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Zalgcznik nr 1
PROGRAM PRAKTYKI ZAWODOWEJ
Wydzialu Nauk Informatyczno-Technologicznych
Akademii Lomzynskiej

na kierunku Technologia zywnosci i zywienie cztowieka studia Il stopnia

Praktyki stanowig integralng cze¢$§¢ programu ksztalcenia studentow na kierunku
Technologia Zzywnosci 1 zywienie cztowieka. Ogo6lnym celem studenckich praktyk
zawodowych realizowanych przez studentéw kierunku Technologia zywno$ci i zywienie
cztowieka Wydziatu Nauk Informatyczno-Technologicznych jest zapoznanie studentow z
warunkami pracy w przemysle spozywczym, w instytucjach nadzorujgcych jako$é zywnosci,
zastosowanie swojej wiedzy teoretycznej pozyskanej w ramach studiow oraz nabycie
umiejetnosci produkcyjno-technologicznych i organizacyjnych. Szczegdtowe cele praktyk
zostaty okreslone w sylabusach.

W czasie realizacji praktyk Studenci nabywaja wiedz¢ oraz umiej¢tnosci w zakresie
przebiegu réznych metod wytwarzania, przetwarzania, utrwalania oraz przechowywania
zywnos$ci oraz w zakresie ekonomicznego funkcjonowania i organizacji firm przemyshu
spozywczego, badz instytucji nadzorujacych jako$¢ zywnosci, jej bezpieczenstwo i procesy jej
wytwarzania. Ponadto studenci uzyskuja kompetencje spoleczne w zakresie zawodowej
1 etycznej odpowiedzialnosci za produkcje zywnosci wysokiej jakosci.

Studenci moga sami zaproponowac¢ firmy lub organizacje, ktore wyraza zgod¢ na odbycie
przez nich praktyk zgodnie z wymaganymi tresciami programowymi. Warunkiem skierowania
studenta na praktyke do danego przedsigbiorstwa lub instytucji jest deklaracja ze strony
pracodawcy, ze Student begdzie miat szans¢ osiggna¢ zaktadane dla danego kierunku studiow
efekty ksztatcenia okreslone w sylabusie i regulaminie praktyk.

Jednym z celéw praktyki jest zebranie informacji i1 materialow niezbednych
do wykonania pracy dyplomowej. Wskazane jest, aby temat pracy dyplomowej byt zwigzany
z profilem dziatania zaktadu pracy i wynikal z bezposrednich potrzeb zaktadu. Efektem takiej
pracy moze by¢ wowczas konkretne rozwiazanie techniczne, ktére zaklad moze wdrozyc¢,

poprawiajac w ten sposob efektywnos$¢ pracy i produkcji.
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Program praktyk zawodowych obejmuje trzy niezalezne Sciezki:

1. Praca w zakladach zywienia zbiorowego (otwartych lub zamkni¢tych) lub

2. Praca w zakladach przetworstwa rolno-spozywczego, np. mleczarnie, piekarnie,
zaklady miesne, zaklady koncentratow spozywczych, itp. lub

3. Praca w laboratoriach badawczych / laboratoriach kontrolujacych jakos$é
i bezpieczenstwo zywnosci lub w zakladach sprawujacych nadzor sanitarny
w zakresie produkcji i dystrybucji zywnosci.

Sciezka nr 1 obejmuje:

1.1.

1.2.

1.3.

1.4.

1.5.

1.6.

1.7.

Przedstawienie charakterystyki zaktadu i profilu produkcji zaktadu zywienia
zamknigtego lub otwartego.

Rozpoznanie pracy w poszczegolnych dziatach zaktadu — opracowanie schematow
blokowych organizacji, produkcji i dystrybucji: surowcow, potproduktow oraz
potraw i dan gotowych. Zapoznanie z pracg na roznych stanowiskach
przygotowania produktow i obslugi konsumenta. Gospodarka magazynowa.
Zasady przechowywania potraw.

Zebranie informacji o administrowaniu zaktadem zywienia zbiorowego, zasadach
planowania i organizacji produkcji, zuzycie sity roboczej i energii, kontrola
procesu technologicznego.

Zapoznanie si¢ z zasadami kontroli jakoS$ci 1 bezpieczenstwa w zaktadzie zywienia
zbiorowego. Omowienie systemu zabezpieczania probek zywnosci dla stuzb
sanitarnych.

Aktywne uczestnictwo w czynno$ciach zwigzanych z przetwarzaniem surowcow i
produkcja dan i potraw gotowych wg asortymentu charakterystycznego dla
miejsca odbywania praktyk.

Omowienie zmian zachodzacych w przetwarzanych surowcach w zaleznos$ci od
zastosowanego procesu.

Omowienie systemu usuwania odpadkow. Przedstawienie istniejacych probleméw
techniczno-technologicznych i podanie ewentualnych rozwigzan. Zapoznanie si¢
z rodzajem dokumentacji niezbgdnej do prowadzenia dziatalnos$ci zaktadu.

Sciezka nr 2 obejmuje:

2.1.

2.2.

Charakterystyka miejsca pracy. Zapoznanie si¢ z charakterem dziatalnosci
prowadzonej w wybranym zaktadzie przetworstwa rolno-spozywczego. Poznanie
struktury organizacyjnej oraz podstaw prawnych funkcjonowania danego
zaktadu.

Opracowanie czynnosciowych schematoéw technologicznych w formie blokowej
z wyszczegdlnieniem wystepujacych po sobie operacji i proceséw jednostkowych
oraz parametroOw ich przeprowadzenia.

18-400 Lomza, ul. Akademicka 1
tel. +48 86 215 54 88
e-mail: wnit@al.edu.pl

al.edu.pl/wnit



&2

2.3

2.4.

2.5.

2.6.
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Zapoznanie si¢ z zasadami kontroli i automatycznego sterowania produkcja.
Zapoznanie si¢ ze zmianami (fizycznymi, chemicznymi i mikrobiologicznymi)
zachodzacych na poszczegodlnych etapach procesu przetwarzania surowcow.
Charakterystyka cech jakosciowych wyrobow produkowanych w danym zaktadzie
przetworstwa rolno-spozywczego. Opisanie stosowanych sktadnikow, w tym ew.
substancji dodatkowych — cel technologiczny ich stosowania; rola jaka speiniaja
w produkcie.

Zapoznanie si¢ z systemami zapewniania jakosci (np. HACCP i punkty CCP)
obowigzujacymi w zakladzie produkcyjnym oraz dokumentacja niezbedng do
produkcji i wprowadzania produktu na rynek.

Opracowanie wtasnych opinii 1 spostrzezen, w tym problemoéw technologicznych
do rozwigzania w zakladzie pracy.

Sciezka nr 3 obejmuje:
3.1. Przedstawienie charakterystyki i profilu dzialalnosci laboratorium / zaktadu

3.2.

3.3.

nadzoru sanitarnego, w ktorym odbywana jest praktyka. Zapoznanie si¢ z
charakterem dziatalno$ci. Poznanie struktury organizacyjne;.

Charakterystyka systemOow zapewnienia i zarzadzania jako$cig, podstawowej
dokumentacji wprowadzonych systemow i sposobu archiwizacji dokumentéw w
laboratorium / zaktadzie nadzoru sanitarnego.

Charakterystyka: a) najwazniejszych dziatow laboratorium / zaktadu nadzoru
sanitarnego, b) aparatury kontrolno-pomiarowej, c) zakresu wykonywanych
oznaczeh oraz wykorzystywanych metod analitycznych; d) harmonogramu i
sposobu przyjmowania, pobierania oraz przechowywania probek, e) sposobu
interpretacji wynikow.

3.4. Aktywne uczestniczenie w czynnosciach zwigzanych z wykonywaniem analiz lub

3.5.

3.6.

3.7.

z nadzorem sanitarnym, np.: pobieranie probek, wykonywanie pomiaréw
fizycznych 1 analiz chemicznych lub mikrobiologicznych, archiwizacja
dokumentacji.

Pomoc w sprawozdawczosci w laboratorium lub jednostce urzedowej kontroli
zywnosci, obiegiem dokumentow, czgstoscig 1 zakresem przeprowadzanych
kontroli, archiwizacji dokumentow.

Uczestnictwo w gospodarce odpadami oraz odczynnikami w laboratorium
badawczym.

Opracowanie wlasnych opinii 1 spostrzezen, w tym problemow analitycznych do
rozwigzania w laboratorium.
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