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Kierunek: Technologia Zywnosci i Zywienie Czlowieka
Forma studiow: niestacjonarne
Poziom studiow: drugi

CEL PRAKTYKI

Poglebienie wiedzy na temat funkcjonowania zakladow produkujacych zywnos¢, jednostek
kontroli jako$ci zywnosci oraz jednostek analitycznych (zaleznie od specjalizacji), a takze
doskonalenie praktycznych umiejetnosci w zakresie oceny jakosci surowcow i1 wyrobow
gotowych. W trakcie trwania praktyki student powinien rozwing¢ umiejetno$¢ wspotpracy
w grupie oraz uswiadomi¢ sobie znaczenie ukierunkowanego doksztalcania
i samodoskonalenia w zakresie wykonywanego zawodu.

ROK STUDIOW/SEM.: pierwszy/1

CZAS TRWANIA: 160 godz.

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

Studenci, ktérzy sa absolwentami studiow I stopnia Wydzialéw Technologii Zywnoéci, moga
czg$¢ praktyki dyplomowej (dwa tygodnie - 80 godz.) odby¢ w zakladzie przemystu
spozywczego/zywienia zbiorowego/kontroli jakosci zywno$ci, a 80 godz. w laboratoriach
badawczych uczelni, gdzie zapoznajg si¢ m.in. z metodami analitycznymi stosowanymi w
ocenie jakosci 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 specyfikg pracy Instytucji.

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

Zaktady przemystu spozywczego
e Charakterystyka ogolna zakladu, jego produkcji w ukladzie asortymentowym wedtug

ilosci, jakosci 1 wartoSci.

e Schemat organizacyjny (funkcjonalny) zaktadu.

e Sie¢ zaopatrzenia zakladu przetwdrczego w podstawowe surowce (organizacja skupu).

e Normy jakosciowe dla surowcoéw i wyrobow gotowych.

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

e Organizacja transportu surowca do zakladu przetworczego (okres i czgstotliwos¢ do-
staw, warunki i §rodki transportu, normatywy zatadunkowe itp.), warunki i okresy ma-
gazynowania surowca.
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Przygotowanie surowca do przerobu.

Schematy technologiczne proceséw produkcyjnych — od surowca do gotowego pro-
duktu. Znajomo$¢ parametroOw 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¢, pojemnos¢, gabaryty, zapo-
trzebowanie godzinowe na pare technologiczna, energie elektryczna, wode, spr¢zone
powietrze 1 inne (zuzycia jednostkowe).

Transport wewnetrzny (miedzyoperacyjny, miedzyliniowy, migdzywydzialowy).
Magazyny surowcoOw, potproduktow i wyrobéw gotowych — kontrola i sposoby rozli-
czen magazynowych.

BHP, mycie i dezynfekcja linii produkcyjnych.

Kalkulacja jednostkowa wyrobdéw gotowych.

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

Praca laboratorium, wyposazenie w aparature i urzadzenia, podstawowa ocena Surow-
cOw 1 produktoéw.

Zapoznanie si¢ z funkcjonowaniem systemu/systemoéw zapewnienia lub zarzadzania
bezpieczenstwem i1 jakoscia.

Zaklady zywienia zbiorowego

Charakterystyka ogolna 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 wyrobéw gotowych.

Ocena jako$ci surowca.

Organizacja transportu, warunki i okresy magazynowania surowcoOw 1 wyrobow goto-
wych.

Schematy procesow produkcji, od surowca do wyrobu gotowego .

Ocena stanu wdrazania systemOw zarzadzania jakoscig.

Dokumentacja zaktadu Zywienia zbiorowego.

Wyposazenie technologiczne zakladow Zywienia zbiorowego.

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

BHP, mycie i dezynfekcja.

Kalkulacje jednostkowe wyrobow gotowych.

Zapoznanie si¢ z funkcjonowaniem systemu/systemoéw zapewnienia lub zarzadzania
bezpieczenstwem i jakos$cia.
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Jednostki kontroli jako$ci zywno$ci

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

Normy Polskie 1 Dyrektywy Unii Europejskiej dotyczace zywnosci 1 zywienia
oraz dokumenty zwigzane z dzialalnos$cig jednostek kontroli jakosci.

Praca i1 zakres obowigzkow Instruktorow poszczegolnych Dziatow 1 Sekcji.

Kontrola  wdrazania  systemu  HACCP w  zakladach  produkcyjnych
i gastronomicznych.

Organizacja pracy laboratoridw w poszczegdlnych Dziatach 1 Sekcjach.

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

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

Proces akredytacyjny zaktadow, systemem kontroli jakosci, audyty zewnetrzne
1 wewngetrzne.

Obieg dokumentacji wewnatrzzaktadowe;j.

Sprzet i aparatura laboratoryjna (kalibracja poszczegolnych urzadzen i szkla laborato-
ryjnego, monitoring parametréw aparatury laboratoryjnej).
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