



Tematyka ćwiczeń z przedmiotu
„Higiena Zwierząt Rzeźnych i Mięsa”
realizowana przez studentów V roku w semestrze letnim
roku akademickiego 2019/ 2020 (czas trwania zajęć: 135 minut)
PONIEDZIAŁEK/ WTOREK
	Lp.
	D A T A
	T Y T U Ł    Ć W I C Z E N I A

	1.
	24 i 25 II 2020
	Dziczyzna i zwierzęta łowne.

	2.
	2 i 3 III  2020
	Metody badań obecności Trichinella spiralis w mięsie.

	3.
	  9 i 10 III  2020
	Badanie bakteriologicznych tusz zwierząt rzeźnych.

	4.
	 16 i 17 III  2020
	Kontrola warunków higienicznych uboju zwierząt i jej dokumentowanie.

	5.
	23 i 24 III  2020
	Wykrywanie pozostałości substancji hamujących w mięsie.

	6.
	30 i 31 III  2020
	Zasady postępowania przy podejrzeniu chorób zakaźnych i pasożytniczych zwierząt.

	7.
	6 i 7 IV  2020
	K O L O K W I U M  

	 8.
	  20 i 21 IV  2020
	Oznaczanie ogólnej liczby drobnoustrojów (OLD).

	9.
	 27 i 28 IV  2020
	Metody wykrywania pałeczek z rodziny Enterobacteriaceae w surowcach pochodzenia zwierzęcego.

	10.
	4 i 5 V 2020
	Metody wykrywania pałeczek Salmonella w surowcach pochodzenia zwierzęcego.

	11.
	11 i 12 V  2020
	Metody wykrywania Campylobacter w surowcach pochodzenia zwierzęcego.

	12.
	  18 i 19 V 2020
	Metoda wykrywania drożdży i pleśni w surowcach pochodzenia zwierzęcego.

	13.
	25 i 26 V 2020
	K O L O K W I U M  

	14.
	1 i 2 VI 2020
	Szacowanie zakażeń pokarmowych na podstawie wyników badań bakteriologicznych.

	15.
	  8 i 9 VI 2020
	Uboczne produkty pochodzenia zwierzęcego.


