedura stosowania odziezy roboczej i ochronnej, pranie brudnej odziezy roboczej

- Procedura przyjecia do zakfadu surowca, pétproduktu, dodatkow, opakowan

- Program pobierania prébek wtasnych do badan surowca, pétproduktu i produktu finalnego

- Procedura postepowania ze zwrotami, jezeli takie istnieja.

3. Produktami jakie dany zaktad wytwarza — wymagane jest opracowanie szczeg6towego cyklu
produkcyjnego jednego wybranego wyrobu (kietbas, wedzonek lub wedlin podrobowych) oraz zwrécié
szczeg6Ing uwage na sprawy zwigzane z:

- kontrolg temperatury w magazynach surowca i gotowego produktu,

- peklowaniem (jakich substancji uzywa sie do peklowania w tym zaktadzie i jak sg one
zabezpieczone; jak czesto sg wydawane, jak pekluje sie migso przeznaczone do produkii kietbas, a jak
do produkcji wedzonek?),

- kontrolg parametréw obrébki ciepine;.

4. W wytwérni konserw zapoznanie z cyklem technologicznym konserw — wymagane jest opracowanie
szczegdtowego schematu produkciji jednego wybranego rodzaju konserw sterylizowanych lub
pasteryzowanych, zwrdci¢ uwage na elementy wymienione poprzednio oraz poda¢ w jaki sposéb bada
sie trwato$¢ konserw (préba termostatowa).

5. Miejscem wysytania prébek pobieranych przez IW do badan (np. mikrobiologicznych lub chemicznych).

6. Dokumentacja systemu GMP, GHP oraz HACCP.
ZAKLADY MLECZARSKIE

1. Sposobami w jaki odbywa si¢ nadzér Inspekcji Weterynaryjnej nad produkcjg zywnosci; jak
prowadzona jest dokumentacja i co zawiera.

2. Jak wyglada w zaktadzie:
- Program badania wody
- Program deratyzacji

- Program dezynsekgcji

- Program mycia i odkazania (mycie i odkazanie pomieszczen produkcyjnych oraz urzadzen
- Program usuwania odpadow

- Program zdrowia pracownikdw

- Program szkolenia zatogi

- Program rejestraciji temperatur i urzadzen pomiarowych, kalibracja urzadzen, okresowy przeglad
sprzetu

- Procedura wejscia na zaktad produkcyjny dla pracownikow i pozostatych osdb

- Procedura stosowania odziezy roboczej i ochronnej, pranie brudnej odziezy roboczej

- Procedura przyjecia do zaktadu surowca, pétproduktu, dodatkdw, opakowan

- Program pobierania prébek wtasnych do badan surowca, pétproduktu i produktu finalnego

- Procedura postepowania ze zwrotami, jezeli takie istnieja.



3. Jakie sq kryteria przyjecia surowca? Jakie produkty dany zaktad wytwarza? Jak przebiega cyk!
produkcyjny mleka spozywczego oraz poszczegoinych przetworow? Prosze opracowaé szczegdtowy cykl
produkcyjny mleka spozywczego (pasteryzowanego lub UHT) oraz jednego wybranego przetworu
mlecznego (np. kefiru, jogurtu, sera itd.); nalezy zwrdci¢ szczegoing uwage na sprawy zwigzane z
zastosowaniem zakwaséw mleczarskich (ich rola, sktad, itp.). W jaki sposdb bada sie trwato$é mleka
UHT?

4. Gdzie sq wysytane prébki pobierane przez IW do badan laboratoryjnych? Jakie rodzaje badan
mikrobiologicznych i chemicznych przeprowadzanych w tym zaktadzie obowigzujq dla surowca, a jakie
dla produktow gotowych? Jakie sg wymagania chemiczne.
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Wybrane normy (PN-EN 1SO).

Struktura efektow uczenia sie

Dyscyplina

Dziedzina nauk weterynaryjnych, dyscyplina: weterynaria 2,0 ECTS




Dyscyplina

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 80 godz. 2,0 ECTS
w tym: wyktady godz.

éwiczenia i seminaria godz.

konsultacje godz.

udziat w badaniach godz.

obowigzkowe praktyki i staze 80 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach godz.
Zajecia ’re’zalizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na godz. ECTS
odlegtosé¢
praca wiasna - w ramach praktyki 80 godz. godz. ECTS




