UNIWERSYTET ROLNICZY
im. Hugona Koftataja w Krakowie

UCZELNIANY SYSTEM ZAPEWNIENIA JAKOSCI KSZTALCENIA

ZAY ACZNIKNR 2
do PROCEDURY WYDZIAL.OWE] PW-02: WYDZIAL Data
TECHNOLOGII wydania:

Ramowy program praktyk ; 3
ZYWNOSCI 08.09.2022 r.

(UR/USZJK/WTZ/PW-02/Z-2)

Kierunek: technologia zywnosci i zywienie cztowieka
Sciezka dydaktyczna: technologia Zywnosci

Forma studiow: stacjonarne

Poziom studiow: pierwszy

CEL PRAKTYKI

Zdobycie wiedzy na temat funkcjonowania zaktadow produkujacych zywnos$é, a takze nabycie
umiejetnosci praktycznych w zakresie oceny jakosci surowcoéw oraz wyrobow gotowych. W
trakcie trwania praktyki student powinien rozwing¢ w sobie $wiadomo$¢ znaczenia zawodowej
I etycznej odpowiedzialnosci za pracg wiasng i innych.

ROK STUDIOW/SEM.: drugi/IV
Praktyka zawodowa |
CZAS TRWANIA: 80 godz.
MIEJSCE ODBYWANIA PRAKTYKI: zaktady zywienia zbiorowego typu otwartego lub
zamknietego, firmy biotechnologiczne
ROK STUDIOW/SEM.: trzeci/VI
Praktyka zawodowa 11
CZAS TRWANIA: 160 godz.
MIEJSCE ODBYWANIA PRAKTYKI: zaktady przetworcze zywnosci, jednostki kontroli

jako$ci zywnosci, zaktady zywienia zbiorowego
typu otwartego lub zamknigtego

PROGRAM PRAKTYKI

Program praktyki obejmuje wymienione nizej zagadnienia dostosowane do charakteru
1 profilu Instytucji przyjmujacej na praktyke. Instytucja moze zawezi¢ lub poszerzy¢ zakres
przedmiotowy praktyki zgodnie ze specyfika pracy Instytucji.

Podczas trwania praktyki studenci winni, w miar¢ mozliwosci jednostek organizacyjnych
Instytucji przyjmujacej, zapozna¢ si¢ ze wszystkimi zasadami ich funkcjonowania, wedlug
ponizej przedstawionej propozycji programu:

Zaklady zywienia zbiorowego

Charakterystyka ogolna zaktadu zywienia zbiorowego, jego profil dzialalnosci.
Schemat organizacyjny (funkcjonalny) zaktadu zywienia zbiorowego.

Sie¢ zaopatrzenia zaktadu w podstawowe surowce i materiaty.

Normy jakosciowe dotyczace surowcow i wyrobow gotowych.

Ocena jako$ci surowca.

Organizacja transportu, warunki i okresy magazynowania surowcow i wyrobow goto-
wych.

Schematy proceséw produkcji, od surowca do wyrobu gotowego.

Ocena stanu wdrazania systemow zarzadzania jakoscig.

Dokumentacja zaktadu zywienia zbiorowego.

Wyposazenie technologiczne zaktadéw zywienia zbiorowego.
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Magazyny surowcowe potproduktow i wyrobow gotowych — kontrola i sposoby rozli-
czen magazynowych.

BHP, mycie i dezynfekcja.

Kalkulacje jednostkowe wyrobow gotowych.

Firmy biotechnologiczne

Charakterystyka ogolna zaktadu, jego produkcji w uktadzie asortymentowym wedtug
ilosci, jakosci 1 wartosci.

Schemat organizacyjny (funkcjonalny) zaktadu.

Sie¢ zaopatrzenia zaktadu przetworczego w podstawowe surowce (organizacja skupu).
Normy jakosciowe na surowce i wyroby gotowe.

Ocena jakos$ci surowca, potproduktu, gotowego produktu tj.: pobieranie probek, wyko-
nywanie analiz, klasyfikacja surowca, potproduktu i gotowego produktu.
Przygotowanie surowca do przerobu.

Organizacja procesu produkcyjnego - rozmieszczenie stanowisk pracy i kontroli, stero-
wanie automatyczne i komputerowe procesami technologicznymi.

Ocena stanu wdrazania systemow zarzadzania jako$cia.

Obieg dokumentacji wewnatrzzaktadowej, rozliczenie produkcji w toku i wyrobdéw go-
towych.

Praca laboratorium, wyposazenie w aparatur¢ i urzadzenia, podstawowa ocena Surow-
coOw 1 produktow.

Zaklady przetworstwa zywno$ci

Charakterystyka ogdlna zakladu, jego produkcji w ukladzie asortymentowym wedlug
ilosci, jakosci 1 wartosci.

Schemat organizacyjny (funkcjonalny) zaktadu.

Sie¢ zaopatrzenia zaktadu przetworczego w podstawowe surowce (organizacja skupu).
Normy jako$ciowe na surowce 1 wyroby gotowe.

Ocena jakoS$ci surowca, potproduktu, gotowego produktu tj.: pobieranie probek, wyko-
nywanie analiz, klasyfikacja surowca, potproduktu i gotowego produktu.

Organizacja transportu surowca do zaktadu przetworczego (okres i czgstotliwosé do-
staw, warunki 1 $rodki transportu, normatywy zatadunkowe itp.), warunki i okresy ma-
gazynowania surowca.

Przygotowanie surowca do przerobu.

Schematy technologiczne proceséw produkcyjnych — od surowca do gotowego pro-
duktu. Znajomos$¢: parametrow operacji technologicznych, rozliczania produkcji oraz
obiegu dokumentaciji.

Organizacja procesu produkcyjnego - rozmieszczenie stanowisk pracy i kontroli, stero-
wanie automatyczne i komputerowe procesami technologicznymi.
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Maszyny i urzadzenia linii produkcyjnych, ich wydajno$¢, pojemnos¢, gabaryty, zapo-
trzebowanie godzinowe na par¢ technologiczng, energie elektryczna, wode, sprezone
powietrze i inne (zuzycia jednostkowe).

Transport wewnetrzny (mig¢dzyoperacyjny, mi¢dzyliniowy, migdzywydziatowy).
Magazyny surowcow, potproduktow i wyrobow gotowych — kontrola i sposoby rozli-
czen magazynowych.

BHP, mycie i dezynfekcja linii produkcyjnych.

Zapoznanie si¢ z kalkulacjami jednostkowymi wyroboéw gotowych.

Obieg dokumentacji wewnatrzzaktadowej, rozliczenie produkcji w toku i wyrobdéw go-
towych.

Praca laboratorium, wyposazenie w aparature i urzadzenia, podstawowa ocena Surow-
coéw 1 produktow.

Jednostki kontroli jakosci zywnosci

Schemat organizacyjny (funkcjonalny) jednostek kontroli jako$ci zywnosci.
Charakterystyka ogdlna jednostki kontroli jakoS$ci oraz jej poszczegdlnych dziatow.
Zakres i teren administracyjny objety kontrolg jednostki kontroli jakos$ci.

Normy Polskie i Dyrektywy Unii Europejskiej dotyczace zywnosci i zywienia oraz do-
kumenty zwigzane z dziatalnoscig jednostek kontroli jakosci.

Praca i zakres obowiazkéw Instruktoréw poszczegélnych Dziatow 1 Sekc;ji.

Kontrola  wdrazania  systemu HACCP w  zakladach  produkcyjnych
i gastronomicznych.

Zapoznanie si¢ z organizacja pracy laboratoriow w poszczegélnych Dzialach
i Sekcjach.

Pobieranie prob do analiz (harmonogram pobierania, wypetnianie protokotu poboru,
transport do laboratorium itp.).

Przyjmowanie prob do analiz w laboratorium, ich kodowanie i obieg.

Zapoznanie si¢ z procesem akredytacyjnym zakladoéw, systemem kontroli jakosci, au-
dytami zewngtrznymi i wewngtrznymi.

Obieg dokumentacji wewnatrzzaktadowej,

Sprzet i aparatura laboratoryjna (kalibracja poszczegélnych urzadzen i szkta laborato-
ryjnego, monitoring parametréw aparatury laboratoryjnej).
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Kierunek: technologia zywnosci i zywienie czlowieka
Sciezka dydaktyczna: zywienie czlowieka

Forma studiow: stacjonarne

Poziom studiow: pierwszy

CEL PRAKTYKI

Zdobycie wiedzy na temat funkcjonowania zaktadow produkujacych zywnosc, a takze nabycie
umiejetnosci praktycznych w zakresie oceny jakoSci surowcow oraz wyrobow gotowych W
trakcie trwania praktyki student powinien rozwing¢ w sobie §wiadomo$¢ znaczenia zawodowe;j
i etycznej odpowiedzialnosci za pracg wiasng i innych.

ROK STUDIOW/SEM.: drugi/IV
Praktyka zawodowa |
CZAS TRWANIA: 80 godz.
MIEJSCE ODBYWANIA PRAKTYKI: jednostki kontroli jakosci Zywnosci,
firmy biotechnologiczne
ROK STUDIOW/SEM.: trzeci/VI
Praktyka zawodowa 11
CZAS TRWANIA: 160 godz.
MIEJSCE ODBYWANIA PRAKTYKI: zaklady przetworstwa zywnosci, zaktady zywienia

zbiorowego typu otwartego, zaktady zywienia
zbiorowego typu zamknietego,

PROGRAM PRAKTYKI

Program praktyki obejmuje wymienione nizej zagadnienia dostosowane do charakteru
1 profilu Instytucji przyjmujacej na praktyke. Instytucja moze zawezi¢ lub poszerzy¢ zakres
przedmiotowy praktyki zgodnie ze specyfika pracy Instytucji.

Podczas trwania praktyki studenci winni, w miar¢ mozliwosci jednostek organizacyjnych
Instytucji przyjmujacej, zapozna¢ si¢ ze wszystkimi zasadami ich funkcjonowania, wedtug
ponizej przedstawionej propozycji programu:

Jednostki kontroli jako$ci zywnosci
e Schemat organizacyjny (funkcjonalny) jednostek kontroli jako$ci zywnosci.

e Charakterystyka ogolna jednostki kontroli jakosci oraz jej poszczegdlnych dziatow.

e Zakres 1 teren administracyjny objety kontrolg jednostki kontroli jakosci.

e Normy Polskie i Dyrektywy Unii Europejskiej dotyczace Zzywnosci 1 zywienia oraz do-
kumenty zwigzane z dziatalno$cig jednostek kontroli jakosci.

e Pracai zakres obowigzkéw Instruktoréw poszczegdlnych Dzialow i Sekcji.

e Kontrola  wdrazania  systemu HACCP w  zakladach  produkcyjnych
I gastronomicznych.

e Zapoznanie si¢ z organizacjg pracy laboratoriow w poszczegdlnych Dziatach
i Sekcjach.
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Pobieranie prob do analiz (harmonogram pobierania, wypetnianie protokotu poboru,
transport do laboratorium itp.).

Przyjmowanie préb do analiz w laboratorium, ich kodowanie i obieg.

Zapoznanie si¢ z procesem akredytacyjnym zakladow, systemem kontroli jakosci, au-
dytami zewng¢trznymi i wewngetrznymi.

Obieg dokumentacji wewnatrzzaktadowej.

Sprzet 1 aparatura laboratoryjna (kalibracja poszczegdlnych urzadzen i szkta laborato-
ryjnego, monitoring parametrow aparatury laboratoryjnej).

Firmy biotechnologiczne

Charakterystyka ogolna zaktadu, jego produkcji w uktadzie asortymentowym wedtug
ilosci, jakosci 1 wartosci.

Schemat organizacyjny (funkcjonalny) zaktadu.

Sie¢ zaopatrzenia zaktadu przetworczego w podstawowe surowce (organizacja skupu).
Normy jako$ciowe na surowce i wyroby gotowe.

Ocena jako$ci surowca, potproduktu, gotowego produktu: pobieranie probek, wykony-
wanie analiz, klasyfikacja surowca, potproduktu, gotowego produktu.

Przygotowanie surowca do przerobu.

Organizacja procesu produkcyjnego - rozmieszczenie stanowisk pracy i kontroli, stero-
wanie automatyczne i komputerowe procesami technologicznymi.

Ocena stanu wdrazania systemow zarzadzania jakoS$cig.

Obieg dokumentacji wewnatrzzaktadowej, rozliczenie produkcji w toku i wyrobow go-
towych.

Praca laboratorium, wyposazenie w aparatur¢ i urzadzenia, podstawowa ocena Surow-
coOw 1 produktow.

Zaklady zywienia zbiorowego typu otwartego lub zamknietego

Charakterystyka ogolna zaktadu zywienia zbiorowego, jego profil dziatalnosci.
Schemat organizacyjny (funkcjonalny) zaktadu zywienia zbiorowego.

Sie¢ zaopatrzenia zaktadu w podstawowe surowce 1 materiaty.

Normy jakosciowe dotyczace surowcow 1 wyrobow gotowych.

Ocena jako$ci surowca.

Organizacja transportu, warunki i okresy magazynowania surowcow i wyrobow goto-
wych.

Schematy proceséw produkeji, od surowca do wyrobu gotowego.

Ocena stanu wdrazania systemow zarzadzania jakos$cia.

Dokumentacja zaktadu zywienia zbiorowego.

Wyposazenie technologiczne zaktadéw zywienia zbiorowego.

Magazyny surowcowe potproduktow i wyroboéw gotowych — kontrola i sposoby rozli-
czen magazynowych.

Strona 5 z 32



UNIWERSYTET ROLNICZY

? '{:{ im. Hugona Koftataja w Krakowie
4 UCZELNIANY SYSTEM ZAPEWNIENIA JAKOSCI KSZTALCENIA
ZALACZNIK NR 2
do PROCEDURY WYDZIALOWE] PW-02: WYDZIAL Data

TECHNOLOGII wydania:

Ramowy program praktyk ; 3
ZYWNOSCI 08.09.2022 r.

(UR/USZJK/WTZ/PW-02/Z-2)

BHP, mycie i dezynfekcja.
Kalkulacje jednostkowe wyrobow gotowych.

Zaklady przetworstwa zywno$ci

Charakterystyka ogdlna zaktadu, jego produkcji w ukladzie asortymentowym wedlug
ilosci, jakosci 1 wartosci.

Schemat organizacyjny (funkcjonalny) zaktadu.

Sie¢ zaopatrzenia zaktadu przetworczego w podstawowe surowce (organizacja skupu).
Normy jakosciowe na surowce i wyroby gotowe.

Ocena jakoS$ci surowca, potproduktu, gotowego produktu tj.: pobieranie probek, wyko-
nywanie analiz, klasyfikacja surowca, potproduktu, gotowego produktu.

Organizacja transportu surowca do zaktadu przetworczego (okres i czestotliwos$¢ do-
staw, warunki i $rodki transportu, normatywy zatadunkowe itp.), warunki i okresy ma-
gazynowania surowca.

Przygotowanie surowca do przerobu.

Schematy technologiczne procesow produkcyjnych — od surowca do gotowego pro-
duktu. Znajomos¢ parametréw operacji technologicznych, rozliczanie produkcji, obiegu
dokumentacji.

Organizacja procesu produkcyjnego - rozmieszczenie stanowisk pracy i kontroli, stero-
wanie automatyczne i komputerowe procesami technologicznymi.

Maszyny i urzadzenia linii produkcyjnych, ich wydajno$¢, pojemnos$¢, gabaryty, zapo-
trzebowanie godzinowe na pare technologiczna, energi¢ elektryczna, wode, spr¢zone
powietrze 1 inne (zuzycia jednostkowe).

Transport wewngtrzny (mig¢dzyoperacyjny, mi¢dzyliniowy, migdzywydziatowy).
Magazyny surowcow, potproduktow i wyrobow gotowych — kontrola i sposoby rozli-
czen magazynowych.

BHP, mycie i dezynfekcja linii produkcyjnych.

Zapoznanie si¢ z kalkulacjami jednostkowymi wyroboéw gotowych.

Obieg dokumentacji wewnatrzzaktadowej, rozliczenie produkcji w toku i wyrobdw go-
towych.

Praca laboratorium, wyposazenie w aparature i urzadzenia, podstawowa ocena Surow-
cow 1 produktow.
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Kierunek: technologia zywnosci i zywienie czlowieka
Sciezka dydaktyczna: biotechnologia Zywnosci

Forma studiow: stacjonarne

Poziom studiow: pierwszy

CEL PRAKTYKI

Zdobycie wiedzy na temat funkcjonowania zakladow produkujacych zywno$¢ i
biotechnologicznych oraz jednostek kontroli jakos$ci zywnosci, a takze nabycie umiejetnosci
praktycznych w zakresie oceny jako$ci surowcow oraz wyrobow gotowych. W trakcie trwania
praktyki student powinien rozwingé w sobie $wiadomo$¢ znaczenia zawodowej i etycznej
odpowiedzialnosci za prace wlasng i innych.

ROK STUDIOW/SEM.: drugi/IV
CZAS TRWANIA: 80 godz.
Praktyka zawodowa |
MIEJSCE ODBYWANIA PRAKTYKI: zaktady przetworstwa zywnosci, zaktady zywienia
zbiorowego typu otwartego lub zamknietego
ROK STUDIOW/SEM.: trzeci/VI
Praktyka zawodowa 11
CZAS TRWANIA: 160 godz.
MIEJSCE ODBYWANIA PRAKTYKI: firmy biotechnologiczne, jednostki kontroli
jakosci zywno$ci, w zakladzie przetworstwa
Zywnosci

PROGRAM PRAKTYKI

Program praktyki obejmuje wymienione nizej zagadnienia dostosowane do charakteru
1 profilu Instytucji przyjmujacej na praktyke. Instytucja moze zawezi¢ lub poszerzy¢ zakres
przedmiotowy praktyki zgodnie ze specyfika pracy Instytucji.

Podczas trwania praktyki studenci winni, w miar¢ mozliwosci jednostek organizacyjnych
Instytucji przyjmujacej, zapozna¢ si¢ ze wszystkimi zasadami ich funkcjonowania, wedlug
ponizej przedstawionej propozycji programu:

Zaklady przetworstwa zywnosci

e Charakterystyka ogolna zaktadu, jego produkcji w uktadzie asortymentowym wedlug
ilosci, jakosci 1 wartosci.

e Schemat organizacyjny (funkcjonalny) zakladu.

e Sie¢ zaopatrzenia zaktadu przetworczego w podstawowe surowce (organizacja skupu).

e Normy jako$ciowe na surowce i wyroby gotowe.

e Ocena jako$ci surowca, potproduktu, gotowego produktu tj.: pobieranie probek, wyko-
nywanie analiz, klasyfikacja surowca, potproduktu, gotowego produktu.

e Przygotowanie surowca do przerobu.

e Organizacja procesu produkcyjnego - rozmieszczenie stanowisk pracy i kontroli, stero-
wanie automatyczne i komputerowe procesami technologicznymi.
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Ocena stanu wdrazania systemow zarzadzania jako$cia.

Obieg dokumentacji wewnatrzzaktadowe;j, rozliczenie produkcji w toku i wyrobow go-
towych.

Praca laboratorium, wyposazenie w aparature i urzadzenia, podstawowa ocena Surow-
coOw 1 produktow.

Zaklady zywienia zbiorowego

Charakterystyka og6lna zaktadu zywienia zbiorowego, jego profil dziatalnosci.
Schemat organizacyjny (funkcjonalny) zaktadu zywienia zbiorowego.

Sie¢ zaopatrzenia zaktadu w podstawowe surowce i materiaty.

Normy jakosciowe dotyczace surowcow i wyrobow gotowych.

Ocena jako$ci surowca.

Organizacja transportu, warunki i okresy magazynowania surowcow i wyrobéw goto-
wych.

Schematy procesow produkcji, od surowca do wyrobu gotowego.

Ocena stanu wdrazania systemow zarzadzania jako$cig.

Dokumentacja zaktadu zywienia zbiorowego.

Wyposazenie technologiczne zaktadéw zywienia zbiorowego.

Magazyny surowcowe potproduktow i wyrobow gotowych — kontrola i sposoby rozli-
czen magazynowych.

BHP, mycie i dezynfekcja.

Kalkulacje jednostkowe wyrobow gotowych.

Firmy biotechnologiczne

Charakterystyka ogolna zaktadu, jego produkcji w uktadzie asortymentowym wedlug
ilosci, jakosci 1 wartosci.

Schemat organizacyjny (funkcjonalny) zaktadu.

Sie¢ zaopatrzenia zaktadu przetworczego w podstawowe surowce (organizacja skupu).
Normy jakosciowe na surowce 1 wyroby gotowe.

Ocena jakoS$ci surowca, potproduktu, gotowego produktu tj.: pobieranie probek, wyko-
nywanie analiz, klasyfikacja surowca, potproduktu, gotowego produktu.
Przygotowanie surowca do przerobu.

Organizacja procesu produkcyjnego - rozmieszczenie stanowisk pracy i kontroli, stero-
wanie automatyczne i komputerowe procesami technologicznymi.

Ocena stanu wdrazania systemow zarzadzania jakoS$cig.

Obieg dokumentacji wewnatrzzaktadowe;j, rozliczenie produkcji w toku 1 wyrobow go-
towych.

Praca laboratorium, wyposazenie w aparatur¢ i urzadzenia, podstawowa ocena Surow-
coOw 1 produktow.

Jednostki kontroli jakos$ci zywnoS$ci
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Schemat organizacyjny (funkcjonalny) jednostek kontroli jako$ci zywnoSci.
Charakterystyka ogolna jednostki kontroli jakos$ci oraz jej poszczegolnych dziatow.
Zakres i teren administracyjny objety kontrola jednostki kontroli jakosci.

Normy Polskie i Dyrektywy Unii Europejskiej dotyczace zywnosci i zywienia oraz do-
kumenty zwigzane z dziatalnoscig jednostek kontroli jakosci.

Praca 1 zakres obowigzkoéw Instruktorow poszczegolnych Dziatow 1 Sekcji.

Kontrola  wdrazania  systemu  HACCP w  zakladach  produkcyjnych
i gastronomicznych.

Zapoznanie si¢ z organizacjg pracy laboratoriow w poszczegélnych Dzialach
i Sekcjach.

Pobieranie prob do analiz (harmonogram pobierania, wypelnianie protokotu poboru,
transport do laboratorium itp.).

Przyjmowanie prob do analiz w laboratorium, ich kodowanie i obieg.

Zapoznanie si¢ z procesem akredytacyjnym zaktadow, systemem kontroli jakoS$ci, au-
dytami zewng¢trznymi i wewngtrznymi.

Obieg dokumentacji wewnatrzzaktadowej.

Sprzet i aparatura laboratoryjna (kalibracja poszczego6lnych urzadzen i szkta laborato-
ryjnego, monitoring parametréw aparatury laboratoryjne;j).
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Kierunek: technologia zywnosci i zywienie cztowieka
Sciezka dydaktyczna: jako$é i bezpieczenstwo iywnosci

Forma studiow: stacjonarne

Poziom studiow: pierwszy

CEL PRAKTYKI

Zdobycie wiedzy na temat funkcjonowania zaktadow produkujacych zywnos$¢ oraz jednostek
kontroli jako$ci zywnosci, a takze nabycie umiejetnosci praktycznych w zakresie oceny jakosci
surowcow oraz wyrobow gotowych. W trakcie trwania praktyki student powinien rozwing¢ w
sobie $wiadomos¢ znaczenia zawodowej i etycznej odpowiedzialnosci za prace wtasng i innych.

ROK STUDIOW/SEM.: drugi/IV
CZAS TRWANIA: 80 godz.
Praktyka zawodowa |
MIEJSCE ODBYWANIA PRAKTYKI: zaktady zywienia zbiorowego typu otwartego lub
zamknietego, firmy biotechnologiczne
ROK STUDIOW/SEM.: trzeci/VI
CZAS TRWANIA: 160 godz.
MIEJSCE ODBYWANIA PRAKTYKI: zaklady przetworstwa zywnosci, jednostki kontroli

jako$ci zywnosci, zaktady zywienia zbiorowego
typu otwartego lub zamknigtego

PROGRAM PRAKTYKI

Program praktyki obejmuje wymienione nizej zagadnienia dostosowane do charakteru
1 profilu Instytucji przyjmujacej na praktyke. Instytucja moze zawezi¢ lub poszerzy¢ zakres
przedmiotowy praktyki zgodnie ze specyfika pracy Instytucji.

Podczas trwania praktyki studenci winni, w miar¢ mozliwosci jednostek organizacyjnych
Instytucji przyjmujacej, zapozna¢ si¢ ze wszystkimi zasadami ich funkcjonowania, wedtug
ponizej przedstawionej propozycji programu:

Zaklady zywienia zbiorowego typu otwartego lub zamknietego

Charakterystyka ogolna zaktadu Zywienia zbiorowego, jego profil dziatalnosci.
Schemat organizacyjny (funkcjonalny) zaktadu zywienia zbiorowego.

Sie¢ zaopatrzenia zaktadu w podstawowe surowce 1 materiaty.

Normy jakosciowe dotyczace surowcoOw 1 wyrobodw gotowych.

Ocena jako$ci surowca.

Organizacja transportu, warunki i okresy magazynowania surowcow i wyrobow goto-
wych.

Schematy proceséw produkeji, od surowca do wyrobu gotowego.

Ocena stanu wdrazania systemow zarzadzania jako$cia.

Dokumentacja zaktadu zywienia zbiorowego.

Wyposazenie technologiczne zaktadow zywienia zbiorowego.

Magazyny surowcowe potproduktow i wyroboéw gotowych — kontrola i sposoby rozli-
czen magazynowych.
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BHP, mycie i dezynfekcja.
Kalkulacje jednostkowe wyrobow gotowych.

Firmy biotechnologiczne

Charakterystyka og6lna zakladu, jego produkcji w ukladzie asortymentowym wedlug
ilosci, jakosci 1 wartosci.

Schemat organizacyjny (funkcjonalny) zaktadu.

Sie¢ zaopatrzenia zaktadu przetworczego w podstawowe surowce (organizacja skupu),
Normy jakosciowe na surowce i wyroby gotowe.

Ocena jakoS$ci surowca, pétproduktu, gotowego produktu: pobieranie probek, wykony-
wanie analiz, klasyfikacja surowca, potproduktu, gotowego produktu.

Przygotowanie surowca do przerobu.

Organizacja procesu produkcyjnego - rozmieszczenie stanowisk pracy i kontroli, stero-
wanie automatyczne i komputerowe procesami technologicznymi.

Ocena stanu wdrazania systemow zarzadzania jako$cig.

Obieg dokumentacji wewnatrzzaktadowej, rozliczenie produkcji w toku i wyroboéw go-
towych.

Praca laboratorium, wyposazenie w aparature i urzadzenia, podstawowa ocena Surow-
coOw 1 produktow.

Jednostki kontroli jakos$ci zywno$ci

Schemat organizacyjny (funkcjonalny) jednostek kontroli jako$ci zywnosci.
Charakterystyka ogodlna jednostki kontroli jakoSci oraz jej poszczegdlnych dziatow.
Zakres 1 teren administracyjny objety kontrola jednostki kontroli jakosci.

Normy Polskie 1 Dyrektywy Unii Europejskiej dotyczace zywnosci 1 Zywienia oraz do-
kumenty zwigzane z dziatalnoscig jednostek kontroli jakoSci.

Praca 1 zakres obowigzkoéw Instruktorow poszczegolnych Dziatow 1 Sekcji.

Kontrola  wdrazania  systemu HACCP w  zakladach  produkcyjnych
I gastronomicznych.

Zapoznanie si¢ z organizacja pracy laboratoriow w poszczegélnych Dzialach
i Sekcjach.

Pobieranie prob do analiz (harmonogram pobierania, wypetnianie protokotu poboru,
transport do laboratorium itp.).

Przyjmowanie prob do analiz w laboratorium, ich kodowanie i obieg.

Zapoznanie si¢ z procesem akredytacyjnym zaktadow, systemem kontroli jakosci, au-
dytami zewngtrznymi i wewngtrznymi.

Obieg dokumentacji wewnatrzzaktadowe;.

Sprzet 1 aparatura laboratoryjna (kalibracja poszczego6lnych urzadzen i szkta laborato-
ryjnego, monitoring parametréw aparatury laboratoryjnej).

Strona 11 z 32



UNIWERSYTET ROLNICZY
im. Hugona Koftataja w Krakowie

UCZELNIANY SYSTEM ZAPEWNIENIA JAKOSCI KSZTALCENIA

ZAY ACZNIKNR 2
do PROCEDURY WYDZIAL.OWE] PW-02: WYDZIAL Data

Ramowy program praktyk TECRNOLOGIL | wydania:
ZYWNOSCI 08.09.2022 r.

(UR/USZJK/WTZ/PW-02/Z-2)

Zaklady przetworstwa zywno$ci

Charakterystyka og6lna zakladu, jego produkcji w ukladzie asortymentowym wedlug
ilosci, jakosci 1 wartosci.

Schemat organizacyjny (funkcjonalny) zaktadu.

Sie¢ zaopatrzenia zaktadu przetworczego w podstawowe surowce (organizacja skupu),
Normy jakosciowe na surowce i wyroby gotowe.

Ocena jakoS$ci surowca, potproduktu, gotowego produktu: pobieranie probek, wykony-
wanie analiz, klasyfikacja surowca, potproduktu, gotowego produktu.

Organizacja transportu surowca do zaktadu przetworczego (okres i czgstotliwosé do-
staw, warunki 1 srodki transportu, normatywy zatadunkowe itp.), warunki i okresy ma-
gazynowania surowca.

Przygotowanie surowca do przerobu.

Schematy technologiczne procesow produkcyjnych — od surowca do gotowego pro-
duktu. Znajomos¢ parametrow operacji technologicznych, rozliczanie produkcji, obiegu
dokumentaciji.

Organizacja procesu produkcyjnego - rozmieszczenie stanowisk pracy i kontroli, stero-
wanie automatyczne i komputerowe procesami technologicznymi.

Maszyny i urzadzenia linii produkcyjnych, ich wydajnos¢, pojemnos$¢, gabaryty, zapo-
trzebowanie godzinowe na pare¢ technologiczng, energi¢ elektryczna, wode, sprezone
powietrze i inne (zuzycia jednostkowe).

Transport wewngtrzny (mi¢dzyoperacyjny, mi¢dzyliniowy, migdzywydziatowy).
Magazyny surowcow, potproduktow i wyrobow gotowych — kontrola i sposoby rozli-
czen magazynowych.

BHP, mycie i dezynfekcja linii produkcyjnych.

Zapoznanie si¢ z kalkulacjami jednostkowymi wyrobow gotowych.

Obieg dokumentacji wewnatrzzaktadowej, rozliczenie produkcji w toku i wyrobdéw go-
towych.

Praca laboratorium, wyposazenie w aparatur¢ i urzadzenia, podstawowa ocena Surow-
coOw 1 produktow.
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Kierunek: technologia zywnosci i zywienie czlowieka
Forma studiow: niestacjonarne
Poziom studiow: pierwszy

CEL PRAKTYKI

Zdobycie wiedzy na temat funkcjonowania zaktadow produkujacych zywnos¢, a takze nabycie
umiejetnosci praktycznych w zakresie oceny jakosci surowcoéw oraz wyrobow gotowych. W
trakcie trwania praktyki student powinien rozwing¢ w sobie $wiadomo$¢ znaczenia zawodowej
1 etycznej odpowiedzialno$ci za prace wtasng i innych.

ROK STUDIOW/SEM.: drugi/IV
CZAS TRWANIA: 80 godz.
ROK STUDIOW/SEM.: trzeci/V1
CZAS TRWANIA: 80 godz.
MIEJSCE ODBYWANIA PRAKTYKI: zaklady przetworcze przemyshu spozywczego,

zaktady zywienia zbiorowego, jednostki kontroli
jakosci zywnosci

PROGRAM PRAKTYKI

Program praktyki obejmuje wymienione nizej zagadnienia dostosowane do charakteru
i profilu Instytucji przyjmujacej na praktyke. Instytucja moze zawezi¢ lub poszerzy¢ zakres
przedmiotowy praktyki zgodnie ze specyfika pracy Instytucji.

Podczas trwania praktyki studenci winni, w miar¢ mozliwos$ci jednostek organizacyjnych
Instytucji przyjmujacej, zapoznaé si¢ ze wszystkimi zasadami ich funkcjonowania, wedtug
ponizej przedstawionej propozycji programu:

Zaklady przetworstwa zywno$ci

e Charakterystyka og6lna zakladu, jego produkcji w ukladzie asortymentowym wedlug
ilosci, jakosci 1 wartosci.

e Schemat organizacyjny (funkcjonalny) zakladu.

e Sie¢ zaopatrzenia zaktadu przetworczego w podstawowe surowce (organizacja skupu).

e Normy jako$ciowe na surowce i wyroby gotowe.

e Ocena jakosci surowca, potproduktu, gotowego produktu tj.: pobieranie probek, wyko-
nywanie analiz, klasyfikacja surowca, potproduktu, gotowego produktu.

e Organizacja transportu surowca do zaktadu przetworczego (okres i czgstotliwosé do-
staw, warunki 1 $rodki transportu, normatywy zatadunkowe itp.), warunki i okresy ma-
gazynowania surowca.

e Przygotowanie surowca do przerobu.

e Schematy technologiczne proceséw produkcyjnych — od surowca do gotowego pro-
duktu. Znajomo$¢: parametrow operacji technologicznych, rozliczania produkcii,
obiegu dokumentaciji.
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Organizacja procesu produkcyjnego - rozmieszczenie stanowisk pracy i kontroli, stero-
wanie automatyczne i komputerowe procesami technologicznymi.

Maszyny i urzadzenia linii produkcyjnych, ich wydajnos¢, pojemno$¢, gabaryty, zapo-
trzebowanie godzinowe na par¢ technologiczng, energie elektryczna, wode, sprezone
powietrze i inne (zuzycia jednostkowe).

Transport wewngtrzny (mig¢dzyoperacyjny, mi¢dzyliniowy, migdzywydziatowy).
Magazyny surowcow, potproduktow i wyrobow gotowych — kontrola i sposoby rozli-
czen magazynowych.

BHP, mycie i dezynfekcja linii produkcyjnych.

Zapoznanie si¢ z kalkulacjami jednostkowymi wyrobow gotowych.

Obieg dokumentacji wewnatrzzaktadowej, rozliczenie produkcji w toku i wyrobdéw go-
towych.

Praca laboratorium, wyposazenie w aparature i urzadzenia, podstawowa ocena surow-
coéw 1 produktow.

Zaklady zywienia zbiorowego

Charakterystyka ogdlna zaktadu Zywienia zbiorowego, jego profil dziatalnosci.
Schemat organizacyjny (funkcjonalny) zaktadu zywienia zbiorowego.

Sie¢ zaopatrzenia zaktadu w podstawowe surowce i materiaty.

Normy jakosciowe dotyczace surowcdéw 1 wyrobow gotowych.

Ocena jako$ci surowca.

Organizacja transportu, warunki i okresy magazynowania surowcow i wyrobow goto-
wych.

Schematy proceséw produkeji, od surowca do wyrobu gotowego.

Ocena stanu wdrazania systemow zarzadzania jakoscia.

Dokumentacja zaktadu zywienia zbiorowego.

Wyposazenie technologiczne zaktadow zywienia zbiorowego.

Magazyny surowcowe potproduktow i wyrobow gotowych — kontrola i sposoby rozli-
czen magazynowych.

BHP, mycie i dezynfekcja.

Kalkulacje jednostkowe wyrobow gotowych.

Jednostki kontroli jakos$ci zywno$ci

Schemat organizacyjny (funkcjonalny) jednostek kontroli jako$ci zywnosci.
Charakterystyka ogodlna jednostki kontroli jakos$ci oraz jej poszczegdlnych dziatow.
Zakres i teren administracyjny objety kontrola jednostki kontroli jakosci.

Normy Polskie i Dyrektywy Unii Europejskiej dotyczace zywnosci i Zywienia oraz do-
kumenty zwigzane z dziatalnoscig jednostek kontroli jakosci.

Praca i zakres obowigzkéw Instruktoréw poszczegdlnych Dziatow 1 Sekcji.
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e Kontrola  wdrazania  systemu HACCP w  zaktadach  produkcyjnych
i gastronomicznych.

e Zapoznanie si¢ z organizacja pracy laboratoriow w poszczegélnych Dzialach
I Sekcjach.

e Pobieranie prob do analiz (harmonogram pobierania, wypetnianie protokotu poboru,
transport do laboratorium itp.).

e Przyjmowanie prob do analiz w laboratorium, ich kodowanie i obieg.

e Zapoznanie si¢ z procesem akredytacyjnym zakladow, systemem kontroli jakos$ci, au-
dytami zewng¢trznymi i wewng¢trznymi.

e Obieg dokumentacji wewnatrzzaktadowe;.

e Sprzet 1 aparatura laboratoryjna (kalibracja poszczeg6élnych urzadzen i szkta laborato-
ryjnego, monitoring parametrow aparatury laboratoryjne;j).
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Kierunek: dietetyka
Forma studiow: stacjonarne
Poziom studiow: pierwszy

CEL PRAKTYKI

Celem praktyki jest zdobycie wiedzy zwigzanej z funkcjonowaniem rdéznorodnych
instytucji/firm dziatajacych w obszarze ochrony zdrowia, Zzywienia zbiorowego typu
zamknietego lub otwartego, firmach cateringowych §wiadczacych ustugi dla zakladow opieki
zdrowotnej i innych jednostek oraz nabycie umiejetnosci praktycznych w zakresie organizacji
zywienia indywidualnego 1 zbiorowego zarowno otwartego jak i zamknigtego. W trakcie
trwania praktyki student powinien réwniez rozwing¢ w sobie $wiadomo$¢ znaczenia
zawodowej i etycznej odpowiedzialnosci za pracg wiasng i innych.

CZAS TRWANIA: tacznie 600 godzin

ROK STUDIOW/SEM.: pierwszy/Il
CZAS TRWANIA: 200 godz.
MIEJSCE ODBYWANIA PRAKTYKI:

1. Praktyka wstgpna w szpitalu / w osrodku rehabilitacyjnym / w kuchni ztobko-
wej, przedszkolnej, szkolnej - 100 godz.

2. Praktyka w zaktadzie zywienia zbiorowego typu zamknigtego / w zaktadzie
zywienia zbiorowego typu otwartego / w zaktadzie cateringowym $wiadcza-
cym ustugi dla zaktadow opieki zdrowotnej / w zaktadzie cateringowym - 100
godz.

ROK STUDIOW/SEM.: drugi/IVv
CZAS TRWANIA: 200 godz.
MIEJSCE ODBYWANIA PRAKTYKI:
1. Praktyka w zaktadzie zywienia zbiorowego typu otwartego / w zaktadzie zy-
wienia zbiorowego typu zamknigtego / w stacji sanitarno-epidemiologicznej
w dziale oceny sposobu zywienia / w zaktadzie produkujacym zywno$¢ spe-
cjalnego przeznaczenia lub suplementy diety np. dla sportowcow - 100 godz.
2. Praktyka w szpitalu dla dorostych / w domu spokojnej starosci lub domu
opieki spotecznej dla dorostych / w sanatorium - 100 godz.

ROK STUDIOW/SEM.: trzeci/VI
CZAS TRWANIA: 200 godz.
MIEJSCE ODBYWANIA PRAKTYKI (przynajmniej 100 h powinno dotyczy¢ Zywienia dzieci):
1. Praktyka w os$rodku leczenia nadwagi i otytosci / poradni chor6b uktadu po-
karmowego i chorob metabolicznych / w szpitalu dla dzieci - 100 godz.
2. Praktyka w zaktadach cateringowych $wiadczacych ustugi dla zakladow
opieki zdrowotnej / w domu dziecka / w przedszkolu / w ztobku - 100 godz.
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PROGRAM PRAKTYKI

Program praktyki obejmuje wymienione nizej zagadnienia dostosowane do charakteru i
profilu Instytucji przyjmujacej na praktyke. Instytucja moze zawezi¢ lub poszerzy¢ zakres
przedmiotowy praktyki zgodnie z specyfika jej pracy.

Podczas trwania praktyki studenci powinni, w miar¢ mozliwosci jednostek organizacyjnych
Instytucji przyjmujacej, zapoznac si¢ ze wszystkimi zasadami ich funkcjonowania, wedtug
ponizej przedstawionej propozycji programu:

Zapoznanie si¢ z celem 1 zakresem dziatania instytucji/firmy oraz charakterem dziatalnosci i
podstawami prawnymi ich funkcjonowania;

Poznanie struktury organizacyjnej placowki z uwzglednieniem kompetencji poszczegdlnych
dziatow;

Poznanie organizacji zywienia os6b w danym o$rodku (zaopatrzenie, magazynowanie Surow-
coéw, produkcja positkoéw, ich wydawanie, rodzaje stosowanych diet, system kontroli i zarza-
dzania jako$cia), w tym ze schematem organizacji Zywienia przez firm¢ zewngtrzng pracujaca
na zlecenie instytucji/firmy (jesli dotyczy);

Zapoznanie si¢ ze specyfika pracy w instytucjach oceny sposobu zywienia oraz/lub zaktadach
produkujacych zywnos¢ specjalnego przeznaczenia zywieniowego;

Zapoznanie si¢ z zasadami prowadzenia dokumentacji w placowkach (jawne dane staty-
styczne);

Poznanie zasad BHP i PPOZ.

Dodatkowo (w miar¢ mozliwosci):

Szpitale

* Poznanie metod oceny stanu zdrowia oraz stanu odzywienia pacjenta hospitalizowanego
w oddziatach szpitalnych;

» Poznanie zasad ustalania leczenia dietetycznego u chorych hospitalizowanych w od-
dzialach szpitalnych (w miar¢ mozliwosci takze uczestniczenie w opracowywaniu diet
dla pacjentow);

» Udziat w wydawaniu positkéw dla hospitalizowanych pacjentdow 1 w razie potrzeby po-
moc w karmieniu chorych;

* Pomoc w organizacji i uczestnictwo w szkoleniach dietetycznych dla pacjentow hospi-
talizowanych;

* Uczestnictwo w opracowywaniu zalecen zywieniowych i diet indywidualnych dla pa-
cjentow w trakcie hospitalizacji oraz po pobycie w szpitalu.

Poradnie chorob metabolicznych, w tym poradni leczenia nadwagi i otvlosci

* Zapoznanie si¢ z metodami oceny sposobu zywienia i stanu odzywienia wykorzystywa-
nymi w miejscu odbywania praktyk;

* (Czynny udziat w ocenie sposobu zywienia oraz edukacji zywieniowej pacjentow;

» Zapoznanie si¢ z rodzajami stosowanych diet a takze metodami oceny ich wartosci od-
Zywczej;

» Nabycie praktycznych umiejetnosci w zakresie opracowania jadtospisow i realizacji diet
specjalistycznych.
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Zaklady zywienia zbiorowego otwartego / zamknietego i1 zaklady cateringowe

Poznanie systemu zaopatrzenia zaktadu w podstawowe surowce 1 materiaty;

Poznanie norm jakosciowych dotyczacych surowcow i wyrobow gotowych, ocena ja-
kosci surowca;

Zapoznanie z organizacjg transportu, warunkami i okresem magazynowania surowcow
1 wyrobow gotowych;

Poznanie procesoOw produkcyjnych (od surowca do wyrobu gotowego);

Poznanie wdrozonych/wdrazanych systeméw zarzadzania jakoscia;

Zapoznanie z wyposazeniem technologicznym zaktadow;

Poznanie zasad kalkulacji jednostkowej wyrobow gotowych;

Zapoznanie z zasadami planowania produkcji (uktadanie menu, jadtospisow itp.).

Zaklady produkujace zywnos¢ specjalnego przeznaczenia lub suplementy diety

Poznanie aktéw prawnych zwigzanych z produkcja zywnos$ci specjalnego przeznacze-
nia lub suplementow diety;

Zapoznanie si¢ z organizacja produkcji i metodami oceny jakos$ci wytworzonego pro-
duktu;

W miar¢ mozliwosci praktyka w dziale badan i opracowania nowych produktow;
Zapoznanie si¢ z systemami zarzadzania jako$cig i bezpieczenstwem.

Stacje sanitarno-epidemiologiczne (dzial oceny sposobu zywienia)

Zapoznanie z dokumentacja niezbedng do oceny sposobu zywienia oraz stosowanymi
metodami;

Czynny udziat w pracach zespotu oceniajacego sposob zywienia w podlegtych jednost-
kach;
Pomoc w opracowaniu dokumentacji po przeprowadzonych kontrolach.
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Kierunek: browarnictwo i stodownictwo
Forma studiow: stacjonarne
Poziom studiow: pierwszy

CEL PRAKTYKI

Zdobycie szczegotowej wiedzy na temat funkcjonowania zaktadow produkujgcych surowce dla
przemystu browarniczego, takich jak stodownie, plantacje chmielu i zaklady przetworstwa
chmielu, zaklady produkujace czyste kultury mikroorganizmoéow, zaktady produkujace inne
surowce skrobiowe i pomocnicze dla sektora browarniczego, a takze na temat funkcjonowania
browaréw o rdznej skali produkcji. Wazne jest takze nabycie praktycznych umiejetnosci
w zakresie oceny jako$ci surowcoéw, poOtproduktow oraz produktow gotowych. Podczas
ostatniej praktyki w browarze eksperymentalnym student nabedzie umiejetnosci planowania
i realizowania do$wiadczen naukowych oraz zapozna si¢ z problematyka zwigkszania skali
produkcji. W trakcie trwania praktyki student powinien rozwing¢ w sobie $§wiadomosé
znaczenia spolecznej, zawodowej i etycznej odpowiedzialnosci za planowanie produkcji
1 jako$¢ produktow spozywczych, naby¢ gotowosci do $wiadomego przestrzegania zasad BHP
i dobrych praktyk. Ponadto, powinien wykaza¢ si¢ umiejgtnoscia pracy w zespole, przyjmujac
w nim rézne role 1 wykazujac odpowiedzialnos$¢ za prace wlasng i innych.

CZAS TRWANIA: tacznie 960 godzin

ROK STUDIOW/SEM.: pierwszy/Il

CZAS TRWANIA: 160 godz.
MIEJSCE ODBYWANIA PRAKTYKI: Praktyka odbywa si¢ w zaktadach zajmujacych si¢
produkcja surowcdéw  browarniczych (stodu, chmielu, materiatbw pomocniczych),
mikroorganizméw lub w dziatach kontroli jakos$ci surowcoOw browarniczych. Miejsce: np.
gospodarstwa rolne produkujace surowce browarnicze, stodownie, producenci produktoéw
chmielarskich, zaktady wytwarzajace surowce browarnicze, producenci kultur startowych dla
przemystu browarniczego, plantacje chmielu.

ROK STUDIOW/SEM.: drugi/IV

CZAS TRWANIA: 320 godz.
MIEJSCE ODBYWANIA PRAKTYKI: Praktyka odbywa si¢ w browarach rzemie$lniczych lub
regionalnych o skali produkcji do 100 tys. hl/rok. Miejsce: polskie lub zagraniczne browary o
skali produkcji ponizej 100 tyS. hl/rok lub warzelnia o wybiciu ponizej 80 hl, np. browary
restauracyjne, regionalne, mikrobrowary, browary rzemieslnicze.

ROK STUDIOW/SEM.: trzeci/VI

CZAS TRWANIA: 320 godz.
MIEJSCE ODBYWANIA PRAKTYKI: Praktyka odbywa si¢ w browarach przemystowych o
skali produkcji powyzej 100 tyS. hl/rok. Miejsce: polskie lub zagraniczne browary przemystowe
o skali produkcji powyzej 100 tys. hl/rok lub warzelnia o wybiciu powyzej 80 hl.

ROK STUDIOW/SEM.: czwarty/VII
CZAS TRWANIA: 160 godz.
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MIEJSCE ODBYWANIA PRAKTYKI: Praktyka odbywa si¢ w jednostce wyposazonej w
mikrobrowar (o0 wybiciu 1-5 hl).

PROGRAM PRAKTYKI

Program praktyki obejmuje wymienione nizej zagadnienia dostosowane do charakteru
1 profilu Instytucji przyjmujacej na praktyke. Instytucja moze zawezi¢ lub poszerzy¢ zakres
przedmiotowy praktyki zgodnie ze specyfika pracy Instytucji.

Podczas trwania praktyki studenci winni, w miare mozliwosci jednostek organizacyjnych
zaktadu, zapozna¢ si¢ ze wszystkimi zasadami ich funkcjonowania, wedlug ponizej
przedstawionej propozycji programu:

Charakterystyka ogolna zaktadu, jego produkcji w uktadzie asortymentowym wedtug
ilosci, jakosci 1 warto$ci.

Schemat organizacyjny (funkcjonalny) zaktadu.

Sie¢ zaopatrzenia zaktadu w podstawowe surowce (uwarunkowania rynkowe zwigzane
ze skupem surowcow).

Praca laboratorium, wyposazenie w aparaturg¢ i urzadzenia. Ocena jakosci surowca, pot-
produktu, gotowego produktu: pobieranie probek, wykonywanie analiz, klasyfikacja su-
rowca, potproduktu, gotowego produktu.

Organizacja transportu surowca do zakladu (okres i czgstotliwo$¢ dostaw, warunki
1 $rodki transportu, warunki i okresy magazynowania surowca).

Schematy technologiczne proceséw produkcyjnych — od surowca do gotowego pro-
duktu. Znajomos$¢ parametréw operacji technologicznych, rozliczanie produkcji, obiegu
dokumentaciji.

Organizacja procesu produkcyjnego — rozmieszczenie stanowisk pracy i kontroli, stero-
wanie automatyczne i komputerowe procesami technologicznymi.

Maszyny i urzadzenia linii produkcyjnych, ich wydajno$¢, pojemnos¢, gabaryty, zapo-
trzebowanie godzinowe na par¢ technologiczng, energie elektryczna, wodg, sprezone
powietrze i inne (zuzycia jednostkowe).

Transport wewnetrzny (miedzyoperacyjny, migdzyliniowy, migdzywydziatowy).
Magazyny surowcow, potproduktéw i wyrobéw gotowych — kontrola i sposoby rozli-
czen magazynowych; obieg dokumentacji wewnatrzzaktadowe;.

BHP, mycie i dezynfekcja linii produkcyjnych.

Obieg dokumentacji wewnatrzzaktadowe;j, rozliczenie produkcji w toku 1 wyrobow go-
towych.

Zapoznanie si¢ z funkcjonowaniem systemu/systemoOw zapewnienia lub zarzadzania
bezpieczenstwem 1 jakoscia.

Regulacje prawne dotyczace funkcjonowania zaktadu i produkcji okreslonych surow-
coOw.

Zapoznanie si¢ z procesem akredytacyjnym zakladdéw, systemem kontroli jakosci, au-
dytami zewng¢trznymi 1 wewnetrznymi.
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Kierunek: technologia zywnosci i zywienie cztowieka
Forma studiow: stacjonarne
Poziom studiow: drugi

CEL PRAKTYKI

Poglebienie wiedzy na temat funkcjonowania zaktadéw produkujacych zywnosé, jednostek
kontroli jako$ci zywnosci oraz jednostek analitycznych (zaleznie od specjalizacji), a takze
doskonalenie praktycznych umiejgtnosci w zakresie oceny jakos$ci surowcoOw i wyrobow
gotowych. W trakcie trwania praktyki student powinien rozwing¢ umiejetnos¢ wspotpracy
w grupie oraz uswiadomi¢ sobie znaczenie ukierunkowanego doksztatcania
i samodoskonalenia w zakresie wykonywanego zawodu.

ROK STUDIOW/SEM.: pierwszy/I

CZAS TRWANIA: 160 godz.

MIEJSCE ODBYWANIA PRAKTYKI: zaktady przetworcze przemystu spozywczego, zaktady
zywienia zbiorowego, jednostki kontroli jako$ci zywnosci, jednostki analityczne (zaleznie od
wybranej specjalizacji)

Studenci, ktorzy sg absolwentami studiéw I stopnia Wydzialéw Technologii Zywnosci, moga
czg¢$¢ praktyki dyplomowej (dwa tygodnie - 80 godz.) odby¢ w zaktadzie przemystu
spozywczego/zywienia zbiorowego/kontroli jakosci zywnosci, a 80 godz. w laboratoriach
badawczych uczelni, gdzie zapoznajg si¢ m.in. z metodami analitycznymi stosowanymi w
ocenie jako$ci Zywnosci, organizacja pracy oraz wyposazeniem laboratoriow w aparature i
urzadzenia oraz zasadami pracy badawczej.

PROGRAM PRAKTYKI

Program praktyki obejmuje wymienione nizej zagadnienia dostosowane do charakteru
1 profilu Instytucji przyjmujacej na praktyke. Instytucja moze zawezi¢ lub poszerzy¢ zakres
przedmiotowy praktyki zgodnie ze specyfika pracy Instytucji.

Podczas trwania praktyki studenci winni, w miar¢ mozliwosci jednostek organizacyjnych
Instytucji przyjmujacej, zapozna¢ si¢ ze wszystkimi zasadami ich funkcjonowania, wedtug
ponizej przedstawionej propozycji programu:

Zaktady przemystu spozywczego
e Charakterystyka og6lna zakladu, jego produkcji w ukladzie asortymentowym wedlug
ilosci, jakosci 1 wartoSci.

e Schemat organizacyjny (funkcjonalny) zakladu.

e Sie¢ zaopatrzenia zaktadu przetworczego w podstawowe surowce (organizacja skupu).

e Normy jakosciowe dla surowcoéw i wyrobow gotowych.

e Ocena jakosci surowca, potproduktu, gotowego produktu: pobieranie probek, wykony-
wanie analiz, klasyfikacja surowca, potproduktu, gotowego produktu.

e Organizacja transportu surowca do zaktadu przetworczego (okres i czgstotliwosé do-
staw, warunki i §rodki transportu, normatywy zatadunkowe itp.), warunki i okresy ma-
gazynowania surowca.

e Przygotowanie surowca do przerobu.
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Schematy technologiczne proceséw produkcyjnych — od surowca do gotowego pro-
duktu. Znajomo$¢ parametréw operacji technologicznych, rozliczanie produkcji, obiegu
dokumentacji.

Organizacja procesu produkcyjnego - rozmieszczenie stanowisk pracy i kontroli, stero-
wanie automatyczne i komputerowe procesami technologicznymi.

Maszyny i urzadzenia linii produkcyjnych, ich wydajno$¢, pojemnos¢, gabaryty, zapo-
trzebowanie godzinowe na par¢ technologiczng, energi¢ elektryczng, wodg, sprezone
powietrze i inne (zuzycia jednostkowe).

Transport wewnetrzny (miedzyoperacyjny, mi¢dzyliniowy, migdzywydziatowy).
Magazyny surowcow, potproduktow i wyrobow gotowych — kontrola i sposoby rozli-
czen magazynowych.

BHP, mycie i dezynfekcja linii produkcyjnych.

Kalkulacja jednostkowa wyrobow gotowych.

Obieg dokumentacji wewnatrzzaktadowej, rozliczenie produkcji w toku i wyrobow go-
towych.

Praca laboratorium, wyposazenie w aparature i urzadzenia, podstawowa ocena surow-
coOw 1 produktow.

Zapoznanie si¢ z funkcjonowaniem systemu/systeméw zapewnienia lub zarzadzania
bezpieczenstwem i jako$cia.

Zaklady zywienia zbiorowego

Charakterystyka ogolna zaktadu zywienia zbiorowego, jego profil dziatalnosci.
Schemat organizacyjny (funkcjonalny) zaktadu zywienia zbiorowego.

Sie¢ zaopatrzenia zaktadu w podstawowe surowce 1 materiaty.

Normy jakosciowe dotyczace surowcoOw 1 wyrobow gotowych.

Ocena jako$ci surowca.

Organizacja transportu, warunki i okresy magazynowania surowcoOw i wyroboéw goto-
wych.

Schematy proceséw produkcji, od surowca do wyrobu gotowego.

Ocena stanu wdrazania systemow zarzadzania jakos$cia.

Dokumentacja zakladu Zywienia zbiorowego.

Wyposazenie technologiczne zakladéw Zywienia zbiorowego.

Magazyny surowcowe potproduktéw i wyrobow gotowych — kontrola i sposoby rozli-
czen magazynowych.

BHP, mycie i dezynfekcja.

Kalkulacje jednostkowe wyrobow gotowych.

Zapoznanie si¢ z funkcjonowaniem systemu/systemOow zapewnienia lub zarzadzania
bezpieczenstwem i jakos$cia.
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Jednostki kontroli jakosci zywnosci

Schemat organizacyjny (funkcjonalny) jednostek kontroli jako$ci zywnosci.
Charakterystyka ogolna jednostki kontroli jako$ci oraz jej poszczegdlnych dziatow.
Zakres 1 teren administracyjny objety kontrolg jednostki kontroli jakos$ci.

Normy Polskie i Dyrektywy Unii Europejskiej dotyczace zywno$ci i zywienia
oraz dokumenty zwigzane z dziatalno$cia jednostek kontroli jakosci.

Praca i zakres obowigzkéw Instruktoréw poszczeg6lnych Dziatow i Sekcji.

Kontrola  wdrazania  systemu HACCP w  zakladach  produkcyjnych
I gastronomicznych.

Organizacja pracy laboratoridw w poszczegolnych Dziatach i Sekcjach.

Pobieranie préb do analiz (harmonogram pobierania, wypelnianie protokotu poboru,
transport do laboratorium itp.).

Przyjmowanie prob do analiz w laboratorium, ich kodowanie i obieg.

Proces akredytacyjny zakladéw, system kontroli jakosci, audyty zewnetrzne
1 wewnetrzne.

Obieg dokumentacji wewnatrzzaktadowej.

Sprzet 1 aparatura laboratoryjna (kalibracja poszczegdlnych urzadzen i szkta laborato-
ryjnego, monitoring parametréw aparatury laboratoryjne;j).
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Kierunek: technologia zywnosci i zywienie cztowieka
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CEL PRAKTYKI

Poglebienie wiedzy na temat funkcjonowania zaktadéw produkujacych zywnosé, jednostek
kontroli jako$ci zywnosci oraz jednostek analitycznych (zaleznie od specjalizacji), a takze
doskonalenie praktycznych umiejgtnosci w zakresie oceny jakos$ci surowcoéw i1 wyrobow
gotowych. W trakcie trwania praktyki student powinien rozwing¢ umiejetnos¢ wspotpracy
w grupie oraz uswiadomi¢ sobie znaczenie ukierunkowanego doksztatcania
i samodoskonalenia w zakresie wykonywanego zawodu.

ROK STUDIOW/SEM.: pierwszy/Il

CZAS TRWANIA: 160 godz.

MIEJSCE ODBYWANIA PRAKTYKI: zaklady przetwodrcze przemystu spozywczego,
zaklady zywienia zbiorowego, jednostki kontroli jakosci zywnos$ci, jednostki
analityczne (zaleznie od wybranej specjalizacji)

Studenci, ktorzy sg absolwentami studiéw I stopnia Wydziatéw Technologii Zywnosci, moga
czg¢$¢ praktyki dyplomowej (dwa tygodnie - 80 godz.) odby¢ w zaktadzie przemystu
spozywczego/zywienia zbiorowego/kontroli jakosci zywnosci, a 80 godz. w laboratoriach
badawczych Uczelni, gdzie zapoznajg si¢ m.in. z metodami analitycznymi stosowanymi w
ocenie jako$ci Zywnosci, organizacja pracy oraz wyposazeniem laboratoriow w aparature i
urzadzenia oraz zasadami pracy badawczej.

PROGRAM PRAKTYKI

Program praktyki obejmuje wymienione nizej zagadnienia dostosowane do charakteru
1 profilu Instytucji przyjmujacej na praktyke. Instytucja moze zawezi¢ lub poszerzy¢ zakres
przedmiotowy praktyki zgodnie ze specyfika pracy Instytucji.

Podczas trwania praktyki studenci winni, w miar¢ mozliwosci jednostek organizacyjnych
Instytucji przyjmujacej, zapozna¢ si¢ ze wszystkimi zasadami ich funkcjonowania, wedtug
ponizej przedstawionej propozycji programu:

Zaktady przemystu spozywczego
e Charakterystyka og6lna zakladu, jego produkcji w ukladzie asortymentowym wedlug
ilosci, jakosci 1 wartoSci.

e Schemat organizacyjny (funkcjonalny) zakladu.

e Sie¢ zaopatrzenia zaktadu przetworczego w podstawowe surowce (organizacja skupu).

e Normy jakosciowe dla surowcoéw i wyrobow gotowych.

e Ocena jakosci surowca, potproduktu, gotowego produktu: pobieranie probek, wykony-
wanie analiz, klasyfikacja surowca, potproduktu, gotowego produktu.

e Organizacja transportu surowca do zaktadu przetworczego (okres i czgstotliwosé do-
staw, warunki i §rodki transportu, normatywy zatadunkowe itp.), warunki i okresy ma-
gazynowania surowca.

e Przygotowanie surowca do przerobu.
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Schematy technologiczne proceséw produkcyjnych — od surowca do gotowego pro-
duktu. Znajomo$¢ parametréw operacji technologicznych, rozliczanie produkcji, obiegu
dokumentacji.

Organizacja procesu produkcyjnego - rozmieszczenie stanowisk pracy i kontroli, stero-
wanie automatyczne i komputerowe procesami technologicznymi.

Maszyny i urzadzenia linii produkcyjnych, ich wydajno$¢, pojemnos¢, gabaryty, zapo-
trzebowanie godzinowe na par¢ technologiczng, energi¢ elektryczng, wodg, sprezone
powietrze i inne (zuzycia jednostkowe).

Transport wewnetrzny (miedzyoperacyjny, mi¢dzyliniowy, migdzywydziatowy).
Magazyny surowcow, potproduktow i wyrobow gotowych — kontrola i sposoby rozli-
czen magazynowych.

BHP, mycie i dezynfekcja linii produkcyjnych.

Kalkulacja jednostkowa wyrobow gotowych.

Obieg dokumentacji wewnatrzzaktadowej, rozliczenie produkcji w toku i wyrobow go-
towych.

Praca laboratorium, wyposazenie w aparature i urzadzenia, podstawowa ocena surow-
coOw 1 produktow.

Zapoznanie si¢ z funkcjonowaniem systemu/systeméw zapewnienia lub zarzadzania
bezpieczenstwem i jako$cia.

Zaklady zywienia zbiorowego

Charakterystyka ogolna zaktadu zywienia zbiorowego, jego profil dziatalnosci.
Schemat organizacyjny (funkcjonalny) zaktadu zywienia zbiorowego.

Sie¢ zaopatrzenia zaktadu w podstawowe surowce 1 materiaty.

Normy jakosciowe dotyczace surowcoOw 1 wyrobow gotowych.

Ocena jako$ci surowca.

Organizacja transportu, warunki i okresy magazynowania surowcoOw i wyroboéw goto-
wych.

Schematy procesoéw produkcji, od surowca do wyrobu gotowego .

Ocena stanu wdrazania systemow zarzadzania jakos$cia.

Dokumentacja zakladu Zywienia zbiorowego.

Wyposazenie technologiczne zakladéw Zywienia zbiorowego.

Magazyny surowcowe potproduktéw i wyrobow gotowych — kontrola i sposoby rozli-
czen magazynowych.

BHP, mycie i dezynfekcja.

Kalkulacje jednostkowe wyrobow gotowych.

Zapoznanie si¢ z funkcjonowaniem systemu/systemOow zapewnienia lub zarzadzania
bezpieczenstwem i jakos$cia.
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Jednostki kontroli jakosci zywnosci

Schemat organizacyjny (funkcjonalny) jednostek kontroli jako$ci zywnosci.
Charakterystyka ogolna jednostki kontroli jako$ci oraz jej poszczegdlnych dziatow.
Zakres 1 teren administracyjny objety kontrolg jednostki kontroli jakos$ci.

Normy Polskie i Dyrektywy Unii Europejskiej dotyczace zywno$ci i zywienia
oraz dokumenty zwigzane z dziatalno$cia jednostek kontroli jakosci.

Praca i zakres obowigzkéw Instruktoréw poszczeg6lnych Dziatow i Sekcji.

Kontrola  wdrazania  systemu HACCP w  zakladach  produkcyjnych
I gastronomicznych.

Organizacja pracy laboratoridw w poszczegolnych Dziatach i Sekcjach.

Pobieranie préb do analiz (harmonogram pobierania, wypelnianie protokotu poboru,
transport do laboratorium itp.).

Przyjmowanie prob do analiz w laboratorium, ich kodowanie i obieg.

Proces akredytacyjny zakladéw, system kontroli jakosci, audyty zewnetrzne
1 wewnetrzne.

Obieg dokumentacji wewnatrzzaktadowej.

Sprzet 1 aparatura laboratoryjna (kalibracja poszczegdlnych urzadzen i szkta laborato-
ryjnego, monitoring parametréw aparatury laboratoryjne;j).
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Kierunek: dietetyka
Forma studiow: stacjonarne
Poziom studiow: drugi

CEL PRAKTYKI

Celem praktyki jest poglebienie wiedzy zwigzanej z funkcjonowaniem réznorodnych
instytucji/firm dziatajgcych w obszarze ochrony zdrowia i sektora zywno$ciowego oraz
doskonalenie umiejetnosci praktycznych w zakresie planowania/organizacji zywienia
indywidualnego i zbiorowego.

W trakcie trwania praktyki student powinien rowniez rozwing¢ w sobie $wiadomo$¢ znaczenia
zawodowej i etycznej odpowiedzialnosci za pracg wiasng i innych.

ROK STUDIOW/SEM.: pierwszy/|

CZAS TRWANIA: 200 godz.

MIEJSCE ODBYWANIA PRAKTYKI:
1. Praktyka w poradni dietetycznej / szpitalu dla dorostych na oddziale
szpitalnym, w kuchni ogolnej oraz dziale zywienia / w domu opieki spotecznej
- 100 godz.
2. Praktyka w: szpitalu dziecigcym na oddziale szpitalnym, w kuchni ogdlnej i
niemowlecej / w ztobku / przedszkolu - 100 godz.

PROGRAM PRAKTYKI

Program praktyki obejmuje wymienione nizej zagadnienia dostosowane do charakteru
1 profilu Instytucji przyjmujacej na praktyke. Instytucja moze zawezi¢ lub poszerzy¢ zakres
przedmiotowy praktyki zgodnie ze specyfika pracy Instytucji.

Podczas trwania praktyki studenci winni, w miar¢ mozliwos$ci jednostek organizacyjnych
Instytucji przyjmujacej, zapozna¢ si¢ ze wszystkimi zasadami ich funkcjonowania, wedtug
ponizej przedstawionej propozycji programu:

1. Zapoznanie si¢ z celem 1 zakresem dziatania instytucji/firmy oraz charakterem dziatalnos$ci
i podstawami prawnymi ich funkcjonowania.

2. Poznanie struktury organizacyjnej placowki z uwzglednieniem kompetencji poszczegol-
nych dziatow.

3. Poznanie organizacji zywienia oséb w danym osrodku (zaopatrzenie, magazynowanie su-
rowcow, produkcja positkow, ich wydawanie, rodzaje stosowanych diet, system kontroli i
zarzadzania jakoscig), w tym ze schematem organizacji zywienia przez firm¢ zewnetrzng
pracujaca na zlecenie instytucji/firmy (jesli dotyczy).

4. Zapoznanie si¢ z zasadami prowadzenia dokumentacji w placowkach (jawne dane staty-
styczne).

5. Poznanie zasad BHP, PPOZ i ergonomii pracy.
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Dodatkowo:

Szpitale

e Uczestniczenie przy ocenie stanu zdrowia oraz stanu odzywienia pacjenta hospitalizo-
wanego w oddziatach szpitalnych.

e Udzial w wydawaniu positkow dla hospitalizowanych pacjentéw i w razie potrzeby po-
moc w karmieniu chorych.

e Udziat w szkoleniach, w tym szkoleniach dietetycznych dla pacjentow z chorobami
przewlektymi, prowadzonymi w warunkach hospitalizacji.

e Uczestniczenie przy opracowywaniu diet indywidualnych dla chorych
po hospitalizacji.

Ztobki / przedszkola
e Poznanie zasad wspotpracy personelu.

e Poznanie rodzajow diet dla dzieci stosowanych w placowce.

e Uczestniczenie przy opracowywaniu diet / jadlospisow.
e Poznanie technologii komputerowej dotyczacej planowania zywienia, oceny zywienia
oraz kalkulacji kosztow.

e Zapoznanie si¢ z ekonomicznymi warunkami realizacji zywienia.

Poznanie systemu zaopatrzenia zaktadu w podstawowe surowce i materiaty.
Zapoznanie z wyposazeniem technologicznym zaktadow.
Poznanie schematéw proceséw produkcyjnych (od surowca do wyrobu gotowego).

Sporzadzanie potraw 1 napojow zgodnie z zasadami Zywienia dzieci.

e Poznanie norm jako$ciowych dotyczacych surowcow 1 wyrobow gotowych, ocena ja-
kosci surowca.

Poradnie dietetyczne
e Poglebienie wiedzy na temat metod diagnostycznych.

e Poglebienie wiedzy na temat zasad zywienia pacjentow w jednostkach chorobowych
objetych leczeniem w poradni oraz z rodzajami stosowanych diet, a takze metodami
oceny ich wartosci odzywczej.

e Doskonalenie umiejetnosci praktycznych w zakresie konstruowania jadtospisow
i realizacji diet specjalistycznych,

e (Czynny udzial w ocenie sposobu zywienia pacjentéw oraz edukacji zywieniowej pod-
czas pobytu w poradni.

Zaktady zywienia zbiorowego otwartego / zamknigtego i zaktady cateringowe
e Poznanie systemu zaopatrzenia zaktadu w podstawowe surowce i materiaty.
e Poznanie norm jako$ciowych dotyczacych surowcow 1 wyrobow gotowych, ocena ja-
kos$ci surowca.
e Zapoznanie z organizacjg transportu, warunkami i okresem magazynowania Surowcow
1 wyroboéw gotowych.
e Poznanie schematow proceséw produkcyjnych (od surowca do wyrobu gotowego).
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Poznanie wdrozonych/wdrazanych systemow zarzadzania jakoscia.
Zapoznanie z wyposazeniem technologicznym zaktadow.

Poznanie zasad kalkulacji jednostkowej wyrobow gotowych.
Uczestniczenie w planowaniu produkcji (uktadanie menu, jadtospisow itp.).

Domy opieki spotecznej / sanatoriach

Poznanie metod oceny stanu zdrowia oraz stanu odzywienia pensjonariusza.

Poznanie zasad ustalania diet ludzi zdrowych i leczonych.

Udzial w wydawaniu positkow.

Uczestniczenie przy opracowywaniu diet indywidualnych.

Poznanie systemu zaopatrzenia zaktadu w podstawowe surowce i materiaty.

Poznanie norm jako$ciowych dotyczacych surowcéw 1 wyrobodw gotowych, ocena ja-
ko$ci surowca.

Zapoznanie z organizacjg transportu, warunkami i okresem magazynowania sSurowcow
1 wyrobow gotowych.

Poznanie schematow procesow produkcyjnych (od surowca do wyrobu gotowego).
Uczestniczenie w planowaniu produkcji (uktadanie menu, jadlospisow itp.).
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Kierunek: dietetyka
Forma studiow: niestacjonarne
Poziom studiow: drugi

CEL PRAKTYKI

Celem praktyki jest poglebienie wiedzy zwigzanej z funkcjonowaniem réznorodnych
instytucji/firm dziatajgcych w obszarze ochrony zdrowia i sektora Zzywnos$ciowego oraz
doskonalenie umiejetnosci praktycznych w zakresie planowania/organizacji Zywienia
indywidualnego i zbiorowego.

W trakcie trwania praktyki student powinien rowniez rozwing¢ w sobie $wiadomo$¢ znaczenia
zawodowej 1 etycznej odpowiedzialnos$ci za prace wlasng 1 innych.

ROK STUDIOW/SEM.: pierwszy/Il

CZAS TRWANIA: 200 godz.

MIEJSCE ODBYWANIA PRAKTYKI:
1. Praktyka w poradni dietetycznej / szpitalu dla dorostych na oddziale
szpitalnym, w kuchni ogolnej oraz dziale zywienia / w domu opieki spotecznej
- 100 godz.
2. Praktyka w: szpitalu dzieciecym na oddziale szpitalnym, w kuchni ogélnej i
niemowlecej / w ztobku / przedszkolu - 100 godz.

PROGRAM PRAKTYKI

Program praktyki obejmuje wymienione nizej zagadnienia dostosowane do charakteru
1 profilu Instytucji przyjmujacej na praktyke. Instytucja moze zawezi¢ lub poszerzy¢ zakres
przedmiotowy praktyki zgodnie ze specyfika pracy Instytucji.

Podczas trwania praktyki studenci winni, w miar¢ mozliwos$ci jednostek organizacyjnych
Instytucji przyjmujacej, zapozna¢ si¢ ze wszystkimi zasadami ich funkcjonowania, wedtug
ponizej przedstawionej propozycji programu:

e Zapoznanie si¢ z celem 1 zakresem dzialania instytucji/firmy oraz charakterem dziatal-
nosci 1 podstawami prawnymi ich funkcjonowania.

e Poznanie struktury organizacyjnej placoéwki z uwzglednieniem kompetencji poszcze-
gblnych dziatow.

e Poznanie organizacji zywienia osoOb w danym osrodku (zaopatrzenie, magazynowanie
surowcow, produkcja positkow, ich wydawanie, rodzaje stosowanych diet, system kon-
troli 1 zarzadzania jakoscig), w tym ze schematem organizacji zywienia przez firme ze-
wnetrzng pracujaca na zlecenie instytucji/firmy (jesli dotyczy).

e Zapoznanie si¢ z zasadami prowadzenia dokumentacji w placowkach (jawne dane sta-
tystyczne).

e Poznanie zasad BHP, PPOZ i ergonomii pracy.
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Dodatkowo:

Szpitale

e Uczestniczenie przy ocenie stanu zdrowia oraz stanu odzywienia pacjenta hospitalizo-
wanego w oddziatach szpitalnych.

e Udziat w wydawaniu positkow dla hospitalizowanych pacjentow i w razie potrzeby po-
moc w karmieniu chorych.

e Udziat w szkoleniach, w tym szkoleniach dietetycznych dla pacjentow z chorobami
przewlektymi, prowadzonymi w warunkach hospitalizacji.

e Uczestniczenie przy opracowywaniu diet indywidualnych dla chorych
po hospitalizacji.

Ztobki / przedszkola
e Poznanie zasad wspotpracy personelu.

e Poznanie rodzajow diet dla dzieci stosowanych w placowce.

e Uczestniczenie przy opracowywaniu diet / jadlospisow.

e Poznanie technologii komputerowej dotyczacej planowania zywienia, oceny zywienia
oraz kalkulacji kosztow.

e Zapoznanie si¢ z ekonomicznymi warunkami realizacji zywienia.

Poznanie systemu zaopatrzenia zaktadu w podstawowe surowce i materiaty.
Zapoznanie z wyposazeniem technologicznym zaktadow.
Poznanie schematéw procesow produkcyjnych (od surowca do wyrobu gotowego.

Sporzadzanie potraw i napojow zgodnie z zasadami zywienia dzieci.

e Poznanie norm jako$ciowych dotyczacych surowcow 1 wyrobow gotowych, ocena ja-
kosci surowca.

Poradnie dietetyczne
e Poglebienie wiedzy na temat metod diagnostycznych,

e Poglebienie wiedzy na temat zasad zywienia pacjentow w jednostkach chorobowych,
objetych leczeniem w poradni oraz z rodzajami stosowanych diet, a takze metodami
oceny ich wartosci odzywczej.

e Doskonalenie umiejgtnosci praktycznych w zakresie konstruowania jadtospisow 1 rea-
lizacji diet specjalistycznych.

e Czynny udziatl w ocenie sposobu zywienia pacjentéw oraz edukacji zywieniowej pod-
czas pobytu w poradni.

Zaktady zywienia zbiorowego otwartego / zamknigtego i zaktady cateringowe
e Poznanie systemu zaopatrzenia zakladu w podstawowe surowce 1 materiaty.
e Poznanie norm jako$ciowych dotyczacych surowcéw 1 wyrobow gotowych, ocena ja-
kos$ci surowca.
e Zapoznanie z organizacjg transportu, warunkami i okresem magazynowania Surowcow
1 wyroboéw gotowych.
e Poznanie schematow proceséw produkcyjnych (od surowca do wyrobu gotowego).
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Poznanie wdrozonych/wdrazanych systeméw zarzadzania jakos$cia.
Zapoznanie z wyposazeniem technologicznym zaktadow.

Poznanie zasad kalkulacji jednostkowej wyrobow gotowych.
Uczestniczenie w planowaniu produkcji (uktadanie menu, jadlospisow itp.).

Domy opieki spotecznej / sanatoriach

Poznanie metod oceny stanu zdrowia oraz stanu odzywienia pensjonariusza.

Poznanie zasad ustalania diet ludzi zdrowych i leczonych.

Udzial w wydawaniu positkow.

Uczestniczenie przy opracowywaniu diet indywidualnych.

Poznanie systemu zaopatrzenia zaktadu w podstawowe surowce i materiaty.

Poznanie norm jako$ciowych dotyczacych surowcéw 1 wyrobodw gotowych, ocena ja-
kosci surowca.

Zapoznanie z organizacjg transportu, warunkami i okresem magazynowania SUrowcow
1 wyrobow gotowych.

Poznanie schematow proceséw produkcyjnych (od surowca do wyrobu gotowego).
Uczestniczenie w planowaniu produkcji (uktadanie menu, jadlospisow itp.).
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