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Postanowienia ogolne

§1

Praktyka zawodowa stanowi integralng czes¢ programu studidw realizowanego dla

wszystkich kierunkow studiow prowadzonych w Panstwowej Akademii Nauk Stosowanych

w Przemyslu.

Minimalny wymiar praktyki zawodowej dla studiow o profilu praktycznym powinien

wynosié: 6 miesiecy —w przypadku studiéw pierwszego stopnia; 3 miesigce —w przypadku

studiow drugiego stopnia.

Obligatoryjny lub fakultatywny charakter praktyk, czas ich trwania, wymiar godzinowy

oraz liczbe uzyskanych punktow ECTS okresla program studidow.

Za praktyke zawodowsg nie mozna uzna¢ zaje¢ praktycznych, laboratoryjnych lub

projektowych realizowanych w ramach programu studiow.

Szezegotowe informacje dotyczace sposobu realizacji praktyk zawodowych, zgodnie ze

specyfikg kierunku, okresla regulamin praktyk na kierunku.

Regulamin praktyk na kierunku uwzglednia w szczegdlnosct:

1) celizakres praktyk;

2) plan praktyk zawodowych w catym cyklu ksztalcenia;

3) kierunkowe efekty uczenia sie wlasciwe dla konkretnego rodzaju praktyki
uwzglednione]
w programie studiow;

4) metody weryfikacji efektow uczenia sig;

5) metody oceny osiggnietych przez studentow efektow uczenia sie zakladanych dla
praktyk;

6) sposob dokumentowania przebiegu praktyki i realizowanych w ich trakcie zadan;

7) tresci programowe okreslone dla praktyk;

8) miejsce odbywania praktyki wraz z charakterystyka dzialalnosci;

9) opis infrastruktury 1 wyposazenie miejsc odbywania praktyki;

10) wymagane kompetencje i doswiadczenie opiekundéw praktyk.




1. Ce

Cel i zakres praktyk
: 52

lem odbywania praktyk jest zapoznanie studentow z charakterem pracy w rdznych

podmiotach dziatajacych w gospodarce Zywnosciowe]j. Praktyki mogg sig odbywaé w:

1) Zaktadach przetworstwa rolno - spozywezego, np. mleczarnie, piekarnie, zaklady

2)

3)

miesne, zaktady koncentratow spozywezych, itp.

Iaboratoriach badawczych lub instytucjach kontrolujacych jakodé i bezpieczenstwo
zywno$ci badZz sprawujacych nadzor sanitarny w zakresie produkeji i dystrybucji
Zywnosci. “
Placowkach gastronomicznych, poradniach dietetycznych lub w zaktadach zywienia
zbiorowego (otwartych lub zamknietych).

Student w czasie praktyk ma mozliwos¢ zastosowania swojej wiedzy teoretycznej, pozyskane]
w ramach studiow, oraz nabywa umiejgtnosei organizacyjne, produkcyjno-technologiczne

i kontrolne zgodnie z wymaganiami zawartymi w sylabusach dla danego semestru oraz rodzaju

praktyki. W przypadku laboratoriow 1 instytucji zajmujacych si¢ nadzorem nad rynkiem
zywnoéci zapoznaje sig¢ ze stosowanymi metodami badania i oceny jakosci produktow

SpOZy

wezych. Zapoznaje sie takze z réznymi programami 1 aplikacjami informatycznymi

i dietetycznymi. Student uczestniczy w pracach danego zakladu lub instytucji, wykonujac

powierzone mu Czynnosci.

2. Warunki kwalifikowania na praktyke:

1))

2)

3)

Student jest kwalifikowany na praktyke zgodnie =z programem studiow
i harmonogramem realizacji zaje¢ w poszczegOlnych semestrach i latach cyklu
ksztalcenia, oraz planem praktyki obowigzujacym dla kierunku Bezpieczenstwo
i produkcja zywnosci. Istnieje takze mozliwos¢, realizacji calosei lub czgdci praktyki w
terminie innym niz wynikajgcy z harmonogramu, jezeli wyrazi na to zgode¢ Dyrektor
instytutu. Warunkiem uzyskania takiej zgody jest ztozenie przez studenta Oswiadczenia
o braku zaje¢ dydaktycznych w planowanym terminie praktyki oraz opinia Rady
Programowej kierunku potwierdzajaca, ze zmiana terminu realizacji praktyki nie
wplywa na prawidtowy przebieg procesu ksztatcenia i uzyskania efektow uczenia oraz
ze student spelnia wstepne wymagania przedstawione w karcie zaje¢ dla praktyki.
Student zobowigzany jest do zapoznania si¢ z Regulaminem praktyk zawodowych dla
kierunku Bezpieczenstwo 1 produkcja zywnosci oraz z Regulaminem praktyk
zawodowych w Panstwowej Akademii Nauk Stosowanych w Przemyslu- Zarzadzenie
Rektora nr PANS-BRE-021/154/22 z dnia 21 pazdziernika 2022 r. z pozn. zm.

Student ma obowigzek uzgodni¢ miejsce, okres oraz datg rozpoczgcia praktyki
z kierunkowym opiekunem praktyki nie poézniej niz na dwa miesigce przed jej
rozpoczgeiem w celu skompletowania wlasciwych dokumentéw niezbgdnych do
odbycia praktyki oraz potwierdzenia zgodno$ci wybranego miejsca realizacji praktyki
kierunkiem studiow 1 zatozonymi efektami uczenia sie.

4) Nie jest mozliwe rozpoczecie praktyki jezeli student nie posiada stosownych

dokumentow, w tym Umowy o organizacje praktyk zawodowych, Karty praktyki,
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3)

ubezpieczenia NNW i aktualnych badan sanitarno - epidemiologicznych. Praktyka
realizowana pomimo braku dokumentacji nie zostanie uznana.

Praktyka moze stanowi¢ przygotowanie do realizacji czesci praktycznej pracy
dyplomowej studenta.

3. Podstawowe umiejetnosci wymagane od studentow rozpoczynajgcych praktyke:

1)

2)

Student rozpoczynajacy praktyke powinien by¢ zorientowany w funkcjonowaniu
przedsiebiorstw gospodarki zywno$ciowej 1 instytucji nadzorujacych produkeje i
dystrybucje zywnosci. Powinien takze posiada¢ podstawowa znajomos$¢é prawa
zywnoséciowego, 0golng wiedzg na temat technologii zywnosci i dietetyki, w
szczegdlnosci technologii wytwarzania produktéw spozywczych i potraw ich
utrwalania 1 przechowywania, znaé inzynierie procesowa oraz metody zarzadzania
przedsigbiorstwem przemystu spozywczego.

Student powinien umie¢ wykonywaé podstawowe czynnosci laboratoryjne: wazenie,
suszenie, miareczkowanie, pipetowanie, dekantacja, saczenie, mycie szkla
laboratoryjnego, pomiar pH, obstuga spektrofotometru UV-VIS. Powinien réwniez
posiada¢ umiejetno§¢  skorzystania z dostgpnych procedur analitycznych i
wykonywania podstawowych analiz ilosciowych
i jakosciowych. Niezbedna do rozpoczgcia praktyki jest takze ogdlna wiedza z
zakresu dietetyki.

Plan studenckich praktyk zawodowych w calym cyklu ksztalcenia
§3

Specjalnos¢: ‘
Technologia zywnosci, Technologia gastronomiczna, Zywienie cztowieka z dietetykq

Cykl ksztalcenia 2019/2020

Irok IT rok 1T rok IV rok Uwagi
I II I Vv VIII
IV sem. VI sem. VII sem.
sem. | sem. | sem. sem. sem.
330 godz. 330 godz. 300 godz.
l_’raktyka Praktyka Praktyka )
) ) ) Kierunikowa Kierunkowa | gpecjalnosciowa
! II 111
11 11 10
ECTS ECTS ECTS




Cykl ksztalcenia 2020/2021 oraz 2021/2022

Irok I rok III rok IV rok Uwagi
I I I V VIII
IV sem. VI sem. VII sem.
sem. | sem. sem. sem. sem.
330 godz. 330 200
godz. godz.
Praktyka )
= % = Kieruntiowa Praktyka Plraktyka}
I Kierunkowa | Specjalnosciowa
11 n 1T
11 10
ECTS BOTS ECTS

Kierunkowe efekty uczenia sie

§ 4

1. Specjalnoé¢: Technologia zywnosci
Student w trakcie praktyk powinien wykonywa¢ zadania w wybranej instytucji pod opicka
specjalisty, a po odbyciu praktyk powinien:

1) PRAKTYKA ZAWODOWA

znaé gtéwne technologie stosowane w zakladach gospodarki zywnosciowej, w
tym budowe i zasady eksploatacji podstawowych maszyn i urzadzen
wykorzystywanych w technologii zywnosei,

zna¢ metody kontroli, jakosci stosowane w przedsiebiorstwach lub instytucjach,
naby¢ umiejetnosci sporzadzania raportéw technicznych badz laboratoryjnych
oraz notatek stuzbowych,

wykonywaé proste zadania projektowe pod okiem specjalisty,

mie¢ swiadomos¢ znaczenia swojego zawodu 1 wymagan, jakie si¢ przed nim
stawia;

2) PRAKTYKA ZAWODOWA KIERUNKOWA

zna¢ podstawy prawne 1 zasady funkcjonowania zaktadéw funkcjonujacych w
gospodarce zywnosciowe] (zaktadéw przemystu spozywczego lub zywienia
zbiorowego typu otwartego lub zamknigtego),

znaé glowne technologie stosowane w zakladach gospodarki zywnosciowej, w
tym budowe 1 zasady eksploatacji podstawowych maszyn 1 urzadzen
wykorzystywanych w technologii zywnosei,

zna¢ metody kontroli jako$ci stosowane w przedsiebiorstwach lub instytucjach,
naby¢ umiejetnosei sporzadzania raportéw technicznych badz laboratoryjnych
oraz notatek stuzbowych,

wykonywaé proste zadania projektowe pod okiem specjalisty,




3)

e mie¢ swiadomo$¢ znaczenia swojego zawodu i wymagan jakie sie przed nim
stawia;

PRAKTYKA ZAWODOWA SPECJALNOSCIOWA

e zna¢ schematy proceséw produkeji potraw (od surowca do gotowego wyrobu),

e znaé podstawy prawne i zasady funkcjonowania zaktadow funkcjonujacych w
gospodarce zywnosciowej (zakladow przemystu spozywcezego lub zywienia
zbiorowego typu otwartego lub zamknigtego),

e zna¢ glowne technologie stosowane w zakladach gospodarki zywnosciowej, w
tym zna¢ budowe i zasady eksploatacji podstawowych maszyn i urzadzen
wykorzystywanych w technologii zywnosci,

e zna¢ metody kontroli jakosci stosowane w przedsiebiorstwach lub instytucjach,

e naby¢ umiejetnosei sporzadzania raportow technicznych badz laboratoryjnych
oraz notatek stuzbowych,

e wykonywaé proste zadania projektowe pod okiem specjalisty,

e mie¢ $wiadomos¢ znaczenia swojego zawodu 1 wymagan jakie sie przed nim
stawia.

2. Specjalnosé: Technologia gastronomiczna
Student w trakcie praktyk powinien wykonywaé zadania w wybranej instytucji pod opiekg
specjalisty, a po odbyciu praktyk powinien:

1)

2)

PRAKTYKA ZAWODOWA

e znaé gléwne technologie stosowane w zaktadach gospodarki zywnosciowej, w
tym budowe 1 zasady eksploatacji podstawowych maszyn 1 urzadzen
wykorzystywanych w technologii zywnosci,

e zna¢ metody kontroli jakosci stosowane w przedsigbiorstwach lub instytucjach,

e naby¢ umiejetnosci sporzadzania raportéw technicznych badZ laboratoryjnych
oraz notatek stuzbowych,

e wykonywac proste zadania projektowe pod okiem specjalisty,

e mieé $wiadomos¢ znaczenia swojego zawodu i wymagan jakie si¢ przed nim
stawia;

PRAKTYKA ZAWODOWA KIERUNKOWA

e znac podstawy prawne i zasady funkcjonowania zakladow funkcjonujacych w
gospodarce zywnosciowe] (zakladéw przemyshi spozywczego lub zywienia
zbiorowego typu otwartego lub zamknigtego),

e znaé gléwne technologie stosowane w zakladach gospodarki zywnosciowej, w
tym budowe i zasady eksploatacji podstawowych maszyn i urzadzen
wykorzystywanych w technologii Zzywnosci,

e znaé¢ metody kontroli jakosci stosowane w przedsigbiorstwach lub instytucjach,

e naby¢ umiejetnosei sporzadzania raportow technicznych badz laboratoryjnych
oraz notatek stuzbowych,

e wykonywaé proste zadania projektowe pod okiem specjalisty,



3)

e mie¢ $wiadomo$é znaczenia swojego zawodu i wymagan jakie si¢ przed nim
stawia;

PRAKTYKA ZAWODOWA SPECJALNOSCIOWA

e znaé¢ schematy proceséw produkeji potraw (od surowca do gotowego wyrobu),

e znaé¢ podstawy prawne i zasady funkcjonowania zakladow funkcjonujgcych w
gospodarce zywnosciowej (zaktadéw przemyshu spozywczego lub zywienia
zbiorowego typu otwartego lub zamknigtego),

e znaé¢ gldwne technologie stosowane w zaktadach gospodarki zywnosciowej, w
tym budowe 1 zasady eksploatacji podstawowych maszyn i urzadzeh
wykorzystywanych w technologii zywnosei,

e zna¢ metody kontroli jakos$ci stosowane w przedsiebiorstwach lub instytucjach,
naby¢ umiejetnoscei sporzadzania raportéw technicznych badz laboratoryjnych
oraz notatek stuzbowych,

e wykonywaé proste zadania projektowe pod okiem specjalisty,

e mieé¢ §wiadomo$¢ znaczenia swojego zawodu i wymagan jakie si¢ przed nim
stawia.

3. Specjalnosé: Zywienie czlowieka z dietetykq
Student w trakcie praktyk powinien wykonywa¢ zadania w wybranej instytucji pod opiekg
specjalisty, a po odbyciu praktyk powinien:

1)

2)

PRAKTYKA ZAWODOWA

e znaé gtéwne technologie stosowane w zakladach gospodarki zywnos$ciowe], w
tym budowe i zasady eksploatacji podstawowych maszyn i1 urzadzen
wykorzystywanych w technologii gastronomicznej,

e zna¢ metody kontroli jako$ci stosowane w przedsiebiorstwach lub instytucjach,

e naby¢ umiejetnosci sporzadzania raportéw technicznych badz laboratoryjnych
oraz notatek stuzbowych,
wykonywa¢ proste zadania projektowe pod okiem specjalisty,

e mieé¢ Swiadomo$¢ znaczenia swojego zawodu 1 wymagan, jakie si¢ przed nim
stawia;

PRAKTYKA ZAWODOWA KIERUNKOWA

e znaé podstawy prawne i zasady funkcjonowania zakladow zywnosciowych
(zaktadéw przemyshi spozywczego lub zywienia zbiorowego typu otwartego
lub zamknigtego, bursy, poradnie dietetyczne),

e zna¢ gldwne technologie stosowane w zakladach gospodarki zywnosciowe]j, w
tym budowe i zasady eksploatacji podstawowych maszyn i1 urzadzen
wykorzystywanych w technologii zywnosci,

e znaé metody kontroli jakosci stosowane w przedsiebiorstwach lub instytucjach,

e naby¢ umiejetnosci sporzadzania raportéw technicznych badz laboratoryjnych
oraz notatek stuzbowych,



e wykonywaé proste zadania projektowe pod okiem specjalisty w tym ukladanie
jadlospisow,

e mie¢ $wiadomo$¢ znaczenia swojego zawodu 1 wymagan jakie sie przed nim
stawia,

3) PRAKTYKA ZAWODOWA SPECJALNOSCIOWA

e zna¢ schematy procesow produkcji potraw (od surowca do gotowego wyrobu z
zachowaniem zasad zdrowego odzywiania ),

e zna¢ glowne technologie stosowane w zaktadach gospodarki zywnosciowej, w
tym zna¢ budowe i zasady eksploatacji podstawowych maszyn i urzadzen
wykorzystywanych w technologii zywnosci,

e zna¢ i obstugiwaé programy dietetyczne,

e zna¢ podstawy prawne i zasady funkcjonowania zaktadéw funkcjonujgcych w
gospodarce zywnosciowe] (zakladow przemystu spozywezego lub Zzywienia
zbiorowego typu otwartego lub zamknietego bursy, poradnie dietetyczne),

e zna¢ metody kontroli jakosci stosowane w przedsi¢biorstwach lub instytucjach,

e naby¢ umiejetnosei sporzadzania raportow technicznych badZ laboratoryjnych
oraz notatek stuzbowych,

e wykonywaé proste zadania projektowe pod okiem specjalisty,

e mie¢ $wiadomos$¢ znaczenia swojego zawodu 1 wymagan jakie si¢ przed nim
stawia.

Metody weryfikacji efektow uczenia sie

§5

Weryfikacji efektow uczenia si¢ dokonuje kierunkowy opiekun praktyk na podstawie nadzoru
dydaktyczno-wychowawczego nad studentami realizujacymi praktyke poprzez:

1) Sprawdzenie kompletnosci i zawartosci merytorycznej dokumentacji zloZonej przez
studenta po zakonczeniu praktyki.

2) Potwierdzenie uzyskania przez studenta efektéw uczenia si¢ przewidzianych w
programie praktyki.

Metody oceny osiggnietych przez studentéw efektéw uczenia si¢
§6
Osiagnicte przez studenta efekty ocenia kierunkowy opiekun praktyk poprzez:

1) Ocene przedlozonych przez studenta dokumentéw z przebiegu praktyki ocenianych w
aspekcie poprawnosci i rzetelnosci podawanych informacji oraz starannosci
prowadzenia.

2) Obserwacje pracy studenta przez opiekuna zakladowego w trakcie praktyki 1
konsultacje z kierunkowym opiekunem praktyk ;

3) Obserwacje pracy studenta przez kierunkowego opiekuna praktyki w trakcie
przeprowadzanych hospitacji praktyk.

4) Ocene osiggnictych efektow uczenia si¢ poprzez ustne zrelacjonowanie opiekunowi
przebiegu praktyki oraz dyskusje.



Warunkiem zaliczenia praktyki sa pozytywnie spelnione w/w kryteria.

Spos6b dokumentowania przebiegu praktyki i realizowanych w ich trakcie zadan
§7

Przebieg praktyki jest dokumentowany zgodnie ze wskazaniami zawartymi w Zarzagdzeniu
Rektora nr PANS-BRE-021/154/22 z dnia 21 paZdziernika 2022 r. za pomoca nastepujacych
drukéw:

1) Os$wiadczenie instytucji w sprawie przyjecia studenta na praktyke zawodowa —
zalgcznik nr 1 do Zarzadzenia PANS-BRE-021/154/22;

2) Umowa pomiedzy Uczelnia, a instytucja przyjmujgca o organizacj¢ praktyk
zawodowych — Zatacznik nr 2 do zarzadzenia PANS-BRE-021/154/22;

3) Os$wiadczenie o braku kolizji pomiedzy praktyka, a zajeciami dydaktycznymi —
zalacznik nr 3 do Zarzadzenia PANS-BRE-021/154/22;

4) Karta praktyki — zatacznik nr 4 do Zarzadzenia PANS-BRE-021/154/22;

5) Indywidualny program praktyki zawodowej — zatacznik nr 5 do Zarzadzenia PANS-
BRE-021/154/22;

6) Sprawozdanie z przebiegu praktyki zawodowej (dziennik praktyk) — zalgcznik nr 6 do
Zarzadzenia PANS-BRE-021/154/22.

Przed przystapieniem do realizacji praktyki student ustala z wybrana przez siebie instytucjg
przyjmujaca miejsce, termin i program praktyki, zgodnie z przewidzianymi dla praktyki
efektami uczenia si¢ na kierunku Bezpieczenstwo i produkcja Zywnosei. Potwierdzeniem tego
faktu jest ,,O$wiadczenie instytucji w sprawie przyjecia studenta na praktyke zawodowg” —
zatacznik nr 1 do regulaminu, stanowiace podstawe do przygotowania kolejnych dokumentow.
Wypelnione o$wiadczenie wraz z ubezpieczeniem i, jesli jest potrzeba, o$wiadczeniem o
braku kolizji sa niezbedne w celu przygotowania umowy. Po przedtozeniu tych dokumentéw
kierunkowemu opiekunowi praktyki oraz przekazaniu ich kopii do Dziatu Nauczania, student
powinien przygotowal réowniez Indywidualny program praktyki i przedstawi¢ go do
akceptacji opiekunowi. Po odebraniu przygotowanych Umowy o organizacj¢ praktyk
zawodowych i Karty praktyki oraz akceptacji Indywidualnego programu praktyki student
posiada komplet dokumentow umozliwiajacy rozpoczecie praktyki. W trakcie praktyki
student prowadzi Dziennik praktyk, a po jej zakonczeniu pisze Sprawozdanie z przebiegu
praktyki zawodowej. Komplet poprawnie wypelnionych powyzszych dokumentéw nalezy
zhozy¢ kierunkowemu opiekunowi praktyki w terminie nie dtuzszym niz 3 dni od zakonczenia
praktyki, nie pézniej niz 7 dni przed terminem zakoficzenia semestru, w ktérym praktyka byla
realizowana.




Program praktyki

§8
1. Specjalnos¢: Technologia Zywnosci
PRAKTYKA KIERUNKOWA I
Odniesienie do | Przyktady prac
Lp. Opis efektdw uczenia si¢ dla zajeé E}Ziﬁoﬁcegia gggr?t};wanych przez
si¢
Zna glowne technologie przemystu Obserwacja stanowisk
SPOZywczego lub metody pracy, shuchanie
analityczne. Zna budoweg 1 zasady opiekuna, pracownikéw,
W 01 eksploatacji podstawowych maszyn BPZ_WO7 zadania w laboratorium
- 1 urzadzen wykorzystywanych w BPZ W08 nabywanie wiedzy z
przetworstwie zywnosci oraz ksigzek lub innych
urzadzen pomiarowych badz dostepnych materiatow.
aparatéw laboratoryjnych
Obserwacja stanowisk
Zna podstawy prawne i zasady pracy, stuchanie
W 02 zarza[dzrania jakos’cia:. W zakladaclr} BPZ W02 opiekuna? pra.cownjkéw,
- przetworstwa SPOZywWcCzego 1 nabywanie wiedzy z
gastronomicznego ksigzek lub innych
dostepnych materiatow.
Student uczy sie od
Sporzadza raporty techniczne badz opiekuna badz
laboratoryjne oraz notatki stuzbowe, BPZ U02 wskazanego przez
U 01 |a takze przygotowuje i prezentuje BP7 104 opiekuna pracownika,
prezentacje multimedialng na dany = sporzadza wybrane
temat. dokumenty, segreguje
dokumenty.
Wykonuje  proste zadania w _ %ng;vljﬁgti}ektérych
U_02 Wbean'eJ instytucji pod okiem BPZ U05 P,
speojalisty czy miejscach produkcji.
" o . . Student zachowuje sie w
Ma smafiomosc znaczenia swojego . sposdb dojrzaly |
K 01 Z?.WOdll 1 wymagan jakie si¢ przed BPZ_KO01 edpowiedzalny, dba o
nim stawia .
stanowisko pracy.




PRAKTYKA KIERUNKOWAII

Odniesienie do | Przyklady prac
Lp. Opis efektow uczenia si¢ dla zajec l;":ﬁ?fwolﬁ};};ia zzzl;g;y;wanych przez
sie
Zna gléwne technologie przemystu Obserwacja stanowisk
SpoZywczego lub metody pracy, stuchanie
analityczne. Zna budowg 1 zasady opiekuna, pracownikow,
W 01 eksploatacji podstawowych maszyn BPZ_WO'? zadania w laboratorium
= i urzadzen wykorzystywanych w BPZ W08 nabywanie wiedzy z
przetwlrstwie ~ Zzywnosci  oraz ksigzek lub innych
urzadzen pomiarowych  badz dostepnych materialdw.
aparatow laboratoryjnych
Obserwacja stanowisk
7na podstawy prawne i zasady pracy, stuchanie
W 02 zarza,dz}ania jakoéciq. W zakladach BPZ W02 opiekuna_, pra_cownik()w,
= przetworstwa SpOZYyWCZego 1 - nabywanie wiedzy z
gastronomicznego ksigzek lub innych
dostepnych materiatow.
Obstuga klienta,
wykonywanie niektorych
Sporzgdza raporty techniczne badz czynno$ci zwigzanych z
laboratoryjne oraz notatki stuzbowe, BPZ U02 technologia zywnoéci lub
U 01 |a takze przygotowuje i prezentuje BP7 U04 tworzenie jadlospisow
prezentacje multimedialng na dany - wykonywanie niektorych
temat. zadan w laboratorium
czy w miejscach
produkeji.
Obstuga klienta,
wykonywanie niektorych
czynnosci zwigzanych z
Wykonuje  proste  zadania w technologig zywnosci lub
U_02 | wybranej instytucji pod okiem BPZ _U05 tworzenie jadtospisow
specjalisty wykonywanie niektérych
zadan w laboratorium
czy w miejscach
produkcii.
Mg vt 2 : . Student zachowuje si¢ w
a sw1a.d0mosc Znaczenia Swojego _ spisdbdatizalys
K 01 zgwodu 1 wymagan jakie sie przed BPZ_KO1 cdpwiedzialny, dba o
nim stawia .
stanowisko pracy.

PRAKTYKA SPECJALNOSCIOWA

Odniesienie do | Przyktady prac
; . 5 .3 . . | kierunkowych | wykonywanych przez
Lp. Opis efektéw uczenia si¢ dla zajec ofektéw uczenia | studenta
si¢
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Zna gltowne technologie przemystu Obserwacja stanowisk
SpOZywcZego lub metody pracy, sluchanie
analityczne. Zna budowg 1 zasady opiekuna, pracownikow,
W 01 eksploatacji podstawowych maszyn BPZ_WO? zadania w laboratorium
- 1 urzadzen wykorzystywanych w BPZ_ W08 nabywanie wiedzy z
przetworstwie — Zywnosci oraz ksigzek lub innych
urzadzen pomiarowych badz dostepnych materiatow.
aparatow laboratoryjnych
Obserwacja stanowisk
Zna podstawy prawne 1 zasady pracy, shuchanie
zarzadzania jakoScia w zaktadach . opiekuna, pracownikow,
W 02 przetworstwa SPOZYyWCZego i BPS Wiz nabywanie wiedzy z
gastronomicznego ksigzek lub innych
dostepnych materiatow.
Obstuga klienta,
wykonywanie niektorych
Sporzadza raporty techniczne bgdz czynnosci zwigzanych z
laboratoryjne oraz notatki stuzbowe, BPZ U02 technologig zywnosci lub
U 01 |a takze przygotowuje i prezentuje o tworzenie jadlospiséw
— ; e e BPZ U04 i s
prezentacje multimedialng na dany wykonywanie niektorych
temat. zadan w laboratorium
czy w miejscach
produkcii.
Obstuga klienta,
wykonywanie niektérych
czynnosci zwigzanych z
Wykonuje  proste zadania w technologia zywnosci lub
U 02 | wybranej instytucji pod okiem BPZ_U05 tworzenie jadtospisow
specjalisty wykonywanie niektorych
zadan w laboratorium
czy w miejscach
produkcji.
2. Specjalnos¢: Technologia gastronomiczna
PRAKTYKA KIERUNKOWAI
Odniesienie do Przyklady prac
Lp. Opis efektow uczenia si¢ dla zajec Krerun Rovyyeh wykonywanych przez

efektow uczenia
sie

studenta

W 01

Zna gléwne technologie przemystu
SPOZYWCZEZO0 lub metody
analityczne. Zna budowe i zasady
eksploatacji podstawowych maszyn
i urzadzen wykorzystywanych w
przetworstwie =~ zywno$cl  oraz
urzadzen pomiarowych  badz
aparatow laboratoryjnych

BPZ_WO07
BPZ_WO08

Obserwacja stanowisk
pracy, shuchanie
opiekuna, pracownikow,
zadania w laboratorium
nabywanie wiedzy z
ksigzek lub innych
dostepnych materiatow.
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Obserwacja stanowisk
Zna podstawy prawne i zasady pracy, stuchanie
W 02 zarzazdzrama Jakoscm(_ w zakladacl} BPZ W02 oplekuna_, pra_cowmkow,
— 7 | przetworstwa SPOZywczZego i nabywanie wiedzy z
gastronomicznego ksiazek lub innych
dostepnych materiatow.
Student uczy si¢ od
Sporzadza raporty techniczne badz opiekuna badz
laboratoryjne oraz notatki stuzbowe, - wskazanego przez
] i : BPZ U02 . .
U 01 |a takze przygotowuje 1 prezentuje : opiekuna pracownika,
— . i : BPZ U04
prezentacj¢ multimedialng na dany - sporzadza wybrane
temat. dokumenty, segreguje
dokumenty.
Wykonuje  proste  zadania W . Oblil(;lfa k;iigt;}ekté °h
U 02 | wybranej instytucji pod okiem | BPZ U05 | Y OMW sory
- cial; zadan w laboratorium
specjalisty czy miejscach produkeii.
oy 3 7 . . Student zachowuje sig w
Ma $wiadomo$é znaczenia swojego _ st ddsmly |
K 01 |zawodu i wymagan jakie si¢ przed BPZ_KO01 posob copt
. ) odpowiedzialny, dba o
nim stawia )
stanowisko pracy.

PRAKTYKA KIERUNKOWAII

Odniesienie do
kierunkowych

Przyklady prac
wykonywanych przez

Lp. Opis efektow uczenia si¢ dla zajec efektéw uczenia | studenta
sig
Zna glowne technologie przemystu Obserwacja stanowisk
spozywczego lub metody analityczne. pracy, stuchanie opiekuna,
Zna budowe 1 zasady eksploatacji . pracownikéw, zadania w
. s BPZ W07 : .
W_01 | podstawowych maszyn 1 urzadzen BP7 W08 laboratorium nabywanie
wykorzystywanych w  przetworstwie - wiedzy z ksigzek lub
zywnosci oraz urzadzen pomiarowych innych dostepnych
badz aparatow laboratoryjnych materiatow.
Obserwacja stanowisk
Zna podstawy prawne 1 zasady pracy, stuchanie opiekuna,
W 02 zarzafdzranla Jakosmq_ w zakladach BP7 W02 pr.aco“mkow,_ nabywanie
- przetworstwa SPOZYWCZEZO i = wiedzy z ksiazek lub
gastronomicznego innych dostgpnych
materialow.
Obstuga klienta,
Sporzadza raporty techniczne badz wykon;iw_ame_ miektoryeh
; . ; czynnosci zwiazanych z
laboratoryjne oraz notatki stuzbowe, a . oo Ay
. : - ; BPZ U02 technologia zywnosci lub
U 01 |takze przygotowuje 1 prezentuje . = i
. . . BPZ U004 tworzenie jadlospisow
prezentacj¢ multimedialna na dany Y
wykonywanie niektérych
temat. ; i
zadan w laboratorium czy
w miejscach produkcji.
Obshuga klienta,
Wykonuje proste zadania w wybranej : wykonywanie niektorych
U o2 |. i : o s BPZ U05 e g
- instytucji pod okiem specjalisty - czynnosci zwigzanych z
technologia zywnosci lub
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tworzenie jadlospisow
wykonywanie niektorych
zadan w laboratorium czy
w miejscach produkcji.
o i : x Student zachowuje si¢ w
Ma $wiadomo$¢é znaczenia swojego sposbbidafialy §
K 01 Z:?:;;;iu 1 wymagan jakie si¢ przed nim BPZ_KO01 edowiedzinihy, db o
stanowisko pracy.
PRAKTYKA SPECJALNOSCIOWA
Odniesienie do Przyklady prac
; 5 G . . | kierunkowych wykonywanych przez
Lp. Opis efektéw uczenia sie dla zajec efektéw ueenia | stndenta
sie
Zna glowne technologie przemyshu Obserwacja stanowisk
spozywczego lub metody analityczne. pracy, stuchanie opiekuna,
Zna budowg 1 zasady -eksploatacji - pracownikow, zadania w
: : BPZ_W07 . .
W 01 | podstawowych maszyn 1 urzadzen BPZ W08 laboratorium nabywanie
wykorzystywanych w przetworstwie - wiedzy z ksigzek lub
zywnosci oraz urzadzen pomiarowych innych dostepnych
badz aparatow laboratoryjnych materiatdw.
Obserwacja stanowisk
Zna podstawy prawne 1 zasady pracy, stuchanie opiekuna,
W 02 zarzqdz’ama jakoscia W zakiadacl} BPZ W02 pr.acowmko?v,. nabywanie
= przetworstwa SPOZYyWCZego i = wiedzy z ksiazek lub
gastronomicznego innych dostepnych
materiatow.
Obsluga klienta,
Sporzadza raporty techniczne badz wykony’vs{ame_ misktorycly
. A czynnosci zwigzanych z
laboratoryjne oraz notatki stuzbowe, a . .. e
. . . . BPZ U02 technologia zywnosci lub
U 01 |takze przygotowuje 1 prezentuje . Sy i
= : : : BPZ_U04 tworzenie jadlospisow
prezentacje multimedialng na dany i i
wykonywanie niektérych
temat. . ;
zadan w laboratorium czy
w miejscach produkciji.
Obsluga klienta,
wykonywanie niektorych
czynnosei zwiazanych z
U 02 Wykonl{_le pl‘OStE: zadamz% w wybrane;j BPZ U05 technolo‘glzac zywnosci lub
= instytucji pod okiem specjalisty - tworzenie jadtospisow
wykonywanie niektorych
zadan w laboratorium czy
w miejscach produkcii.

3. Specjalnosé: Zywienie czlowieka z dietetykg

PRAKTYKA KIERUNKOWA I
Odniesienie do Przyklady prac
; ; - s 5 kierunkowych wykonywanych przez
Lp. Opis efektow uczenia si¢ dla zajg¢ bl perare | palnt
sig
W 01 Zna glowne technologie przemyshu BPZ_WO? Obserwacja stanowisk
- spozywezego lub metody analityczne. BPZ W08 pracy, stuchanie opiekuna,
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T 7Zna budowe i zasady eksploatacji pracownikéw, zadania w
podstawowych ~maszyn i urzadzen laboratorium nabywanie
wykorzystywanych ~w przetworstwie wiedzy z ksiazek lub
zywno$ci oraz urzadzen pomiarowych innych dostepnych
badz aparatéw laboratoryjnych materialow.
Obserwacja stanowisk
Zna podstawy prawne i zasady pracy, stuchanie opiekuna,
W 02 zarzqdz:anla _]akOSCdB[. W zakiadach BPZ W02 pr_acowmko?v,‘ nabywanie
= przetworstwa SpPOZyWCZEeZO i - wiedzy z ksiazek lub
gastronomicznego innych dostgpnych
materiatow.
Sporzadza raporty techniczne badz gt‘;glf&tl:%zﬂggssamne 5
laboratoryjne oraz notatki stuzbowe, a . p L 8 g
) . . : BPZ_U02 przez opiekuna
U 01 |takze przygotowuje 1 prezentuje B .
— . i BPZ_U04 pracownika, sporzadza
prezentacj¢ multimedialng na dany d
testtiat wybrane' okumenty,
) segreguje dokumenty.
Obstuga klienta,
U 02 Wykonuje proste zadania w wybranej BPZ U05 wykonywanie niektérych
- instytucji pod okiem specjalisty = zadart w laboratorium czy
miejscach produkcji.
Ma éwiadomo$é znaczenia swojego _ Etl;(siggt ;§§ };;gl?e Slg W
K 01 | zawodu i wymagafi jakie si¢ przed nim BPZ K01 P . dJ'
<Haidla 0dp0w1_e zialny, dba o
stanowisko pracy.

PRAKTYKA KIERUNKOWAII

QOdniesienie do Przyktady prac
. . _ . kierunkowych wykonywanych przez
Lp. Opis efektéw uczenia sig dla zajgé efektéw uozenia | studenta
sie
7na gléwne technologie przemystu Obserwacja stanowisk
spozywczego lub metody analityczne. pracy, stuchanie opiekuna,
Zna budowe i zasady eksploatacji . pracownikow, zadania w
) ; BPZ_W07 . .
W _01 | podstawowych maszyn 1 urzgdzen BPZ W08 laboratorium nabywanie
wykorzystywanych w przetworstwie = wiedzy z ksiazek lub
7ywnosci oraz urzadzen pomiarowych innych dostgpnych
bad# aparatow laboratoryjnych materiatow.
Obserwacja stanowisk
Zna podstawy prawne i zasady pracy, stuchanie opiekuna,
W 02 Zarza[dz’ama _]akoscm;. w zak{adach BPZ W02 pr.acowmkow,‘ nabywanie
- przetworstwa SPOZYWCZego 1 - wiedzy z ksigzek lub
gastronomicznego innych dostgpnych
materiatow.
Obstuga klienta,
Sporzadza raporty techniczne badz wykonywanie niektorych
laboratoryjne oraz notatki stuzbowe, a . czynnos$ci zwigzanych z
) . . . BPZ _U02 - A
U 01 |takze przygotowuje 1 prezentuje e technologig Zywnosci lub
: e BPZ _U04 =y 5
prezentacj¢ multimedialng na dany = tworzenie jadtospisow
temat. wykonywanie niektorych
zadan w laboratorium czy
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w miejscach produkeji.

Wykonuje proste zadania w wybrane]

Obstuga klienta,
wykonywanie niektérych
czynnos$ci zwigzanych z
technologia zywnosci lub

stawia

L 6% instytucji pod okiem specjalisty Bl M tworzenie jadtospisow
wykonywanie niektdrych
zadan w laboratorium czy
w miejscach produke;ji.

P e . . Student zachowuje sig w
Ma $&wiadomos$¢ znaczenia swojego b doi ;
K 01 | zawodu i wymagan jakie si¢ przed nim BPZ KO0l sposeldaraiy 1

odpowiedzialny, dba o
stanowisko pracy.

PRAKTYKA SPECJIALNOSCIOWA

Odniesienie do Przyklady prac
5 ; s i kierunkowych wykonywanych przez
Lp. Opis efektow uczenia sie dla zajeé SIalthe sirssin | studenta
sie
Zna gldwne technologie przemystu Obserwacja stanowisk
spozywezego lub metody analityczne. pracy, shuchanie opiekuna,
Zna budowe 1 zasady -eksploatacji : pracownikéw, zadania w
. A BPZ W07 . .
W 01 | podstawowych maszyn 1 urzadzen BPZ W08 laboratorium nabywanie
wykorzystywanych w  przetworstwie - wiedzy z ksigzek lub
zywnosci oraz urzadzen pomiarowych innych dostepnych
badz aparatow laboratoryjnych materiatow.
Obserwacja stanowisk
Zna podstawy prawne 1 zasady pracy, shuchanie opiekuna,
W 02 zarza,dz’ama Jakosmq- W Zaldadac}} BPZ W02 pr.acownlko‘.w,. nabywanie
= przetworstwa SPOZYyWCZego i e wiedzy z ksigzek lub
gastronomicznego innych dostepnych
materiatow.
Obstuga klienta,
Sporzadza raporty techniczne badz wykony’\af-ame. iektrryeh
. : : czynnodci zwigzanych z
laboratoryjne oraz notatki stuzbowe, a . v i lub
U 01 |takze przygotowuje 1 prezentuje BrZ U9 fpriologts A
= G . BPZ U4 tworzenie jadlospisdw
prezentacje multimedialna na dany o TR
wykonywanie niektérych
temat. . 5
zadan w laboratorium czy
w miejscach produlkceii.
Obshuga klienta,
wykonywanie niektérych
czynnosei zwigzanych z
Wykonuje proste zadania w wybranej . technologia zywnoéci lub
U o2 instytucji pod okiem specjalisty BPz Vs tworzenie jadlospisow
wykonywanie niektérych
zadan w laboratorium czy
w miejscach produkcji.
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Miejsce odbywania praktyki wraz z charakterystyks dzialalnosci
§9

Studenci maja mozliwo$é wyboru miejsca praktyki zgodnie ze swoimi zainteresowaniami i
mozliwodciami, z zastrzezeniem, ze nalezy praktyke zrealizowa¢ w jednostkach, ktérych
dziatalno$é ma wyrazny zwiazek z szeroko pojeta gospodarka zywno$ciowa tj. zaktadach
produkeyjnych branzy spozywezej, zakladach dietetycznych i placéwkach gastronomicznych,
laboratoriach, jednostkach sprawujacych nadzér, nad jako$cig handlowa artykuléw rolno-
spozywezych oraz warunkami zdrowotnymi Zywnosei 1 zywienia.

Dobér miejsca odbywania praktyki jest zalezny m.in. od poltozenia i mozliwosci danej
instytuciji przyjmujacej, tak aby student miat mozliwo$¢ jak najlepszego wykorzystania czasu
praktyki. Program praktyk jest konsultowany z dang instytucja i dostosowany, ze wzgledu na
specyfike zadan wynikajacych z uprawniefi danej instytucji lub tez jej specjalizacji oraz
roznorodnosci sytuacji w ktorych student moze odbywaé praktyki. W przypadku, gdy student
samodzielnie znajdzie miejsce odbywania praktyki, ma obowiazek poinformowaé o tym
opiekuna praktyk i uzyskaé akceptacje. W przypadku braku takiej akceptacji — student nie
powinien odbywac praktyki w tej instytucji.

Opis infrastruktury i wyposazenie miejsc odbywania praktyki
§ 10

Praktyki powinny odbywaé si¢ w miejscach wyposazonych w przynajmniej podstawowe
maszyny i urzadzenia wykorzystywane w przemysle spozywczym, aparaty i urzadzenia
laboratoryjne stosowane do badania i oceny jakosci produktéw, lub dysponujacych
oprogramowaniem dietetycznym.

Wymagane kompetencje 1 doSwiadezenie opiekunow praktyk
§11
1. Kierunkowy opiekun praktyk na kierunku Bezpieczenstwo i produkcja zywnosci powinien
by¢ osoba kompetentna, z doswiadczeniem zawodowym, latwo nawigzujgca kontakty
miedzyludzkie i otwart na wspélprace z instytucjami przemystowymi. Na kierunki BIPZ

wvrnacrzany ieat ieden anielonn nraletvle




