КАЛЕНДАРЕН ПЛАН

за провеждане на практическите занятия по дисциплините 

“Хигиена и технология на месо и месни продукти” и “Ветеринарно-санитарна експертиза на хранителните продукти от животински произход” 

през зимния семестър на учебната 2019 - 2020 г. – V курс
І. Упражнение – от 16 до 20.09.2019 г.
(семинарно занятие, отговорник: Доц. Д-р Д. Динков)

Нормативни изисквания, хигиена на добив и техно​ло​гична преработка в МЕСОДОБИВНИ ПРЕДПРИЯТИЯ И ДРУГИ предприятия 
за производство на хранителни продукти
1. Изисквания по дисциплината, преглед на календарния план и обявяване на теми за подготовка на реферати от студентите по дисциплината “Хигиена и технология на месо и месни продукти”. 

2. Нормативна база, касаеща хигиената и технологията на месото, мес​ни​те продукти и други продукти от животински произход при:
· проектиране, построяване и експлоатация на месодобивни, ме​со​пре​​работвателни и др. предприятия - регламенти, директиви, закони, на​ред​би и други до​ку​мен​ти.

· регистрация на предприятия и обекти за добив, преработка и ре​а​ли​за​ция на хранителни продукти от животински произход (разрешителни и регистрационни до​кументи)
· производство на месо, месни и др. продукти – БДС, технологична до​ку​мен​та​ция. 

безопасност на храните и системи за контрол 

1. Принципи за самоконтрол и контрол. 

2. Основни изисквания при въвеждане на Добри производствени и хигиенни практики (ДПХП) и НАССР система.
II. Упражнение - от 23 до 27.09.2019 г.
(семинарно занятие, отговорник: Доц. Д-р Д. Динков)

ХУМАННО ОТНОШЕНИЕ КЪМ ЖИВОТНИТЕ 
ПО ВРЕМЕ НА ТРАНСПОРТ И ПРЕДИ КЛАНЕ
1. Инструктаж на студентите по правилата за безопасна работа в катедрата.

2. Хуманно отношение към животните по време на транспорт.
3. Хуманно отношение към животните преди клане.
4. Коментар и дискусия на видеофилми.
III. Упражнение – от 30.09. до 04.10.2019 г.
(семинарно занятие, отговорник: Доц. Д-р Д. Динков)

Ветеринарно-санитарни изисквания КЪМ ЖИВОТНИТЕ ЗА КЛАНЕ
1. Хигиена и технология при клане на ЕРД, ДРД, свине, еднокопитни и птици. 

2. Хуманно отношение към животните по време на клане.
3. Основни изисквания за провеждане на месопреглед при животните.
4. Коментар и дискусия на видеофилми.
IV. Упражнение - от 07 до 11.10.2019 г.
(лабораторно занятие, отговорник: Доц. Д-р Д. Динков) 
Ветеринарно-санитарен контрол и експертиза на трупа 

и органите от заклани животни
1. Ветеринарно-санитарна експертиза при някои:

· инфекциозни заболявания (туберкулоза, левкоза и др.);
· инвазионни заболявания (трихинелоза, цистицеркоза, ехинококоза, фасциолоза и др.).

2.Изследване за трихинелоза (ензимен и трихинелоскопски метод).
V. Упражнение - от 14 до 18.10.2019 г.
(занятие в месодобивно предприятие, отговорник: Проф. двмн Ал.Павлов)

Хигиена и технология на месодобива - І

1. Устройство на месодобивно предприятие.
2. Категоризиране на животните за клане.

3. Ре​дов​но и неотложно клане.

4. Транспорт на животните за клане и хуманно отношение към тях.

5. Приемане и предкланичен режим на животните за клане.

6. Специфични изисквания на ДПХП и HACCP системата.

VІ. Упражнение - от 21 до 25.10.2019 г.
(занятие в месодобивно предприятие, отговорник: Проф. двмн Ал.Павлов)

Хигиена и технология на месодобива - ІІ
1. Хигиена на животните преди клане.
2. Зашеметяване и обезкървяване на животните.
3. Обработка на трупа – дране, изваждане на вътрешните органи, разде​ля​не на трупни половинки и четвъртинки.
4. Тоалет на трупното месо. 

5. Месопреглед.
6. Обработка на субпродукти, черва, кожи и др.
7. Специфични изисквания на ДПХП и HACCP системата.
VII. Упражнение - от 28.10. до 01.11.2019 г.
(занятие в месодобивно предприятие, отговорник: Проф. двмн Ал.Павлов)

Хигиена и технология на месопреработката - ІІІ
1. Охлаждане и замразяване на месо и субпродукти.

2. Съхранение на охладено месо и субпродукти.

3. Лагеруване на замразено месо.

4. Дефростация, разфасовка и обезкостяване на трупно месо.
5. Хигиена и технология на месни продукти:
· мляно месо и месни заготовки;
· варено-пушени малотрайни и трайни колбаси;
· сурово-сушени трайни колбаси;
· шунки и деликатеси от нераздробено месо.
6. Съхранение, експедиция и транспорт на готовата продукция.
7. Специфични изисквания на ДПХП и HACCP системата.
VIII. Упражнение - от 04 до 08.11.2019 г.
(лабораторно занятие, отговорник: Доц. Д-р Д. Динков)

Определяне видовата принадлежност на месото

1. Органолептично изследване по особеностите на:

· мускулатурата;

· тлъстините;

· костите;

· космите при видовете животни за клане.

2. Серологично изследване (реакция преципитация).

Подготовка на разтвори и сензорен анализ на хранителните продукти

1. Подготовка на разтвори, използвани в лабораториите на БАБХ.

2. Основни принципи при окачествяване на хранителните продукти.

3. Сензорен анализ на хранителните продукти.

4. Тестване на проби и преценка на сензорните възможности.

IX. Упражнение - от 11 до 15.11. 2019 г.
(лабораторно занятие, отговорник: Доц. Д-р Д. Динков)
Ветеринарно-санитарен контрол и експертиза 
при неотложно и санитарно клане

1. Случаи на неотложно и санитарно клане.

2. Вземане и изпращане на проби за лабораторно изследване

3. Микробиологичен контрол при неотложно и санитарно клане.

4. Доказване на месо получено от заклано болно, в състояние на агония или мъртво животно

· Месопреглед (определяне степен на обезкървеност)

· Лабораторно изследване:
· бактериоскопско изследване;

· степен на обезкървеност;

· определяне на рН; 

· установяване на пероксидаза (бензидинова проба);
· формолна реакция.
Определяне преснотата на месото

1. Вземане на проби.

2. Органолептично изследване.
3. Физико-химично изследване:
· бактериоскопско изследване

· биохимично изследване

· определяне на рН

· установяване на пероксидаза чрез бензидинова проба;

· доказване на амоняк:
· свързан по метода Неслер
· свободен по метода на Ебер.
· доказване на сероводород;
· реакция на бульона с меден сулфат;

· определяне количеството на амино-амонячния азот.

4. Микробиологично изследване (ОБЧ, колиформи, гнилостни микроорганизми).

X. Упражнение – от 18 до 22.11. 2019 г.
(лабораторно занятие, отговорник: Доц. Д-р Д. Динков)

Ветеринарно-санитарен контрол и експертиза на месни продукти

1. Вземане на проби.

2. Органолептично изследване и окачествяване на колбаси.

3. Физикохимично изследване:

· определяне на водното съдържание,

· определяне количеството на мазнините,

· определяне количеството на солта,

· определяне съдържанието и количеството на нитритите,

· определяне съдържанието и количеството на скорбяла,

· определяне на общия белтък,

4. Доказване на фалшификации в месни продукти.

5. Микробиологично изследване на колбасите.

XI. Упражнение - от 25 до 29.11.2019 г.
(лабораторно занятие, отговорник: Доц. Д-р Д. Динков)

Ветеринарно-санитарен контрол и експертиза на консерви, риба, птици и яйца
1. Органолептично изследване, окачествяване и ВСЕ на консерви.

2. Органолептично изследване, окачествяване и ВСЕ на жива, прясна, ох​ла​де​на, замразена и др. видове риба, нестерилни рибни про​дук​ти, миди, скариди и други аквакултури.

3. Органолептично изследване, окачествяване и ВСЕ на месо от птици и продукти от птиче месо.

4. Органолептично изследване, окачествяване и ВСЕ на яйца и яйчни продукти.
5. Съставяне на протокол за извършеното изследване.

XII. Упражнение - от 02 до 06.12.2019 г.
(лабораторно занятие, отговорник: 
Доц. Д-р Т. Стоянчев)

Микробиологично изследване на суровини и храни от животински произход 

1. Вземане на проби

2. Документи и транспорт на проби

3. Лабораторно разработване на пробите (принципна схема ISO): 

· Подготовка на пробата

· Претегляне и хомогенизиране

· Приготвяне на основно и степенни разреждания

· Посяване в течни и твърди хранителни среди

· Диференциране на микробния растеж

· Отчитане на резултата, преизчисляване и логаритмично преобразуване.

4. Доказване на патогенни микроорганизми (част I):

· Salmonella spp.;
· E. coli;
· Listeria monocytogenes;
· Campylobacter spp.
5. Ветеринарно-санитарна преценка.
XIII. Упражнение - от 09 до 13.12. 2019 г.
(лабораторно занятие, отговорници:

Доц. Д-р Т. Стоянчев, Гл.ас. Д-р Д. Стратев)
Микробиологично изследване на суровини и храни от животински произход (продължение)

1. Доказване на патогенни микроорганизми (част II):

· Staph. aureus;

· Bac. anthracis – Bac. cereus;
2. Ветеринарно-санитарна преценка.
Микробиологичен контрол на производствената хигиена
1. Вземане на проби.

2. Документи и транспорт на проби.

3. Лабораторно разработване на пробата:

· Общо микробно число

· Enterobacteriaceae (техника на броене).

4. Експресни методи за контрол на производствената хигиена в предприятията за добив и преработка на хранителни продукти от животински произход.

XIV. Упражнение - от 16 до 20.12. 2019 г.
(семинарно занятие, отговорници:

Доц. Д-р Т. Стоянчев, Гл.ас. Д-р Д. Стратев)

Съвременни методи за анализ на хранителните продукти

1. Молекулярно-биологични методи при контрол на храни:

- Верижна полимеразна реакция (PCR);

- Ензимо-имунни методи (ELISA).

- Хроматографски методи за контрол на храни
XV. Упражнение - от 23 до 27.12. 2019 г.
(семинарно занятие, отговорник:

ас. Д-р Р. Кючукова)

Представяне и обсъждане на реферати, подготвени от студентите по дисциплината „Хигиена и технология на месо и месни продукти”
1. Представяне и обсъждане на реферати, подготвени от студентите по дисциплината „Хигиена и технология на месо и месни продукти”. Отговорник за контрола през семестъра на подготовката на реферати от студентите е ас. Д-р Р. Кючукова.
2. Разясняване на изискванията за провеждане на изпит по дисциплината “Хигиена и технология на месо и месни продукти”
3. Отчитане на извънаудиторната заетост и заверка на семестъра.
Semester IX-th (September – December 2019)
Hygiene and Technology of Meat and Meat Products / Food inspection and Control of food Products

	№
	Week
	Topic 
	type

	1.
	16-21 Sept
	Regulatory requirements for slaughterhouses  and processing plant of raw materials and foodstuffs of animal origin; Legislation and documents of the Bulgarian food safety agency (EFSA)  regarding the veterinary and safety control of foodstuffs of animal origin

HACCP, GMP and self-monitoring system in the food business operators
	seminar

	2.
	23-27 sept
	Animal welfare during transport and during pre-slaughter regime in the slaughterhouse


	seminar

	3.
	30-4 Oct
	Animal welfare during stunning and bleeding. Hygiene and meat technology
	seminar

	4.
	7-11 Oct 
	Veterinary and sanitary control and inspection of meat and internal organs of animals with parasitic and infectious diseases
	laboratory

	5.
	14-18 Oct
	Hygiene and technology in slaughterhouse – part і

Meat inspection – part 1
	slaughterhouse

	6.
	21-25 Oct
	Hygiene and technology in slaughterhouse – part іi

Meat inspection – part 2
	slaughterhouse

	7.
	28-1 Oct
	Hygiene and technology in meat processing plant – part ііi
	slaughterhouse

	8.
	4-8 Nov
	Preparation of solutions and reagents for physico-chemical analysis of food in laboratories. sensory analysis of food products; Determination of the meat species
	laboratory

	9.
	11-15 Nov
	Veterinary control on emergency slaughter and sanitary slaughter

Evaluation of freshness of meat
	laboratory

	10.
	18-22 Nov
	Quality grading and laboratory analysis of meat products
	laboratory

	11.
	25-29 Nov
	Veterinary and sanitary control and inspection of poultry, eggs, fishes and canned food

Laboratory analysis of poultry, eggs, hydrobionts and canned meat
	laboratory

	12.
	2-6 Dec
	Microbiological examination of foods – part 1

Microbiology of the food of animal origin
	laboratory

	13.
	9-13 Dec
	Microbiological examination of foods – part 2

Criteria and microbiological test for evaluation of processing hygiene
	laboratory

	14.
	16-20 Dec
	Modern methods in food analysis
	seminar

	15.
	23-27 Dec
	Thematic students research - presentation and demonstrations of basic skills on topics
	laboratory


ПЛАН

За лекциите по Хигиена и технология на месо и месни продукти
(ХТМЕС) през зимния семестър на учебната 2019/20 г.


	№
	Седмица
	Тема

	1.
	16-20 септ.
	Въведение в дисциплината. Животинските продукти в храната
на човека. Месото като храна, източници, добив на месо.
Животни за клане в България.

	2.
	23 - 27 септ.
	Предприятия за добив и преработка на месо. Изисквания при
строеж и експлоатация.

	3.
	30 септ. - 4 окт.
	Технология на клането и обработка на животни за добив на

месо.

	4.
	7-11 окт.
	Следсмъртни изменения в месото. Зреене, автолитични процеси и гниене на месо и месни продукти 

	5.
	14 - 18 окт.
	Следкланична обработка на месото. Месни заготовки.
Субпродукти и технически суровини. 


	6.
	21 - 25 окт.
	Химичен състав и морфологичен строеж на месото от
различни видове животни. Органолептични особености на месо от различни животни.

	7.
	28 окт.- 1 ное .
	Технология на клане и обработка на зайци и дивеч.

	8.
	4-8ное.
	Хигиена и технология на производството на птиче месо и яйца. Технология на производство на топени животински мазнини.

	9.
	11-15 ноем.
	Основи на консервирането на месото – I ч. Съхранение при ниски температури. Психрофилни микроорганизми и значението им.

	10.
	18-22 ноем.
	Основи на консервирането на месото – I ч. Консервиране при висока температура. Други методи на консервиране.

	11.
	25 - 29 ноем.
	Технология на производство на месни продукти -1 ч.

	12
	2-6 дек.
	Технология на производство на месни продукти - 2 ч.

	13.
	9-13 дек.
	Хигиена и технология на производството на риба и други
аквакултури.

	14.
	16-20 дек.
	Хигиенни изисквания в предприятия за добив и преработка на
месо. ДПП и НАССР системи. Оценка на риска при контрола на хранителните продукти от животински произход.

	15.
	23 - 27 дек.
	Адитиви в хранителните продукти, етикетиране и представяне
на храните.



ПЛАН

За лекциите i ю Ветеринарно-санитарна експертиза на
хранителните продукти (все) през зимния семестър на учебната

2019/20 г.
	№
	Седмица
	Тема

	1.
	16-20 септ.
	Въведение в дисциплината. Значение на вет.сан.контрола.
Транспортиране на животните за клане. Документация.

	2.
	23 - 27 септ.
	Режим преди клането. Предкланичен ветеринарен преглед

	3.
	30 септ. - 4 окт.
	Ветеринарно-санитарна експертиза на трупа и органите при
месодобива. I ч.

	4.
	7-11 окт.
	Ветеринарно-санитарна експертиза на трупа и органите при
месодобива. II ч.

	5.
	14 - 18 окт.
	Ветеринарно-санитарна експертиза и хигиенна преценка на
трупа и органите при заболявания, установени при
месопрегледа -I част. Специфичнорисков материал.

	6.
	21 - 25 окт.
	Ветеринарно-санитарна експертиза и хигиенна преценка на
трупа и органите при заболявания, установени при
месопрегледа - II част

	7.
	28 окт.- 1 ное .
	Ветеринарно-санитарна експертиза и хигиенна преценка на
трупа и органите при заболявания, установени при
месопрегледа - III част

	8.
	4-8ное.
	Хранителни токсикоинфекции. I ч.

	9.
	11-15 ноем.
	Хранителни токсикоинфекции. II ч.

	10.
	18-22 ноем.
	Хранителни интоксикации. I ч.

	11.
	25 - 29 ноем.
	Хранителни интоксикации. II ч

	12.
	2-6 дек.
	Ветеринарно-санитарна експертиза на месни продукти.

	13.
	9-13 дек.
	Ветеринарно-санитарен контрол на птици и яйца.

	14.
	16-20 дек.
	Ветеринарно-санитарен контрол на зайци и дивеч.

	15.
	23 - 27 дек.
	Оценка на риска при контрола на хранителните продукти от животински произход.



Syllabus

Hygiene and Technology of Meat and Meat Products
autumn term
	№
	Topic

	1.
	Introduction to the subject. Meat in the human diet. Animals as sources of meat and conversion of muscle into meat. Species of animals used for meat production in Europe. 

	2.
	Slaughter plant (abattoir) and meat processing plant. Requirements for construction and operation.

	3.
	Slaughter of animals for human consumption – general principles. Technology of slaughter of different animal species. Ritual methods of slaughter.

	4.
	Carcass handling and cutting of meat for retail. By-products suitable for human consumption. By-products unfit for human consumption.

	5.
	Chemical composition and morphological structure of the meat. Determination of meat from different animal species.

	6.
	Post-mortem changes in meat. Conditioning and tenderization of meat. Deterioration of meat.

	7.
	Preserving of meat. 1. Chilling and freezing of meat. Changes in meat during cold storage.

	8.
	Preserving of meat. 2. Thermal treatment of meat and meat products.Canning of meat, Pasteurization and Sterilization. Other methods of preservation – salting, pickling, smoking.

	9.
	Technology of meat products. Part 1. Classification of meat products. Cooked meat products. 

	10.
	Technology of meat products. Part 2. Uncooked and dry fermented meat products.

	11.
	Technology of slaughter of game animals.

	12.
	Hygiene and technology of poultry and eggs . Technology of animal fats.

	13.
	Hygiene and technology of fish and other aquacultures.

	14.
	Sanitation in the meat industry. Principles of Good manufacturing practices and HACCP system.

	15.
	Additives in foods. Food information (labeling of foods).





Syllabus

Food inspection and Control of food Products
autumn term
	№
	Topic

	1.
	Introduction to the subject. Purpose of the food inspection and control. Transportation of livestock to the slaughterhouse and preslaughter handling.

	2.
	Handling of animals in lairages. Veterinary ante-mortem inspection of slaughter animals.

	3.
	Veterinary post-mortem inspection of slaughter animals and meat. Part 1. Principles and procedures. Post mortem inspection of cattle.

	4.
	Veterinary post-mortem inspection of slaughter animals and meat. Part 2. Post mortem inspection of pigs, sheep and equines.

	5.
	Post-mortem judgement of animals and meats with pathological conditions and changes. Treatment of unapproved meat and organs.

	6.
	Post-mortem judgement of animals and meats with bacterial and viral diseases.

	7.
	Post-mortem judgement of animals and meats with parasitic diseases. 

	8.
	Foodborne pathogens. Part 1. Salmonella and E. coli.

	9.
	Foodborne pathogens. Part 2. Listeria, Campylobacter etc.

	10.
	Foodborne pathogens. Part 3. Botulinus

	11.
	Foodborne pathogens. Part 4.Staphylicocci etc.

	12.
	Inspection and control of meat products. 

	13.
	Inspection and control of poultry and eggs.

	14.
	Inspection and control of game animals.

	15.
	Risk assessment in food industry producing animal products.
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