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	Cel modułu
	Opanowanie przez studentów wiedzy i umiejętności w zakresie jakości zdrowotnej żywności pochodzenia zwierzęcego, ze szczególnym uwzględnieniem: a) zasad badania organoleptycznego, chemicznego i mikrobiologicznego, b) szczegółowych wymagań dla produktów mięsnych, c)  funkcjonowania systemu HACCAP w technologii przetwórstwa mięsa i przechowalnictwa produktów pochodzenia zwierzęcego, d) wykonywania przez Inspekcję Weterynaryjną nadzoru  nad produkcją  żywności zwierzęcego pochodzenia 

	Treści modułu kształcenia – zwarty opis ok. 100 słów.
	Istotą modułu kształcenia „Higiena produktów pochodzenia zwierzęcego” jest zapoznanie studentów z: a) metodami badań żywności zwierzęcego pochodzenia, b) zasadami wykonywania urzędowego nadzoru nad produkcją żywności pochodzenia zwierzęcego, c) zagrożeniami dla zdrowia i życia człowieka związanymi z wytwarzaniem, przechowywaniem i dystrybucją produktów  zwierzęcego pochodzenia. 
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