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CEL PRAKTYKI

Zdobycie szczegdtowe] wiedzy na temat funkcjonowania zaktadow produkujacych surowce dla
przemystu browarniczego, takich jak stodownie, plantacje chmielu 1 zaklady przetworstwa
chmielu, zaktady produkujace czyste kultury mikroorganizmow, zaklady produkujace inne
surowce skrobiowe 1 pomocnicze dla sektora browarniczego, a takze na temat funkcjonowania
browaréw o roznej skali produkcji. Wazne jest takze nabycie praktycznych umiejetnosci
w zakresie oceny jakoSci surowcow, polproduktow oraz produktow gotowych. Podczas
ostatniej praktyki w browarze eksperymentalnym student nabedzie umiej¢tnosci planowania
1 realizowania do$wiadczen naukowych oraz zapozna si¢ z problematyka zwigkszania skali
produkcji. W trakcie trwania praktyki student powinien rozwing¢ w sobie $§wiadomos¢
znaczenia spotecznej, zawodowej 1 etycznej odpowiedzialnos$ci za planowanie produkcji
1 jako$¢ produktéw spozywczych, naby¢ gotowosci do §wiadomego przestrzegania zasad BHP
1 dobrych praktyk. Ponadto, powinien wykaza¢ si¢ umiejetnoscia pracy w zespole, przyjmujac
w nim rdzne role 1 wykazujac odpowiedzialno$¢ za prace wilasng i innych.

CZAS TRWANIA: tacznie 960 godzin

ROK STUDIOW/SEM.: pierwszy/l|

CZAS TRWANIA: 160 godz.
MIEJSCE ODBYWANIA PRAKTYKI: Praktyka odbywa si¢ w zakladach zajmujacych si¢
produkcja surowcdéw browarniczych (stodu, chmielu, materialtbw pomocniczych),
mikroorganizméw lub w dziatach kontroli jako$ci surowcow browarniczych. Miejsce: np.
gospodarstwa rolne produkujgce surowce browarnicze, stodownie, producenci produktow
chmielarskich, zaktady wytwarzajace surowce browarnicze, producenci kultur startowych dla
przemystu browarniczego, plantacje chmielu.

ROK STUDIOW/SEM.: drugi/lVv

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 powyzej100 tys. hl/rok lub warzelnia o wybiciu powyzej 80 hl.

ROK STUDIOW/SEM.: czwarty/VII

CZAS TRWANIA: 160 godz.
MIEJSCE ODBYWANIA PRAKTYKI: Praktyka odbywa si¢ w jednostce wyposazonej w
mikrobrowar (o wybiciu 1-5 hl).
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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 specyfikg pracy Instytucji.

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

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

Schemat organizacyjny (funkcjonalny) zaktadu.

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

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

Organizacja transportu surowca do zakfadu (okres i czestotliwo$¢ dostaw, warunki
i $rodki transportu, warunki i okresy magazynowania SUrowca).

Schematy technologiczne proceséw produkcyjnych — od surowca do gotowego pro-
duktu. Znajomos$¢ parametrow 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 wydajnos$¢, pojemno$¢, gabaryty, zapo-
trzebowanie godzinowe na par¢ technologiczng, energi¢ elektryczna, wode, sprezone
powietrze i inne (zuzycia jednostkowe).

Transport wewnetrzny (mi¢dzyoperacyjny, miedzyliniowy, migdzywydzialowy).
Magazyny surowcow, potproduktow i wyrobow gotowych — kontrola i sposoby rozli-
czen magazynowych; obieg dokumentacji wewnatrzzakladowe;.

BHP, mycie i dezynfekcja linii produkcyjnych.

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

Zapoznanie si¢ z funkcjonowaniem systemu/systemow zapewnienia lub zarzadzania
bezpieczenstwem i jakos$cia.

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

Zapoznanie si¢ z procesem akredytacyjnym zakladoéw, systemem kontroli jakos$ci, au-
dytami zewn¢trznymi i wewnetrznymi.
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