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Nazwa kierunku studidéw

Weterynaria
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Higiena produktéw pochodzenia zwierzecego 2

Food hygiene of animal origin 2
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Poziom studiéw

Studia jednolite magisterskie

Forma studiow Stacjonarne
Rok studiow dla kierunku \Y
Semestr dla kierunku 10

Liczba punktow ECTS z podziatem na
kontaktowe/ niekontaktowe

5(2,67/2,33)

Tytut naukowy/stopien naukowy, imie i
nazwisko osoby odpowiedzialnej za
modut

prof. dr hab. Krzysztof Szkucik

Jednostka oferujgca modut

Katedra Higieny Zywnoéci Zwierzecego Pochodzenia

Cel modutu

Opanowanie przez studentdw wiedzy i umiejetnosci w zakresie
jakosci zdrowotnej zywnosci pochodzenia zwierzecego,

ze szczegdlnym uwzglednieniem: a) technologii przetwérstwa
produktow pochodzenia zwierzecego, innych niz mieso i produkty
miesne, b) szczegdétowych wymagan dla produktéw pochodzenia
zwierzecego innych niz produkty miesne c) zasad sprzedazy
bezposredniej, dziatalnosci marginalnej, lokalnej i ograniczonej
oraz  kontroli  weterynaryjnej  produktéw  pochodzenia
zwierzecego w handlu, wywozie i przywozie i d) zasad
postepowania IW z zywnoscig o niewtasciwej jakosci zdrowotnej

Efekty uczenia sie dla modutu to opis
zasobu wiedzy, umiejetnosci i
kompetencji spotecznych, ktére student
osiagnie po zrealizowaniu zajec.

Wiedza:

W1 Zna uwarunkowania i kryteria jakos$ci zdrowotnej zywnosci
oraz metody badan laboratoryjnych zywnosci zwierzecego
pochodzenia innej niz mieso i produkty miesne, w zakresie
niezbednym do prawidtowego wykonywania nadzoru sanitarno-
weterynaryjnego.

W2 Rozumie zasady wykonywania kontroli weterynaryjnej
produktow pochodzenia zwierzecego w handlu, wywozie

i przywozie oraz nadzoru nad sprzedazg bezposrednig

i dziatalnoscig marginalng, lokalng i ograniczong.

W3 Zna technologie higienicznego przetwarzania produktéw
pochodzenia zwierzecego, innych niz mieso i produkty miesne.

Umiejetnosci:

U1 Potrafi okresli¢ wptyw procesédw technologicznych na jakosc
zdrowotng zywnosci pochodzenia zwierzecego.

U2 Dobiera i stosuje odpowiednie metody i techniki badania
innych niz miesne produktéw pochodzenia zwierzecego, opisuje
wyniki uzyskanych badan oraz wycigga z nich prawidtowe
whnioski.

U3 Potrafi stosowaé procedury urzedowej kontroli zywnosci
zwierzecego pochodzenia.




Kompetencje spoteczne:

K1 Ma swiadomos¢ odpowiedzialnosci za bezpieczenstwo
konsumenta w aspekcie wykonywanego nadzoru..

Wymagania wstepne i dodatkowe

Zaliczony modut ,, Higiena produktéw pochodzenia zwierzecego
1”

Tresci programowe modutu

W ramach ¢éwiczen istotg modutu ksztatcenia ,Higiena produktéw
pochodzenia zwierzecego 2" jest zapoznanie studentdw z: a)
metodami badan zywnosci zwierzecego pochodzenia innej niz
mieso i produkty miesne , b) zasadami wykonywania urzedowego
nadzoru nad produkcjg wym. zywnosci i ¢) praktycznymi
aspektami technologii przetwérstwa produktéw pochodzenia
zwierzecego, innych niz mieso i produkty miesne.

Tresci wyktadowe dotycza: a) enteropatii pokarmowych i b)
metod konserwacji zywnosci zwierzecego pochodzenia.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupetniajgcej

1. Kotozyn-Krajewska D. (red). - Higiena produkcji zywnosci. Wyd.
SGGW, Warszawa 2007

2. Prost E.K. - Zwierzeta rzezne i mieso — ocena i higiena. LTN,
Lublin 2006

3. Zakowska Z., Stoifiska H. (red). - Mikrobiologia i higiena

w przemysle spozywczym Wyd. P.t. £t6dz 2000

4. Kowalczyk S. (red).Bezpieczenstwo zywnosci w erze globalizacji
Wyd. SGH, Warszawa 2009

5. Rajchert D. Nowak D. (red). - Jakosc¢ i bezpieczenstwo zywnosci.
Wyd. SGGW, Warszawa 2006

6. Kotozyn-Krajewska D., Sikora T.: Zarzadzanie bezpieczenstwem
zywnosci Wyd. C.H. Beck Warszawa 2010

7. Barytko-Pikielna N., Matuszewska I.: Sensoryczne badanie
zywnosci. Wyd. Nauk. PTTZ, Krakéw 2009

9. Wybrane akty prawne dostepne w witrynach internetowych:
wetgiw.gov.pl, isap.sejm.gov.pl, www.eur-lex.europa.eu

10. Wybrane PN i normy I1SO

Planowane formy/ dziatania/ metody
dydaktyczne

wyktady, ¢wiczenia laboratoryjne, wizyta studyjna w zaktadzie
przetwdrstwa miesa.



http://www.wetgiw.gov.pl/
http://www.isap.sejm.gov.pl/
http://www.eur-lex.europa.eu/

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych efektéw
uczenia sie

W1 i W2 -2 pisemne zaliczenia czastkowe i koricowy egzamin
testowy

W3 - 2 pisemne zaliczenia czgstkowe, koncowy egzamin testowy i
wizyta studyjna w zaktadzie przetwdrstwa miesa

U1i U3 -2 pisemne zaliczenia czgstkowe, koricowy egzamin
testowy i ¢wiczenia terenowe w zaktadach produkujacych
zywnos¢ zwierzecego pochodzenia

U2 - 2 pisemne zaliczenia czgstkowe, koricowy egzamin testowy i
zaliczenie czesci praktycznej ¢wiczen laboratoryjnych

K1 - 2 pisemne zaliczenia czgstkowe i kocowy egzamin testowy
W trakcie realizacji modutu przewidziane sg dwa czgstkowe
zaliczenia pisemne:

- warunkiem przystgpienia do zaliczenia czgstkowego jest
odrobienie ew. nieobecnosci na poprzedzajgcych zaliczenie
¢wiczeniach

- przewidziane sg dwa terminy poprawkowe zaliczenia

- w arkuszu zaliczeniowym znajdujg sie zaréwno pytania w
formule otwartej, jak i testowej (wyboru jednej prawidtowe;j
odpowiedzi)

- do oceny zaliczen stosowane sg kryteria oceny wskazane w
Wydziatowej Ksiedze Jakosci Ksztatcenia.

Modut koniczy sie egzaminem testowym jednokrotnego wyboru
obejmujacego swoim zakresem materiat wyktadowy i
¢wiczeniowy:

- warunkiem przystgpienia do egzaminu jest uzyskanie
pozytywnych ocen z zaliczen czastkowych realizowanych w
drugim semestrze oraz odrobienie ew. nieobecnosci na
¢wiczeniach

- do oceny egzaminu stosowane sg kryteria oceny wskazane w
Wydziatowej Ksiedze Jakosci Ksztatcenia

- dwa egzaminy poprawkowe maja rowniez formute testu
jednokrotnego wyboru.

Regulamin zaliczenia przedmiotu przedstawiany jest studentom
w trakcie pierwszych éwiczen.

Formy dokumentowania osiggnietych wynikéw: dziennik
prowadzgcego, protokoty zaliczen czgstkowych i protokoty
egzaminacyjne.




Bilans punktéw ECTS

Forma zajec Liczba godzin Punkty
kontaktowych ECTS
Wyktady 30 1,0
Cwiczenia 45 1,5
Konsultacje 3 0,1
Egzamin 1 0,033
Zaliczenia 1 0,033
Razem kontaktowe 80 2,67

Liczba godzin
niekontaktowych

Przygotowanie do ¢wiczen 15 0,5
Przygotowanie do zaliczen 17 0,57
Przygotowanie do egzaminu 28 0,93
Czytanie zalecanej literatury | 10 0,33
Razem niekontaktowe 70 2,33
Razem: 150 5

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajgcymi bezposredniego udziatu
nauczyciela akademickiego

a) udziat w wyktadach —30 x 1 =30 godz.

b) udziat w éwiczeniach - 15 x 3 =45 godz.

c) udziat w konsultacjach —3 x 1 = 3 godz.

d) obecnos¢ na zaliczeniach i na egzaminie 2 x 0,5 + 1= 2 godz.
tacznie 80 godz., co odpowiada 2,67 pkt. ECTS

Odniesienie modutowych efektéw
uczenia sie do kierunkowych efektéw
uczenia sie

W1iW2-B.W17 ++

W3 -B.W18 ++

Ul-B.U18 ++
U2iU3-B.U22 ++iB.U23 ++
K1 —K1) +++

Elementy i wagi majgce wptyw na ocene
koncowa

2 zaliczenia czastkowe (a 5%) w semestrze 9 — 10%
2 zaliczenia czastkowe (4 5%) w semestrze 10 — 10%
egzamin —-80%
Razem -100%




