Przedmiot: Higiena produktéw pochodzenia zwierzecego

Wymiar ECTS 4

Status obowigzkowy

Forma zaliczenia koricowego zaliczenie

Wymagania wstepne zaliczenie przedmiotu: Higiena zwierzat rzeznych i miesa
Kierunek studiow: weterynaria

Profil studiow praktyczny

Kod formy studiéw oraz poziomu studiow SJ

Semestr studiow 9

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej Wydziat Technologii Zywnosci
dla koordynatora

Nazwa jednostki wtasciwej Uniwersyteckie Centrum Medycyny Weterynaryjne;
dla koordynatora

Efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
. . efektu
skfadnika Opis . .
. kierunkoweg  dyscypliny
opisu o
WIEDZA - zna i rozumie:
HPZ W1 okrlesla czynniki Jakosq i bezpl.eclzzenst\./va surowcoéw pochodzenia zwierzecego (mieso BWA7 WW
kulinarne, ttuszcze zwierzece, jaja spozywcze)
zna metody monitorowania higieny pomieszczen, maszyn, powietrza i personelu na etapie
pozyskiwania oraz przechowywania ww. surowcow. Ma wiedze na temat metod utrwalania
i rozumie znaczenie mikroflory fizjologicznej i chorobotworczej w ksztattowaniu jakoSci
HPZ W2 surowcéw pochodzenia ZWIG‘.I'Z.QCGQIO.‘ R<.>zum.|e znacz’eme ppubopwych przemlap €Qz0- i BW18 Ww
endogennych w ksztattowaniu jako$ci migsa i ttuszczéw zwierzecych. Rozpoznaje wady B.W20
migsa. Charakteryzuje procesy starzenia sie oraz psucia si¢ jaj. Zna sktad chemiczne, '
wiasciwosci fizykochemiczne, mikrobiologiczne i odzywcze surowcéw pochodzenia
zwierzecego
HPZ_W3  metody zagospodarowania ubocznych surowcédw rzeznych niejadalnych B.W15 Ww
HPZ. W4 prawo zywnoscmwe opgquwqce w I?olsce i UE. Potrafi samodzielnie korzysta¢ z aktow BW20 Ww
prawnych i dokonywag ich interpretacii
UMIEJETNOSCI - potrafi:
HPZ_U1 ocenié j’c'IKOSC sensory.cznq,. mikrobiologiczng oraz cechy fizykochemiczne surowcow i B.U18, BU22 Ww
produktéw pochodzenia zwierzecego.
uzyskane wyniki interpretuje a na podstawie odchyler od wartoci normatywnych A.U16,
HPZ_U2 o L . . . ww
whnioskuje na temat jako$ci i bezpieczeristwa ww. surowcodw B.U18

KOMPETENCJE SPOLECZNE OGOLNE - jest gotéw do: 0.K1; 0.K8; 0.K9

Tresci ksztatcenia:

Wyktady 30 godz.

Systemy zarzadzania jako$cia i bezpieczenstwem zywnosci na etapie produkcji surowcéw pochodzenia zwierzecego
(mieso kulinarne, tluszcze zwierzece, ryby, jaja spozywcze)



Tematyka
zaje¢

Kontrola weterynaryjna surowcdw rzeznych gtéwnych i ubocznych, klasyfikacja tusz, podziat tusz/tuszek na elementy
zasadnicze/kulinarne, przydatno$¢ ww. elementéw do przetworstwa

Znaczenie mikroflory fizjologicznej i chorobotworczej w ksztattowaniu jako$ci surowcdw pochodzenia zwierzecego.
Metody utrwalania surowcéw pochodzenia zwierzecego

Znaczenie przemian poubojowych w ksztattowaniu jako$ci surowcdw pochodzenia zwierzecego

Planowanie, realizacja i wprowadzanie na rynek wyrobdw wyprodukowanych z udziatem surowcdw pochodzenia
zwierzecego

Zagospodarowanie ubocznych surowcéw rzeznych niejadalnych

Realizowane efekty

uczenia sie:

HPZ_W1, HPZ_W2, HPZ_W3, HPZ_W4

Egzamin pisemny po ukoriczeniu petnego kursu, tj. 10 semestru studidw.

Sposoby weryfikacji oraz  Zaliczenie semestralne na warunkach zaliczenia ¢wiczen.
zasady i kryteria oceny

Ocena koncowa stanowi $rednig arytmetyczng z koficowej oceny zaliczenia ¢wiczen (dwdch semestrow)
i oceny z egzaminu.

Cwiczenia laboratoryjne 30 godz.

Tematyka
zajet

Zastosowanie metod oceny cech mikrobiologicznych, organoleptycznych oraz fizykochemicznych w kontroli jakoci
migsa drobiowego

Zastosowanie metod oceny cech mikrobiologicznych, organoleptycznych oraz fizykochemicznych w kontroli jakoSci
migsa ryb

Zastosowanie metod oceny cech mikrobiologicznych, organoleptycznych oraz fizykochemicznych w kontroli jakosci jaj
spozywczych

Metody monitorowania higieny pomieszczen, maszyn, urzadzen, powietrza i personelu w zaktadach przetwérstwa
SpoZywczego

Realizowane efekty

uczenia sie:

HPZ_U1, HPZ_U2

Sposoby weryfikacji oraz

Zaliczenie semestralne pisemne - pytania opisowe, po jednym z kazdego tematu. Minimalny prog
zaliczenia 60%. Skala ocen:

0-59 % - niedostateczny (2),

60-71% - dostateczny (3),

72-77% - dostateczny plus (3,5),

zasady i kryteriaoceny ~ 78-85% dobry (4),

86-93% dobry plus (4,5),
94-100% bardzo dobry (5,0).

Srednia arytmetyczna dwdch ocen: kolokwium semestru 1 oraz kolokwium semestru 2 stanowi ocene
korcowg zaliczenia ¢wiczen, przyjmowang do obliczenia oceny koficowej przedmiotu.
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Uzupetniajaca

PN-EN ISO 6888:2001/A1:2004. Mikrobiologia zywno$ci i pasz. Horyzontalna metoda oznaczania liczby
gronkowcéw koagulazo-dodatnich (Staphylococcus aureus i innych gatunkéw). Czes¢ 1: Metoda z
zastosowaniem pozywki agarowej Baird-Parkera.

PN 1SO 2917: 2001 Migso i przetwory miesne. Pomiar pH. Metoda odwotawcza.

PN-EN ISO 15214:2002. Mikrobiologia zywnosci i pasz. Horyzontalna metoda oznaczania liczby
mezofilnych bakterii fermentacji mlekowej.

PN EN-ISO-4833:2004. Mikrobiologia Zywno$ci i pasz. Horyzontalna metoda oznaczania liczby
drobnoustrojéw. Metoda ptytkowa w temperaturze 30 °C.

PN EN-ISO-6887-2:2005. Mikrobiologia zywnosci i pasz. Przygotowanie prébek, zawiesiny wyjsciowe;j i
rozcienczen dziesieciokrotnych do badan mikrobiologicznych. Czes$¢ 2: Specyficzne zasady
przygotowania migsa i przetworéw miesnych.

PN 1SO-21527-1:2009. Mikrobiologia zywnos$ci i pasz. Horyzontalna metoda oznaczania liczby drozdzy i
ple$ni. Czg$¢ 1: Metoda liczenia kolonii w produktach aktywno$ci wody wyzszej niz 0,95.

Rozporzadzenie Komisji (WE) NR 1441/2007 z dnia 5 grudnia 2007 r. zmieniajace rozporzadzenie (WE)
nr 2073/2005 w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych $rodkéw spozywczych.

Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych Srodkow spozywczych.

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina  Dziedzina nauk weterynaryjnych, dyscyplina: weterynaria 4,0 ECTS
Dyscyplina
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 66 godz. 2,6 ECTS
w tym: 30 godz.

éwiczenia i seminaria 30 godz.

2 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 4 godz.
Zajecia ,rt?ahzowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na godz. ECTS
odlegtosé
praca wlasna 34 godz. 1,4 ECTS




