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Zatqcznik 9 do Regulaminu praktyk studentéw Wydziatu Mechanicznego

Politechnika Koszaliiska

Wydziat Mechaniczny

Kierunek studiéw: Technologia Zywnosci i Zywienie Czlowieka
Profil: ogélnoakademicki

RAMOWY PROGRAM PRAKTYKI STUDENTOW
KIERUNKU TECHNOLOGIA ZYWNOSCI I ZYWIENIE CZLOWIEKA

Praktyka stanowi forme ksztalcenia umozliwiajaca pogtebianie i weryfikacje wiedzy oraz nabycie umie-

jetnosci praktycznych.

1. Czas trwania praktyki
Studenci kierunku Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka (stacjonarne i niestacjonarne) zobowig-
zani sg, zgodnie z programem studiéw i Ustawg Prawo o Szkolnictwie Wyzszym, do odbycia praktyki
w wymiarze 3 miesigce w sposéb ciggly (studia stacjonarne pierwszego stopnia) oraz w wymiarze
1 miesigca po semestrach: II, IV i VI (studia niestacjonarne pierwszego stopnia) przed uptywem termi-

nu rozliczenia semestru.

2. Miejsce odbycia praktyki
Studenci odbywaja praktyki zawodowe w placéwkach, z ktérymi Uczelnia ma podpisane umowy, po-
rozumienia na realizacje praktyk zawodowych (w miejscu i w terminie wskazanym w skierowaniu na

praktyke zawodowa).

3. Cel i zakres praktyki
Celem praktyki jest nabycie umiejetnosci praktycznych przygotowujacych studenta do samodzielnego
pelnienia roli zawodowej. Cel i zakres praktyki powinny pozwoli¢ na praktyczna weryfikacje wiedzy
nabytej podczas studidw oraz nabycie umiejetnosci pracy w zespole przy wykonywaniu zadan.

Celem praktyki jest:

a. Zdobycie wiedzy na temat funkcjonowania zaktadéw zywienia zbiorowego oraz jednostek kontroli
jakos$ci zywnosci.

b. Nabycie umiejetnos$ci praktycznych w zakresie oceny jako$ci surowcéw oraz wyrobow gotowych.

c. Nabycie umiejetnosci praktycznych w zakresie organizacji zywienia indywidualnego i zbiorowego.

d. Zapoznanie z procedurami produkcyjnymi eksploatacji maszyn i urzadzen wykorzystywanych

w przemysle spozywczym.



4. Efekty ksztalcenia

EKP 1 Zna i opisuje strukture zaktadu i organizacje produkcji.
EKP 2 Wyjasnia i analizuje procesy technologiczne stosowane w zaktadzie.

EKP 3 Wykonuje zadania zwigzane ze specyfika zaktadu.

EKP 4 Dokonuje krytycznej analizy stosowanych proceséw technologicznych.

EKP 5 Postuguje sie terminologia w zakresie systemdéw kontroli jako$ci produkcji i produk-
tow.

EKP 6 Organizuje prace wiasng w zaktadzie/laboratorium, dba o stanowisko pracy i prze-

kazang dokumentacje techniczng/ technologiczna.

EKP 7 Wspotpracuje z opiekunem praktyki oraz z osobami zatrudnionymi w zaktadzie.

5. Ramowy program praktyki

Charakterystyka ogélna zaktadu, jego produkcji w uktadzie asortymentowym wedtug ilosci, jako-
$ci i wartosci.

Schemat organizacyjny (funkcjonalny) zaktadu.

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

Normy jako$ciowe na surowce i wyroby gotowe.

Ocena jakosci surowca, potproduktu, gotowego produktu: pobieranie probek , wykonywanie ana-
liz, klasyfikacja surowca, pétproduktu, gotowego produktu.

Organizacja transportu surowca do zaktadu przetwoérczego (okres i czestotliwo$¢ dostaw, warun-
ki i $rodki transportu, normatywy zatadunkowe itp.), warunki i okresy magazynowania surowca.
Przygotowanie surowca do przerobu.

Schematy technologiczne proceséw produkcyjnych - od surowca do gotowego produktu. Znajo-
mos$¢ parametréw operacji technologicznych, rozliczanie produkcji, obiegu dokumentacji.
Organizacja procesu produkcyjnego - rozmieszczenie stanowisk pracy i kontroli, sterowanie au-
tomatyczne i komputerowe procesami technologicznymi.

Maszyny i urzadzenia linii produkcyjnych, ich wydajnos$¢, pojemnos$¢, gabaryty, zapotrzebowanie
godzinowe na pare technologiczng, energie elektryczng, wode, sprezone powietrze i inne (zuzycia
jednostkowe).

Transport wewnetrzny (miedzyoperacyjny, miedzyliniowy, miedzywydziatowy).

Magazyny surowcow, potproduktéw i wyrobéw gotowych - kontrola i sposoby rozliczen magazy-
nowych.

BHP, mycie i dezynfekcja linii produkcyjnych.

Zapoznanie sie z kalkulacjami jednostkowymi wyrobéw gotowych.

Obieg dokumentacji wewnatrzzaktadowej, rozliczenie produkcji w toku i wyrobdw gotowych.
Praca laboratorium, wyposazenie w aparature i urzadzenia, podstawowa ocena surowcoéw i pro-
duktéw.

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

Charakterystyka ogdélna jednostki kontroli jako$ci oraz jej poszczegdlnych dziatow.

Normy Polskie i Dyrektywy Unii Europejskiej dotyczace zywnoSci i Zzywienia oraz dokumenty

zwigzane z dziatalnoscig jednostek kontroli jako$ci.



e Pracaizakres obowigzkdw Instruktoréw poszczegdlnych Dziatéw i Sekcji.

e Kontrola wdrazania systemu HACCP w zaktadach produkcyjnych i gastronomicznych.

e Zapoznanie sie z organizacjg pracy laboratoriéw w poszczego6lnych Dziatach i Sekcjach.

e Zapoznanie sie z procesem akredytacyjnym zaktadéw, systemem kontroli jako$ci, auditami ze-
wnetrznymi i wewnetrznymi.

e Zapoznanie sie z metodami diagnostycznymi w zakresie choréb metabolicznych.

e Poznanie zasad zywienia pacjentow w jednostkach chorobowych objetych leczeniem w poradni
oraz zapoznanie sie z rodzajami stosowanych diet a takze metodami oceny ich wartosci odzyw-
czej.

e Nabycie praktycznych umiejetnosci w zakresie konstruowania jadtospiséw i realizacji diet specja-

listycznych.

Wtasciwe zabezpieczenie programu praktyki i nadzér nad jej realizacjg powinny pozwoli¢ na weryfikacje
wiedzy studentéw nabytej podczas studidw oraz nabycie umiejetnosci pracy w zespole, przy wykonywa-
niu zadan z zakresu technologii ZywnoSci i Zzywienia cztowieka. Przebieg praktyki powinien obejmowa¢c
uczestnictwo studentéw w pracach dotyczacych probleméw projektowo-technologicznych oraz udziat

w procesach produkcyjnych zaktadéw produkcyjnych i gastronomicznych.

Organizacja, przebieg i warunki zaliczenia praktyki zawodowej zostaty okreslone w Zarzadzeniu Rektora

PKnr45/2019 z dnia 27.09.2019 i w Wydziatlowym Regulaminie praktyk.



