Zalacznik 1

RAMOWY PROGRAM PRAKTYK DLA KIERUNKU
TECHNOLOGIA ZYWNOSCI I ZYWIENIE CZEL.OWIEKA

na Wydziale Technologii i Inzynierii Chemicznej
Politechniki Bydgoskiej
im. Jana i Jedrzeja Sniadeckich w Bydgoszczy
obowigzujace od roku akademickim 2022/23

Studenci odbywajacy praktyki w zaktadach przemyshu spozywczego zobowigzani sa do
zapoznania si¢ z:

charakterem prowadzonej dziatalnosci (rodzaj produkcji, ilosci itp.),

strukturg organizacyjna zaktadu,

schematami technologicznymi proceséw produkcyjnych (od surowca do gotowego
produktu),

maszynami 1 urzgdzeniami linii produkeyjnych,

organizacjg procesu produkcyjnego (rozmieszczenie stanowisk pracy, umiejscowienie
stanowisk kontroli w linii technologicznej, zastosowanie sterowania automatycznego
i komputerowego),

transportem wewngetrznym (mi¢dzyoperacyjny, miedzyliniowym, miedzywydziatowy),
zaopatrzeniem zaktadu w surowce (organizacja skupu, organizacja transportu surowca
do zaktadu, warunki i okresy magazynowania surowca),

oceng jakosci surowcow 1 produktow (normy, pobieranie probek, wykonywanie analiz,
kwalifikacja surowca),

magazynami surowcow, potproduktow i wyrobow gotowych (kontrola i sposoby
rozliczen magazynowych),

zasadami BHP, myciem i dezynfekcja powierzchni i linii produkcyjnych,

obiegiem dokumentacji wewnatrzzaktadowej,

systemem kontroli i zarzagdzania jakoscig (laboratoria kontrolne — praca laboratorium,
wyposazenie w aparature i urzadzenia, rodzaj przeprowadzonych badan),

podstawami prawnymi funkcjonowania przedsigbiorstwa,

gospodarka sciekami i odpadami.

Studenci odbywajacy praktyki w zaktadach zywienia zbiorowego (w zakladach
prowadzacych dziatalnos¢ w zakresie zorganizowanego zywienia okre§lonych grup
konsumentow, w szczegolnosci w szpitalach, zaktadach opiekunczo-wychowawczych,
ztobkach, przedszkolach, szkotach, internatach, zaktadach pracy, z wytaczeniem zywienia
w samolotach 1 innych $rodkach transportu oraz wojskowych polowych punktéw
zywieniowych) zobowigzani sg do zapoznania si¢ z:

charakterem prowadzonej dziatalnosci (charakterystyka ogodlna zakladu zywienia
zbiorowego, profil dziatalnos$ci),

strukturg organizacyjng zaktadu,

zaopatrzeniem zaktadu w surowce i materiaty (organizacja transportu, warunki i okresy
magazynowania surowca),

schematami proceséw produkcji (od surowca do gotowego wyrobu),



wyposazeniem zakladow zywienia zbiorowego,

oceng jakosci surowcow (normami dotyczgcymi wymagan jako$ciowych dla surowcoOw
1 produktow),

zasadami BHP, myciem, dezynfekcja,

wymagang dokumentacja zakltadu zywienia zbiorowego,

kalkulacjami jednostkowymi wyrobow gotowych,

systemem kontroli i zarzadzania jako$cia,

wykazem alergendw,

monitorowaniem punktow krytycznych w procesie przygotowywania positkow.

Studenci odbywajacy praktyki w zaktadach gastronomicznych, pod warunkiem, ze
dziatalno$¢ tych zakladéw zwigzana jest roOwniez z organizowanym zywieniem dla
poszczegblnych grup konsumentéw (np. pracownikdéw fizycznych, sportowcoOw, seniorow,
dzieci i mlodziezy, osdb ze schorzeniami itp.) zobowigzani sg do zapoznania si¢ z:

charakterem prowadzonej dziatalnosci (charakterystyka ogolna zaktadu, profil
dziatalnosci),

strukture zakladu gastronomicznego, zasady funkcjonowania, w tym regulaminy
obowigzujace personel,

zaopatrzeniem zaktadu w surowce i materialy (organizacja transportu, warunki i okresy
magazynowania surowca),

schematami procesOw przygotowania produktow spozywczych (od surowca do
gotowego wyrobu),

obstuga urzadzen mechanicznych i sprzgtu gastronomicznego oraz ich przeznaczenie,
technologia komputerowa do obstugi programéw gastronomicznych,

oceng jakosci surowcow (normami dotyczacymi wymagan jakosciowych dla surowcow
1 produktow),

zasadami BHP, myciem, dezynfekcja,

wymagang dokumentacjg zaktadu gastronomicznego,

systemem kontroli 1 zarzadzania jakoScia,

przygotowaniem kalkulacji kosztow jadtospisu wg cen aktualnych i stawki
Zywieniowej,

wykazem alergendw,

monitorowaniem punktow krytycznych w procesie przygotowywania positkow.

Studenci odbywajgcy praktyki w stacjach sanitarno — epidemiologicznych lub
laboratoriach badawczych zobowigzani sg do zapoznania si¢ z:

charakterystyka ogo6lng stacji lub laboratorium oraz poszczegdlnych dziatow,

strukturg organizacji stacji lub laboratorium,

zakresem i terenem administracyjnym objetym kontrola,

polskimi 1 wspolnotowymi aktami prawnymi i wytycznymi dotyczacymi zywnosci i
zywienia, w tym ustawami, rozporzadzeniami 1 normami polskimi oraz
rozporzadzeniami i dyrektywami Unii Europejskiej,

wymagang dokumentacjg zwigzang z dziatalnoscig stacji lub laboratorium (m. in. obieg
dokumentacji wewnatrzzaktadowej),

organizacjg pracy stacji lub laboratoriow w poszczegolnych dziatach,

kontrolg wdrazania systemu HACCP w zaktadach produkcyjnych i gastronomicznych,
pobraniem i przyjmowaniem prob do analizy (harmonogram pobierania, kodowanie
préb, wypehianie protokotu poboru, transport do laboratorium itp.),



— systemem kontroli jakosci, audytami zewng¢trznymi i wewnetrznymi (proces akredytacji
zakladow),
— wyposazeniem stacji lub laboratorium (urzadzenia, maszyny).

Powyzszy ramowy program praktyk moze podlega¢ zmianom w zaleznos$ci od specyfikacji
firmy przyjmujacej studentéw na praktyki, w zakresie zgodnym z danym kierunkiem
ksztatcenia i specjalnos$cia.



