KARTA PRZEDMIOTU (SYLABUS)

Opis przedmiotu

Kod przedmiotu o B Praktyka zawodowa
BiJPZ/P/1/ST/52 -] Professional practice
Jezyk wyktadowy polski
Rok akademicki 2021/2022
Kierunek Bezpieczenstwo i jakosé produkcji zywnosci
w zakresie
Poziom studiow studia pierwszego stopnia
Profil studiow praktyczny
Forma studiow studia stacjonarne
Semestr / semestry 1HLv,vvivil
Przynaleznos¢ do grupy zajeé F. Praktyka
Status przedmiotu obowiazkowy

Liczba godzin
Formy realizacji zaje¢ dydaktycznych, wymiar, Forma zajec zajec Liczba punktow ECTS
punkty ECTS dydaktycznych
Praktyka 720h 30 ECTS
z profilem studiow  |Ksztaltuje umiejetnosei praktyczne 22 ECTS
Z uprawnieniami 'Sh.lzy_ zcll(c?br}]zwanlu przez studenta kompetencji 8,0 ECTS
Powigzanie przedmiotu InZynierskic
InZynieria chemiczna 21 ECTS
z dyscypling Technologia zywnosci i zywienia SECTS
Nauki o zarzadzaniu i jako$ci 4 ECTS

Forma nauczania

Zajecia w zaktadach produkujacych zywnosé, $rodki
spozywcze, suplementy diety
Zajecia zorganizowane w Uczelni

Wymagania wstepne

Wiedza podstawowa z zakresu bezpieczenstwa i jakosSci
produkcji zywno$ci

Jednostka prowadzaca

Katedra Zarzadzania i Jakosci Produktu

Koordynator

dr hab. inz. Malgorzata Kowalska, prof. UTH

Adres strony internetowej pjo

www.uniwersytetradom.pl

Adres e-mail, telefon koordynatora

m.kowalska@uthrad.pl

EFEKTY UCZENIA SIE, TRESCI PROGRAMOWE, REALIZACJA ZAJEC DYDAKTYCZNYCH,

WERYFIKACJA EFEKTOW UCZENIA SIE

Cel ksztalcenia:

Celem uczestnictwa studentow w zajeciach praktycznych
zorganizowanych w zaktadach produkujacych zywnosc,
produkty spozywcze, czy suplementy diety jest zapoznanie si¢
z praktycznymi zasadami, zagadnieniami, problemami,
systemami dziatajagcym w przedsiebiorstwach. Nabycie
umiejetnosci i praktycznego do§wiadczenia. Zapoznanie si¢ z
zasadami wytwarzania bezpiecznego produktu spozywczego.



http://www.uniwersytetradom.pl/
mailto:m.kowalska@uthrad.pl

Tresci programowe:

Praktyka:

111 semestr (125h), 1V semestr (125h), V semestr (125h), VI
semestr (125h), VII semestr (250h),

(750 h, W1, U1, K1)

Szkolenie BHP i przeciwpozarowe, pierwsza pomoc
Zapoznanie si¢ z:

— regulaminem pracy i przepisami o ochronie tajemnicy
shuzbowej i panstwowej,

— organizacjg pracy w miejscu odbywania praktyki,

— procesami technologicznymi i oferta danego zaktadu
produkcji zywnosci

Uczestnictwo (bierne, aktywne) w cyklu produkcji (procesie
technologicznym)

Ocena produktu spozywczego

Zapoznanie si¢ ze stanowiskami pracy i analiza oceny ryzyka
zawodowego na wybranych stanowiskach pracy.

Poznanie dziatania i wdrozenia systemow zarzadzania i
jakosci produkeji Zywnosci

Metody dydaktyczne (ksztalcenia):

Metody praktyczne

Rygor zaliczenia, kryteria oceny osiggnietych
efektow uczenia sie, sposob obliczania oceny
koncowe;j:

Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest osiggnigcie wszystkich
wymaganych efektow ksztalcenia okreslonych dla danego
przedmiotu.

Praktyka zaliczana jest na podstawie sprawozdania

Efekty uczenia si¢ dla przedmiotu w odniesieniu do efektow
kierunkowych i formy zajeé

Metody weryfikacji efektow
uczenia sie

Numer
efektu
uczenia
si¢

Opis efektow uczenia si¢ dla
przedmiotu (PEU)
Student, ktory zaliczyt przedmiot
(W) zna i rozumie/ (U) potrafi /(K)
jest gotow do:

Kierunkowy
efekt
uczenia si¢
(KEU)

Metody
sprawdzania
i oceny

Forma
zajecl

Forma weryfikacji
(zaliczen)

w1

Zna metody, podstawy dziatania i
budowy urzadzen, maszyn,
miernikow i przyrzadow
wykorzystywanych do oceny,
badania, produkcji, przetwarzania,
przechowywania i zabezpieczania
ZywnoSci.

K_WG03 przijtf);/cclzane zaliczenie sprawozdanie

U1

Potrafi projektowaé, wskazywac,
proponowaé nowe pomysty i
rozwigzania zadan inzynierskich z
zakresu produkcji zywnosci,
wykorzystujac praktyczne
doswiadczenie zdobyte w srodowisku
zajmujacym si¢ bezpieczenstwem i
jakoscia produkcji zywnosci.
Potrafi rowniez postugiwacé si¢
terminologia w jezyku obcym,
pracujac w grupie i tworzac spojne
wypowiedzi na poziomie B2

K_UW04
K_UKO5
K_UK06
K_UKO7

zajecia

praktyczne zaliczenie

sprawozdanie

K1

Jest gotow do przestrzegania zasad
etyki zawodowej w stosunku do
siebie i innych.

zajecia . .
praktyczne zaliczenie

K_KRO03 sprawozdanie

Literatura i pomoce naukowe

Literatura podstawowa: .
Pijanowski E., Dluzewski M., Dhuzewska A., Jarczyk A., 2009: Ogdlna technologii Zywno$ci. WNT, Wyd. 8,




Warszawa.
Praca zbiorowa (pod red. A. Jarczyk, E. Dtuzewska), 2008: Wybrane zagadnienia z ogolnej technologii
zywnosci. Wyd. SGGW Warszawa;
Dhuzewska E., Leszczynski K. (red.), 2013: Ogdlna technologia zywnosci, wyd. SGGW Warszawa
Praca zbiorowa pod red. Hajduk E., 2010: Ogodlna technologia zywnos$ci — skrypt do ¢wiczen. Wyd. UR w
Krakowie. Krakow
Bednarski W. (red.), 1996: Ogélna Technologia Zywnosci. Wyd. ATR Olsztyn.
Literatura uzupelniajaca:
Lewicki P., 2006r., "Inzynieria procesowa i aparatura przemyshu spozywczego", wyd. WNT Warszawa,
Rutkowski A., Gwiazda S., Dabrowski K., 2003, Kompendium dodatkéw do zywnos$ci. Hortimex, Konin.
Czasopisma branzowe: Postgpy Techniki Przetworstwa Spozywczego, Przeglad Mleczarski, Przeglad Piekarski i
Cukierniczy, Przeglad Zbozowo-Mtynarski, Przemyst Fermentacyjny i Owocowo-Warzywny, Przemyst
Spozywczy,
Casopisma naukowe: Zywnos¢ Nauka Technologia Jako$¢, Polish Journal of Food and Nutrition Sciences.
Czasopisma naukowe: Food Chemistry, LWT, Journal of Food Processing and Preservation.

Aktualna literatura z zakresu tematyki odbywanej praktyki.

Naktad pracy studenta potrzebny do osiggniecia zaktadanych efektow uczenia si¢ — bilans punktow ECTS

Obcigzenie studenta [h]
Zajecia bez
Udzial w zajeciach, aktywno$¢ Inne godz. nauczyciela- Zajecia
kontaktowe praca wlasna dydaktyczne
(IGK) studenta Y
(ZBN)

Udziat w praktyce i przygotowanie z niej sprawozdania 720h X [h] X [h]
Sumaryczne obciazenie pracg studenta 720[h]/ 30 ECTS X X
Punkty ECTS za przedmiot 30 ECTS

Informacje dodatkowe, uwagi




