
Załącznik nr 2 
do Umowy NR ……………. z dnia ……….……….……

                                      o organizację studenckiej praktyki zawodowej

Ramowy program praktyki zawodowej na kierunku studiów TOWAROZNAWSTWO
Podstawowym celem praktyk zawodowych jest zapoznanie studenta z szeroko pojętymi aspektami towaroznawstwa i produkcji żywności, od zakupu surowców i oceny ich jakości, poprzez metody przetwarzania, pakowania i dystrybucji oraz z elementami zarządzania jakością i bezpieczeństwem żywności. Ważnym elementem jest zapoznanie studenta z profilem produkcyjnym i specyfiką wybranego zakładu produkcyjnego przemysłu spożywczego i/lub żywienia zbiorowego, ich wyposażenia technicznego oraz przyswojenie umiejętności praktycznych w dziedzinie produkcji surowców i ich przetwórstwa, ekspedycji produktów oraz oceny ich jakości.  Natomiast w instytucjach/zakładach kontroli i nadzoru nad produkcją żywności student powinien zapoznać się zakresem, zasadami i kierunkami kontroli jakości surowców/produktów spożywczych oraz/lub praktycznie uczestniczyć w pracach laboratorium kontrolno-badawczego.
     W trakcie praktyki student powinien zapoznać się z:
· ogólną strukturą organizacyjną zakładu: administracja, działy produkcyjne i pomocnicze, zarządzanie przedsiębiorstwem;
· podstawową charakterystyką produkcyjną zakładu: zdolność produkcyjna, zakres asortymentowy, opakowania;
· technologiami wytwarzania różnych grup asortymentowych wyrobów: zakup surowców, kolejne fazy przetwarzania, magazynowanie i dystrybucja gotowych produktów;
· standardami i systemami związanymi z zarządzaniem jakością i bezpieczeństwem żywności;
· urządzeniami produkcyjnymi oraz aparaturą kontrolno-pomiarową.

     Podczas odbywania praktyki lub jej części w zakładach produkcji surowców (zakłady produkcji rolnej, ogrodniczej i zwierzęcej), student powinien zapoznać się z:

· strukturą organizacyjną zakładu;

· źródłem i warunkami produkcji surowców; 
· metodami uprawy/hodowli, magazynowania i dystrybucji surowców; 

· przeznaczeniem przetwórczym; 
· metodami oceny jakości surowców i wyrobów gotowych;
· systemami zarządzania jakością i bezpieczeństwem w zakładzie.

W przypadku odbywania praktyki lub jej części w instytucjach/zakładach kontroli i nadzoru nad produkcją żywności (stacje sanitarno-epidemiologiczne, WIS, laboratoria analityczne, i in.) student powinien czynnie uczestniczyć w ich pracach. Poza tym powinien zapoznać się z:
· zakresem, zasadami i kierunkami kontroli/nadzoru nad higieną i jakością; 
· metodami przeprowadzania kontroli;
· metodami egzekwowania realizacji zaleceń pokontrolnych; 
· dokumentacją i odnośnymi przepisami, stanowiącymi podstawę działalności zakładu;
· systemami zarządzania jakością i bezpieczeństwem w zakładzie, np. GLP.
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