KARTA PRZEDMIOTU (SYLABUS)

Opis przedmiotu

Kod przedmiotu o 2 Praktyka
55
ZZiZ/O/1/NST/34 AR Practice
Jezyk wyktadowy polski
Rok akademicki 2026/27
Kierunek Zarzadzanie zywieniem i zywno$cia
w zakresie -

Poziom studiow

Studia pierwszego stopnia

Profil studiow

ogolnoakademicki

Forma studiow

Studia niestacjonarne

Semestr / semestry 5
Przynaleznos¢ do grupy zajeé Praktyka (F)
Status przedmiotu obowiazkowy
Liczba godzin
Forma zajec zajecl Liczba punktow ECTS
dydaktycznych
Formy realizacji zaj¢¢ dydaktycznych, wymiar, punkty |Praktyka 160 [h]
ECTS
- [h] 5 ECTS
- [h]

zwigzany z prowadzona dzialalnoscia  naukowa

z profilem studiow w dyscyplinie nauki o zarzadzaniu i jakosci oraz| 5 ECTS
technologia zywnosci i Zywienia
Powigzanie przedmiotu # uprawnieniami - ECTS
nauki o zarzadzaniu i jakos$ci 3 ECTS
z dyscypling
technologia zywnosci 2 ECTS

Forma nauczania

Tradycyjna — zajecia praktyczne zorganizowane w zaktadach pracy

Wymagania wstepne

Wiedza z zakresu zarzadzania w przemysle spozywczym i gastronomii
oraz technologii Zzywnosci

Jednostka prowadzaca

Wydziat Mechaniczny, Katedra Chemii

Koordynator

dr hab. inz. Marcin Kostrzewa

Adres strony internetowej pjo

http://wm.uniwersytetradom.pl

Adres e-mail, telefon koordynatora

m.kostrzewa@urad.edu.pl




EFEKTY UCZENIA SIE, TRESCI PROGRAMOWE, REALIZACJA ZAJEC DYDAKTYCZNYCH, WERYFIKACJA
EFEKTOW UCZENIA SIE

Cel ksztalcenia:

Celem praktyki jest zapoznanie studentdw z wybranymi procesami
technologicznymi procesami technologicznymi zachodzacymi w
przemysle spozywczym w zaktadach przemysthu spozywczego lub
gastronomicznych. Nabycie umiej¢tnosci praktycznych zwigzanych
zasadami zarzadzania produkcja oraz zasobami ludzkimi, systemami
kontroli jakosci oraz zagadnieniami z zakresu ochrony srodowiska.
Przedmiot pozwoli naby¢ umiejgtnosci praktyczne i poglebic¢ wiedzg z
zakresu zarzadzania technologig zrywnoSci 1 zywienia.

Tresci programowe:

1. Organizacja zaktadu (20 godz.)

» Zapoznanie si¢ ze strukturg organizacyjng firmy.

* Omoéwienie zasad BHP i HACCP.

* Prezentacja linii technologicznych i zaplecza magazynowego.

* Dokumentacja produkcji i obiegu surowcow.

2. Procesy produkcyjne (60 godz.)

» Udzial w przygotowaniu surowcow do produkcji.

* Obserwacja i pomoc w procesach technologicznych (np. obrobka
termiczna, pakowanie).

» Kontrola parametrow jakos$ciowych i ilosciowych.

* Wdrazanie zasad GMP i GHP w praktyce.

3. Zarzadzanie i planowanie (40 godz.)

* Analiza harmonogramoéw produkc;ji.

* Wspoétudziat w planowaniu dostaw i zamdowien.

* Poznanie systemow informatycznych wspierajacych zarzadzanie
produkcja.

» Udziat w naradach zespotu produkcyjnego.

4. Kontrola jakos$ci i bezpieczenstwo zywnosci (20 godz.)

* Pobieranie probek do badan.

* Analiza dokumentacji jakosciowe;j.

* Wdrazanie procedur HACCP.

» Raportowanie niezgodnosci.

5. Obstuga klienta i marketing (20 godz.)

» Zapoznanie si¢ z dzialem sprzedazy i dystrybucji.

* Analiza preferencji konsumentow.

* Udzial w przygotowaniu materiatow promocyjnych.

* Wspotpraca przy realizacji zamowien.

Metody dydaktyczne (ksztalcenia):

metody praktyczne i aktywizujace (pokaz, prezentacje na zadany temat z

elementami

dyskusji),

obserwacja;

metody podajace

informacje

(wyktad) metody praktyczne: przygotowanie i samodzielne wykonanie

projektow (projekt)

Rygor zaliczenia, kryteria oceny osiggnietych efektow

Warunkiem uzyskania zaliczenia jest osiggni¢cie przez studenta
wymaganych efektow uczenia si¢ oraz przedstawienie:

uczenia si¢, sposob obliczania oceny koncowej: ) Dziennika pr'aktylf (opis wykonywanyf:h.czynn(’)s'ci).. .
. Sprawozdania koncowego (analiza do§wiadczen, wnioski).
. Zaswiadczenia od zaktadu o odbyciu praktyk.
Efekty uczenia si¢ dla przedmiotu w odniesieniu do efektow kierunkowych i formy zajeé sty Y:fgggag; e
Opis efektow uczenia si¢ dla przedmiotu Kierunko
Numer (PEU) ofekt uczeeri};l Forma Metody
efektu Student, ktory zaliczyt przedmiot . Forma zajec¢ weryfikacji sprawdzania
uczenia si¢ (W) zna i rozumie/ (U) potrafi /(K) jest (KSIIE%) (zaliczen) 1 oceny
gotow do:
Zna zasady tworzenia, zarzadzania i rozwoju Ocena na
réznych form przedsigbiorczo$ci branzy podstawie
spozywczej, procedury systemow jakosci Dziennik dziennika praktyk
Wi np.: HACCP, GMP, GHP. oraz uwzglednia K W09 Praktyka praktyk i YK
innowacyjnos$¢, zrownowazony rozwoj, sprawozdanie R ra.w((l)zdan.l !
logistyke, efektywno$¢ produkcji oraz Z(?ZWI? czerlilali).
potrzeby konsumentow odbyctu praktyki
Ul Potrgﬁ@okqnywaé kryt'yczne.:j analizy i K U03 Praktyka Dzienni]f Ocena na
ocenia¢ istniejgce rozwigzania techniczne, - praktyk i podstawie




projektowac i realizowa¢ eksperymenty
oraz wdrozenia systemu lub procesu
technologicznego wykorzystywanego w
produkcji zywnosci 1 zywieniu z
zachowaniem zasad bezpieczenstwa pracy, sprawozdanie
podzialu zadan i minimalizowania zagrozen

dziennika praktyk,
sprawozdani i
zaswiadczenia o

dla srodowiska naturalnego, uwzgledniajac w odbyeiu praktyki
tym regulacje prawnych oraz preferencje
konsumentow

u2 Potrafi formutowac i rozwigzywac problemy K U10 Praktyka
oraz wykonywac¢ zadania typowe dla
dzialalno$ci zawodowej w zarzadzaniu Ocena na
zywieniem i zywno§$cia, w tym zarzadzanie podstawic
procesami produkcji zywnosci, Dziennik dziennika praktvk
kontrolg jakosci, budowe strategii praktyk i Praxtyk,
marketingowych oraz logistycznych w sprawozdanie sprawozdani i

J Lo . zaswiadczenia o
firmach branzy zywno$ciowej. Posiada

umiejetnos¢ stosowania zasad zarzadzania odbyciu praktyki

produkcja zywnosci oraz stosowac procedury

HACCP, GMP, GHP.

Jest gotowy przestrzegac zasad etyki Ocena na

zawodowej w stosunku do siebie i innych, odstawie

ma umiej¢tnos¢ pracy w zespole i Dziennik dziegnika cakivk
K1 komunikacji w §rodowisku zawodowym. K K03 Praktyka praktyk i Praxtyx,

Dba o dorobek i tradycje zawodu promujac sprawozdanie sprawozdani i

za$wiadczenia o

innowacyjne i ekologiczne rozwigzania w odbyciu praktyki

sektorze zywnosciowym.

Literatura i pomoce naukowe

Literatura podstawowa:
1. Aktualna literatura z zakresu zarzadzania w przemysle spozywczym i zaktadach gastronomicznych.

Literatura uzupelniajaca:
2. Dokumentacja techniczna, technologiczna oraz dotyczaca systemow jakosci dostepna w zaktadzie
Pomoce naukowe:

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

Obciazenie studenta [h]

Udziat w zajeciach, aktywnosé Praca wiasna studenta o
- zajgcia bez nauczyciela Zajgcia dydaktyczne
(ZBN)
Udzial w praktyce 160 [h] -
Przygotowanie do zajec, X
Przygotowanie do zaliczenia
Sumaryczne obciazenie praca studenta 160 [h]/ 5 ECTS - [h)/ - ECTS

Punkty ECTS za przedmiot 5 ECTS

Informacje dodatkowe, uwagi

W przypadku studentdow ze szczegdlnymi potrzebami, w tym: z niepelnosprawnoscia, przewlekle chorych, okreslone powyzej (w
karcie) metody i formy weryfikacji efektow uczenia si¢ dostosowuje si¢ odpowiednio do indywidualnych potrzeb tych studentow.
Szczegdlowe zasady i formy wsparcia studentow ze szczegdlnymi potrzebami: w tym z niepelnosprawnoscia, przewlekle chorych
podczas zaj¢é, zaliczen i egzaminéw okreSlono w: Regulaminie Studidw, Zasadach Studiowania, Procedurze dotyczacej
zapewnienia dostgpnosci procesu ksztatcenia studentom ze szczegdlnymi potrzebami, w tym: z niepetnosprawnoscia, przewlekle
chorych.




