SYLABUS

Nazwa przedmiotu/modutu (zgodna z zatwierdzonym programem studiéw na kierunku) Liczba punktow
Higiena mleka ECTS
Nazwa przedmiotu/modutu w j. angielskim 3

Milk hygiene

Jednostka(i) realizujgca(e) przedmiot/modut (instytut/katedra)
Katedra Hodowli Zwierzat i Oceny Surowcéw, Pracownia Weterynaryjnej Ochrony Zdrowia Publicznego

Kierownik przedmiotu/modutu
dr inz. Grazyna Czyzak-Runowska

Kierunek studiow Poziom Profil Semestr

weterynaria Jednolite studia praktyczny i
magisterskie

W zakresie Specjalizacja magisterska

RODZAJE ZAJEC | ICH WYMIAR GODZINOWY

(zajecia zorganizowane i praca witasna studenta)

Forma studiow: stacjonarne Forma studiow: niestacjonarne
- wyktady 15 - wyktady
- wiczenia 20 - cwiczenia
- praca wtasna studenta 40 - praca wtasna studenta
taczna liczba godzin: | 75 taczna liczba godzin:

CEL PRZEDMIOTU/MODULU
Celem ksztatcenia jest przygotowanie studentéw do pracy w panstwowej instytuciji - Inspekcji Weterynaryjnej w
ramach zadan urzedowego lekarza weterynarii lub inspektora weterynarii. Studenci przygotowuja sie do sprawowania
nadzoru sanitarno-weterynaryjnego nad pozyskiwaniem, transportem i przetwérstwem mleka oraz nabywajg
praktycznych umiejetnosci oceny jakosciowej mleka.

METODY DYDAKTYCZNE
Wyklady: z zastosowaniem srodkéw audiowizualnych - prezentacja multimedialna.
Cwiczenia laboratoryjne: studenci samodzielnie wykonujg badania jakosci higienicznej mleka (mikrobiologiczne i
cytologiczne), badania okreslajace swiezos¢ mleka oraz wykrywajace jego zafatszowania; opracowanie protokotéw
(na podstawie wykonanych doswiadczen, dyskusja wynikéw).
Seminaria: studenci przedstawiajg swoje opracowania — prezentacja lub referat i biorg aktywny udziat w dyskusiji nad
zagadnieniem, wykazujac sie wiedza.
Cwiczenia terenowe: Zajecia praktyczne w gospodarstwie do$wiadczalnym, dotyczgcym higieny pozyskiwania mleka
surowego.

Odniesienie
ZAKLADANE EFEKTY UCZENIA SIE PRZEDMIOTU/MODULU do kierunkowych
efektéw uczenia sie
E1 - Opisuje, interpretuje i ocenia warunki higieny i technologii produkcji oraz WP_B.W15
- bezpieczenstwa zywnosci, a takze postuguje sie wtasciwymi aktami prawnymi regulujgcymi | WP_B.W16
S | nadzér weterynaryjny. WP_B.W17
é E2 - Opisuje i wdraza procedury zwigzane z HACCP (Hazard Analysis and Critical Control WP_B.W18
Points) - System Analizy Zagrozen i Krytycznych Punktéw Kontroli. WP_B.W20
WP_B.W21
5 E3 - Okresla zagrozenia dla cztowieka, wynikajgce ze spozywania mleka pozyskanego od WP_B.U06
‘8 | zwierzat nie objetych nadzorem weterynaryjnym oraz wynikajgce z niewtasciwej oceny WP_B.U18
% mleka przeznaczonego do przetwdrstwa. WP_B.U20
‘o | E4 - Pobiera, zabezpiecza i zna zasady transportu probek do badan, potrafi samodzielnie WP_B.U22
£ | wykona¢ analizy laboratoryjne mleka, okreslajgce swiezos¢, zafalszowania, jako$é WP_B.U23
= | higieniczna oraz przydatno$é do przetworstwa a takze je prawidtowo interpretowaé. WP_B.U25
o ES5 - Przestrzega zasad etycznych. WP_D.S06
Q' 2 | E6 - Potrafi wspdtpracowac z przedstawicielami innych zawodow w zakresie ochrony WP_D.S09
2 8§ | zdrowia publicznego. WP_D.S11
[N} . . .
g. S | E7 - Potrafi organizowac prace zespotu.
S &
%
Metody weryfikacji efektow uczenia sie Symbole efektow
Sprawdziany - 2 (pisemne), seminarium - 1, badania laboratoryjne - 3, éwiczenia terenowe, przedE”l'_OgWyCh
test koncowy.




TRESCI KSZTALCENIA
Wyktady: Zadania Inspekcji Weterynaryjnej w nadzorze nad pozyskiwaniem, transportem i przetwarzaniem mleka.
Rodzaje zagrozen w mleku (chemiczne, fizyczne, mikrobiologiczne). System RASSF, systemy bezpieczernstwa
produkcji (GHP, GMP, HACCP, BRC, IFS, TQM, ISO).
Produkcja mleka w Polsce oraz na swiecie. Poréwnanie sktadu chemicznego mleka réznych gatunkéw zwierzat.
Wiasciwosci fizykochemiczne mleka. Czynniki wptywajgce na sktad podstawowy, jakos$¢ higieniczng oraz przydatnosé
technologiczng. Charakterystyka podstawowych sktadnikow mleka w aspekcie wartosci odzywczej i technologiczne;.
Aspekty nieprzydatnosci mleka do spozycia (alergie pokarmowe, nietolerancja laktozy). Ocena towaroznawcza mleka
surowego. Proces technologiczny mleka spozywczego oraz wybranych produktéw mlecznych, wymagania
jakosciowe. Procesy membranowe: MF, UF, NF, RO.
Mikroflora mleka surowego. Zagrozenia mikrobiologiczne w przemysle mleczarskim.
Cwiczenia laboratoryjne: Laboratoryjna ocena jako$ciowa mleka surowego réznych gatunkéw zwierzat (krowie,
owcze, kozie, klaczy). Whasciwosci fizykochemiczne mleka, okreslanie swiezosci oraz wykrywanie zafatszowan.
Analiza sktadu podstawowego. Praktyczna ocena jakosci higienicznej mleka (ogdlna liczba bakterii, zawartos¢
komodrek somatycznych, substancje hamujgce). Badanie cech organoleptycznych (barwa, wyglad, zapach, smak)
mleka. Wady smaku i zapachu, przyczyny powstawania. Okreslanie skutecznosci pasteryzacji. Badanie przydatnosci
technologicznej mleka surowego, ocena stabilnosci uktadu koloidalnego mleka.
Seminaria: Omowienie przez studentéw zagadnien zwigzanych z Dobrg Praktykg Produkcyjng i Higieniczng Mleka
oraz bezpieczenstwem mleka i produktéw mlecznych.
Cwiczenia terenowe: Zajecia praktyczne w gospodarstwie doswiadczalnym: higiena pozyskiwania mleka surowego
(higiena obory, higiena krow, higiena doju, postepowanie z mlekiem po doju, metody chtodzenia i przechowywanie
mleka, higiena transportu). Analiza mleka z wykorzystaniem testéw do szybkiego wykrywania mastitis, Zasady mycia i
dezynfekcji urzadzen do pozyskiwania i przetwarzania mleka. Zasady pobierania probek mleka do badan
laboratoryjnych, oznaczanie zanieczyszczen mechanicznych. Zapoznanie sie z dokumentacjg prowadzong w
gospodarstwie.

Formy i kryteria zaliczenia przedmiotu/modutu Procentowy udziat
Test zaliczeniowy (20 pytan), obejmujacy zagadnienia z wyktadow i ¢wiczen. w koncowej ocenie
Zaliczenie ¢wiczen laboratoryjnych na podstawie sprawdzianéw, protokotéw, referatéw/prezentacii 50%
oraz éwiczen terenowych (obecnosé, aktywnosg). 50%
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