UCHWALA Nr 295
Senatu Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie
z dnia 24 lutego 2023 roku

zmieniajagca Uchwale Nr 636 Senatu Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego
w Olsztynie z dnia 31 stycznia 2020 roku w sprawie ustalenia programu studiow
kierunku bezpieczenstwo i certyfikacja zywnosci dla poziomu studiow pierwszego
stopnia-inzynierskich o profilu ogélnoakademickim (ze zm.)

Na podstawie art. 28 ust. 1 pkt 11, art. 67 ust. 1 ustawy z dnia 20 lipca 2018 roku
— Prawo o szKolnictwie wyzszym i nauce (t.j. Dz. U. z 2022 roku, poz. 574 ze zm.),
na wniosek Dziekana Wydzialu Nauki o Zywnosci, pozytywnie zaopiniowany przez
Rade¢ Edukacyjng, Senat Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie
uchwala, co nastepuje:

§1
1. W Uchwale Nr 636 Senatu Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie
z dnia 31 stycznia 2020 roku w sprawie ustalenia programu studiow kierunku
bezpieczenstwo i certyfikacja zywnosci dla poziomu studiow pierwszego stopnia-
inzynierskich o profilu ogolnoakademickim (ze zm.), wprowadza si¢ nastepujace
zmiany:
1) w Zalgczniku 2 do Uchwaly, w GRUPIE TRESCI KIERUNKOWYCH (III):
a)po przedmiocie o numerze 20 dodaje si¢ przedmiot o numerze:
20a. w brzmieniu: ,,20a. Wybrane zagadnienia higieny i technologii
gastronomicznej; Cel ksztalcenia: Przekazanie wiedzy na temat
technologicznych i higienicznych aspektow dzialalno$ci gastronomicznej,
ze szczeg6lnym uwzglednieniem procesu technologicznego produkcji potraw
oraz zasad higieny w odniesieniu do personelu, pomieszczen i poszczegolnych
etapow procesu produkcyjnego.
Tresci merytoryczne: Wymagania sanitarno-higieniczne w odniesieniu
do personelu zakladu gastronomicznego. Proces produkeji potraw
z uwzglednieniem zasad bezpieczenstwa i higieny pracy na poszczegolnych
etapach procesu. Systemy technologiczne produkeji potraw w gastronomii.
Odpady poprodukcyjne i pokonsumpcyjne w zakladzie gastronomicznym.
Charakterystyka poszczegélnych dzialow zakladu gastronomicznego
oraz zasady ich funkcjonalnego rozmieszczenia. Drogi technologiczne
w zakladzie gastronomicznym i zasady ich niekrzyzowania. Zasady
uzytkowania urzadzen do obrobki wstgpnej i cieplnej. Technologia
sporzadzania zup. Technologia sporzadzania dan zasadniczych migsnych.
Technologia sporzadzania dan zasadniczych jarskich. Technologia
sporzadzania potraw macznych. Technologia sporzadzania suréwek i salatek.
Technologia sporzadzania ciast. Zaprojektowanie ukladu funkejonalnego
wybranego zakladu gastronomicznego z zastosowaniem zasad higieny
produkcji potraw.
Efekty uczenia sie¢:
Wiedza (zna i rozumie): poszczegolne etapy procesu produkeji potraw
z uwzglednieniem zasad bezpieczenstwa i higieny; strukture zakladu
gastronomicznego z uwzglednieniem zasad funkcjonalnego rozmieszczenia



pomieszczen.
Umiejetnosci (potrafi): wykonaé¢ wybrane potrawy z zachowaniem zasad
bezpieczenstwa i higieny; zaprojektowa¢ uklad funkcjonalny pomieszczen
w zakladzie gastronomicznym; wspolpracowaé w zespole przy wykonywaniu
zadan.
Kompetencje spoleczne (jest gotéow do): odpowiedzialnego podejscia
do wykonywanych zadan w dzialalnosci gastronomicznej oraz poszanowania
postaw 1pogladow innych oséb w zakresie prowadzonych dzialan.
Forma prowadzenia zaje¢: wyklad i ¢éwiczenia laboratoryjne”,
b)po przedmiocie o numerze 25 dodaje si¢ przedmiot o numerze:

25a w brzmieniu: , 25a. Dobre praktyki higieniczne w lancuchu
zywnosciowym. Cel ksztalcenia: USwiadomienie roli spelnienia wymagan
higienicznych w ksztaltowaniu bezpieczenstwa zywnosci oraz zréznicowania
wymagan w poszczegélnych ogniwach lancucha zywnosciowego. Tresci
merytoryczne: Definiowanie dobrych praktyk higienicznych. Przeglad
dobrych praktyk higienicznych w produkcji podstawowej, przetworstwie
zywnosci, transporcie i dystrybucji Zzywnosci, cateringu. Wymagania dobrych
praktyk higienicznych w roéznych branzach przemystu spozywczego
na podstawie przewodnikow Codex Alimentarius.
Efekty uczenia si¢:
Wiedza (zna i rozumie): wymagania dobrych praktyk higienicznych (GHP)
w poszczegolnych ogniwach lancucha zywnosciowego.
Umiejetnosci  (potrafi): zidentyfikowaé specyficzne wymagania GHP;
opracowa¢ zasady GHP dla wybranego zakladu spozywczego.
Kompetencje spoleczne (jest gotow do): wziecia odpowiedzialnosci
za podejmowane decyzje w zakresie GHP; profesjonalnej oceny stopnia
spelnienia wymagan GHP.
Forma prowadzenia zaje¢: wyklad i éwiczenia”,

2) Zalacznik 3 do Uchwaly otrzymuje brzmienie jak w zalgczniku do niniejsze;j

uchwaly.

§2
1. Zmiany programu studiow, o ktorych mowa w § 1 obowiazuja dla cyklu
ksztalcenia 2020/2021, z zastrzezeniem ust. 2.
2. Dzialania dostosowujace program studiow cyklu ksztalcenia 2020/2021 dotycza
zaje¢ dydaktyeznych, realizowanych w semestrach od 4. do 7. wlacznie.
3. Dziekan Wydzialu Nauki o Zywnosci dostosuje program studiow i organizacje
ksztalcenia do zmian, o ktorych mowa w §1.

§3

Uchwala wchodzi w zycie z dniem jej podjecia.
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