Przedmiot

HIGIENA MLEKA

Kroétka informacja o przedmiocie

Przedmiot nalezy do grupy przedmiotoéw zawodowych. Przygotowuje przyszilych lekarzy

weterynarii do pracy w Inspekcji Weterynaryjnej. Szczegdlowo zapoznaje zasadami

Dobrej Praktyki w gospodarstwach produkujacych mleko surowe. Zakres przedmiotu

uwzglednia ponadto:

- wpltyw procesow technologicznych na bezpieczenstwo produktow mleczarskich,

- oceng jakosci higienicznej mleka,

- zadania Inspekcji Weterynaryjnej w nadzorze urzgdowym nad produkcja przemystowa,
produkcja lokalna i marginalng oraz nad produkcja tradycyjnych produktéw mleczarskich.

Tytuty wyktadéw + rozwinigcie + fotografie, filmy itp.

TRESCI WYKLADOW

1. Produkcja mleka w Polsce i na Swiecie. Warto$é odzywcza mleka. Roznice gatunkowe w
zawartosci podstawowych sktadnikow odzywczych. 2.Czynniki wptywajace na: sktad, jakos¢
higieniczng 1 przydatno$¢ technologiczna mleka. Wtasciwosci fizyko-chemiczne mleka.

3. Wady mleka surowego. Podstawowe przyczyny powstawania wad smakowo zapachowych
4. Wymagania sanitarno-weterynaryjne dla gospodarstw produkujacych mleko.
Dobra Praktyka Produkcyjna w gospodarstwach produkcyjnych 5. Zasady pozyskiwania,
przechowywania i transportu mleka surowego. 6. Metody oceny mleka surowego. Jakos¢
higieniczna mleka surowego. Kryteria jakosciowe. 7. Mikroflora mleka, jej pochodzeniem
znaczenie higieniczne 1 technologiczne. Choroby przenoszone przez mleko.

8. Wplyw chordb ogolnych i syndromu mastitis na jako$¢ i1 przydatnos¢ technologiczna
surowca mlecznego. 9. Podstawowe operacje i procesy technologiczne w przetwodrstwie
mleka. Procesy termiczne. Wplyw procesow termicznych na jako$¢ zdrowotna mleka.
10. Procesy rozdzialu mleka z uwzglgdnieniem  proceséw membranowych.
Procesy rozdrobnienia i normalizacji. 11. Pozytywna rola drobnoustrojow w mleczarstwie.
Charakterystyka drobnoustrojow wykorzystywanych w przemysle mleczarskim. Rola kultur
starterowych. 12. Produkty mleczarskie o dzialaniu probitycznym, prebiotycznym

1 synbiotycznym. Wymagania mikrobiologiczne. 13. Wymagania san-wet dla sprzedazy
lokalnej, marginalnej 1 ograniczonej. 14. Tradycyjne produkty mleczarskie.
Sposob rejestracji. Lista europejska i lista krajowa. 15. Zasady mycia i dezynfekcji w
przemysle mleczarskim. Metody kontroli czystosci na kazdym etapie tancucha mlecznego.

Tematyka ¢wiczen + rozwinigcie + fotografie, filmy itp.

1. Zadania Inspekcji Weterynaryjnej w nadzorze nad mlekiem 1 jego przetworstwem.
Badanie réznic sensorycznych pomigdzy mlekiem: réznych gatunkow zwierzat, surowym,
pasteryzowanym, UHT 2. Zasady pobierania probek mleka do badan. Wlasciwosci fizyko-
chemiczne mleka. Badanie $wiezosci mleka: gesto$¢ 1 kwasowosci. 3. Metody badan:
surowca mlecznego, jakosci mikrobiologicznej mleka. Oznaczanie komorek somatycznych w
probkach mleka wymieniowego i zbiorczego oborowego. Ocena mleka oborowego,
przeznaczonego: do sprzedazy bezposredniej, produkcji lokalnej, przetworstwa
przemystowego. 4. Oznaczanie substancji hamujacych i zafalszowania mleka woda.
Omowienie  zasad  monitoringu  zanieczyszczen  chemicznych ~w  mleku.




5. Zasady zatwierdzania i rejestracji gospodarstw produkujacych mleko przez Inspekcje
Weterynaryjna. 6. Metody instrumentalne badania mleka. Dzialalnos¢ akredytowanego
laboratorium oceny surowca mlecznego. 7. Weterynaryjne warunki zatwierdzania
1 rejestracji zakladow przetworstwa mleka. Ograniczenia prawne dla produkcji lokalnej
i marginalnej 8. System HACCP- Opis produktu. Badanie sensoryczne produktéw
mleczarskich. Wyznaczenie deskryptoréw dla grup produktéw mleczarskich 9. Analiza
zagrozen zdrowotnych w procesach technologicznych grup produktow mleczarskich
10. GHP, GMP - Warunki wstepne wdrazania systemu HACCP. Opracowywanie procedur
i $rodkéw ograniczajacych zagrozenia zdrowotne. 11. Praktyczne zapoznanie sig
z produkcja w zakladach mleczarskich. Urzadzenia i aparatura wykorzystywana
w przetworstwie mleka. 12. Identyfikacja CCP. Instrukcje monitorowania CCP. Dziatania
korygujace 13. Metody weryfikacji systemu HACCP. Kryteria mikrobiologiczne
dla produktow i1 procesow. 14. Warunki sprzedazy bezposredniej mleka i przetworow.
15. Odstepstwa od wymagan zasadniczych przy produkcji wyrobow mleczarskich
tradycyjnych.

FILM: ,,Dobra praktyka produkcyjna w zaktadach przemystu mleczarskiego”
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zdrowia zwierzat 1 dobrostanu zwierzat.

Regulamin + BHP

Studenci obowiazani sa przygotowac si¢ teoretycznie do kazdego ¢wiczenia
z literatury wskazanej przez prowadzacego zajgcia.

Wigcej niz trzy nieobecnosci na ¢wiczeniach powoduja nie uzyskanie zaliczenia

¢wiczen w danym semestrze:

= nieobecnosci na ¢wiczeniach student zalicza u osoby prowadzacej dane ¢wiczenie;

= w celu uzyskania zaliczenia nieobecnosci na ¢wiczeniach student zobowiazany jest w
mozliwie najkrétszym terminie przyswoi¢ material ¢wiczeniowy oraz przedstawié
pisemne opracowanie tematyki danego ¢wiczenia; ktore nalezy zaliczy¢ w tygodniu
poprzedzajacym kolokwium.

= pod pisemnym opracowaniem tematyki prowadzacy wpisuje imi¢ i nazwisko studenta,
datg, podpis oraz zaliczenie nieobecno$ci. Na tej podstawie na kolejnych ¢wiczeniach
(podczas sprawdzania obecnosci) student uzyskuje wpis zaliczenia do dziennika;

= zaliczenie odbywa si¢ w godzinach konsultacji lub w wyznaczonym terminie przez
prowadzacego;

= w przypadku nie zaliczenia nieobecno$ci na =zajeciach student otrzymuje oceng
niedostateczng z pierwszego terminu kolokwium;

= nie ma obowiazku usprawiedliwiania nieobecnosci ¢wiczen z wyjatkiem ¢wiczen,
na ktorych jest repetytorium. Nieobecno$¢ na poszczegolnych terminach kolokwium
musi by¢ usprawiedliwiana. Brak usprawiedliwienia jest rownoznaczny z otrzymaniem
z danego terminu kolokwium oceny niedostateczne;.

Samowolna zamiana grup ¢wiczeniowych jest niedopuszczalna.

Przy wystawianiu ocen semestralnych beda brane pod uwage nastgpujace czynniki:

= aktywno$¢ na ¢wiczeniach;
= oceny otrzymane na kolokwium,
= obecnosci i nieobecnosci na ¢wiczeniach.

Stopnie uzyskane przy zaliczeniu semestru beda miaty wptyw na oceng
egzaminacyjna. Przy ocenie egzaminacyjnej bedzie tez brana pod uwage aktywnos$¢
studentéw na ¢wiczeniach i wyktadach.

Na ¢wiczeniach obowiazuja: bialy, czysty fartuch ochronny oraz ochraniacze na obuwie.

Godziny konsultacji

Praktyki wakacyjne program + regulamin




Nie dotyczy




