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Zatacznik nr 07d do Regulaminu uczestnictwa w projekcie
PROGRAM STAZU

A. wycigg z programu studiow dla kierunku — Technologia Zzywnosci i zywienie cztowieka,
| stopien (INZ.)

WIEDZA ZAWODOWA (WZ)

Zna i rozumie zagadnienia z zakresu matematyki, fizyki, chemii ogdlinej i organicznej, biologii i biochemii, wiedzy ekonomicznej, prawnej i
spotecznej, dostosowane do nauk o Zywnosci i Zywieniu

Zna i rozumie wspdtczesne problemy przetwdrstwa zywnosci i Zywienia cztowieka, a takze funkcjonowanie rynku zywnosci i ustug zywieniowych
oraz role i znaczenie srodowiska przyrodniczego, jego zagroZenia i ochrone w spoteczerstwie globalnym

Zna i rozumie zasady stosowane w przetwdrstwie Zywnosci, dzieki ktorym produkt jest bezpieczny dla konsumenta oraz chemiczne i biologiczne
skazenie Zywnosci, zagrozenie dla zdrowia ze strony substancji obcych, w tym dodatkdw do zywnosci i zwigzkdw szkodliwych powstajqcych podczas
przetwarzania Zywnosci

Zna i rozumie wtasciwosci typowych patogendéw i mikroorganizmdéw powodujgcych psucie sie zywnosci, ich najczestsze pochodzenie i warunki, w
ktdrych nastepuje ich rozwdj oraz znaczenie mikrobiologii Zzywnosci w problemach zdrowia publicznego

Zna i rozumie gtowne reakcje chemiczne, od ktdrych zalezy trwatos¢ przechowalnicza Zzywnosci i sposoby ich kontroli oraz zasady utrwalania
zywnosci (np. wptyw temperatury, pH, aw, ,teoria ptotkéw”) oraz wptyw metod utrwalania (np. pasteryzacji, peklowania, solenia, kiszenia) na
mikroorganizmy wystepujgce w Zywnosci i ich wpfyw na trwatos¢ i bezpieczenstwo zywnosci

Zna i rozumie zasady zarzqdzania jakosciq zywnosci na podstawie norm i przepisow prawa krajowego i miedzynarodowego oraz organizacje
odpowiedzialne za jakos¢ i bezpieczeristwo produkcji Zzywnosci i jej wprowadzania na rynek oraz przepisy prawa, ktére majq wptyw na dany proces
wytwarzania Zzywnosci oraz zdrowie publiczne

Zna i rozumie techniki analizy instrumentalnej i sensorycznej Zywnosci

Zna i rozumie wiedze o budowie i funkcjonowaniu organizmu cztowieka, jak rowniez znaczenie zywienia oraz energii i sktadnikéw pokarmowych w
jego prawidtowym dziataniu

Zna i rozumie role sktadnikow odzywczych w utrzymaniu zdrowia cztowieka i wptyw spozywanych produktéw na stan odzywienia oraz zasady
racjonalnego zywienia roznych grup ludnosci i sposoby jego oceny na poziomie indywidualnym i populacyjnym

Zna i rozumie wplyw procesow technologicznych na zachowanie sktadnikéw odzywczych przetwarzanych produktéw

Zna i rozumie rodzaje, zrédfa surowcdéw roslinnych i zwierzecych oraz procesy i efekty ich przetwarzania w przemysle spozywczym i gastronomii oraz
sposoby ich traktowania w czasie transportu i magazynowania

Zna i rozumie procesy i operacje jednostkowe stosowane w przetwdrstwie zywnosci miedzy innymi prawa dotyczgce ruchu ptynéw, wymiany ciepta i
masy (np. chtodzenie, zamrazanie, suszenie, odparowanie, procesy membranowe)

Zna i rozumie zasady wytwarzania fermentowanych produktow Zywnosciowych i wykorzystania enzymdw w produkcji Zywnosci

Zna i rozumie kluczowe zasady i praktyki stosowane dla opracowywania nowych produktéow zywnosciowych

Zna i rozumie rodzaje i wtasciwosci opakowan dla produktéw Zzywnosciowych

Zna i rozumie zasady higieny produkcji, mycia i dezynfekcji urzqgdzen i pomieszczer produkcyjnych oraz zasady uzytkowania wody i gospodarki
Sciekami w zaktadzie przetwarzania zywnosci

Zna i rozumie aspekty prawne i organizacje zarzqdzania matym przedsiebiorstwem oraz pojecia i zasady z zakresu ochrony wtasnosci przemystowej i
prawa autorskiego

Zna i rozumie techniki i narzedzia informatyczne, miedzy innymi zasady grafiki inZynierskiej, niezbedne do przygotowania tekstu, prezentacji,
arkusza kalkulacyjnego w zakresie niezbednym dla kierunku ksztatcenia

Zna i rozumie budowe i zasady eksploatacji maszyn i urzqdzen stosowanych w przetwdrstwie Zywnosci i gastronomii

Zna i rozumie potrzeby kultury fizycznej i uprawiania sportu

UMIEJETNOSCI ZAWODOWE (UZ)

Potrafi wykorzystac posiadang wiedze do rozwiqzania problemu badawczego z zakresu zywnosci i Zywienia, opracowac wyniki i syntetycznie
przedstawic wnioski oraz korzystac z zasobéw informacji patentowej

Potrafi stosowac technologie informatyczne w zakresie pozyskiwania i przetwarzania informacji, obliczen statystycznych i inzynierskich, grafiki
komputerowej i prezentacji audiowizualnych

Potrafi przygotowac wystgpienia ustne i opracowac typowe prace pisemne w jezyku polskim i jezyku obcym, uznawanym za podstawowy dla nauki
0 Zywnosci i Zywieniu, dotyczgce zagadnieri szczegétowych, pochodzqcych z réznych Zrédet i informacji, dokona¢ krytycznej oceny i analizy tych
informacji, bra¢ udziat w dyskusji

Potrafi postugiwac sie jezykiem obcym w zakresie nauki o Zywnosci i zywieniu, zgodnie z wymaganiami okreslonymi dla poziomu B2 Europejskiego
Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego

Potrafi planowac i organizowac prace indywidualng oraz w zespole, jak réwniez wspdtdziatac z innymi w grupie w ramach zespotéw takze
interdyscyplinarnych, jest Swiadomy odpowiedzialnosci za wspdlnie realizowane zadania

Potrafi wykryc i okresli¢ liczebnosc typowych mikroorganizmdéw powodujgcych psucie sie Zywnosci, a takze patogendw i ich toksyn

Potrafi wskazac potencjalne, krytyczne punkty kontrolne w wybranym procesie produkcyjnym, wybraé i zastosowac odpowiedniq metode analizy w
celu rozwigzania okreslonego problemu zwigzanego z Zzywnosciq i Zywieniem

Potrafi postugiwac sie sprzetem laboratoryjnym, jak i przygotowa¢ prébki do badar zgodnie z zasadami analizy, stosowac zasady bezpieczeristwa
pracy i dobrych praktyk w laboratorium analitycznym i w zaktadzie przemystowym

Potrafi wykonac ogdlng analize sktadu i podstawowych cech fizycznych, ocenic¢ wtasciwosci sensoryczne produktu Zzywnosciowego, jak i dokonaé
analizy zawartosci wybranych zanieczyszczeri chemicznych w Zywnosci oraz rzetelnie informowac spofeczeristwo o jakosci zywnosci i zasadach
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prawidtowego Zywienia

Potrafi sporzqdzic, opisac liczbowo i przeanalizowac bilans materiatowy i energetyczny wskazanego procesu przetwarzania Zywnosci

Potrafi stosowac zasady rachunkowosci i dokumentowania procesow gospodarczych

Potrafi uzytkowac aparature kontrolno-pomiarowgq stosowang w procesach przemystowych

Potrafi sformutowac zadanie inzynierskie o charakterze praktycznym dotyczgce funkcjonowania przedsiebiorstwa produkujgcego zywnosé lub
zaktadu Zzywienia zbiorowego, projektowania nowego produktu zywnosciowego, technologii jego wytwarzania, doboru opakowania i dziatari
marketingowych oraz zarzqdzania jakosciq produktu i systemami zywienia zbiorowego

Potrafi samodzielnie planowac ciggte doksztatcanie sie i podnoszenie kwalifikacji zawodowych jak réwniez dostrzec réznice pomiedzy mozliwosciq
bezposredniego zatrudnienia po ukoriczeniu studiow | stopnia i kontynuowaniem ksztatcenia

Potrafi stosowac podstawowe formy treningu fizycznego

KOMPETENCJE SPOLECZNE (KS)

Jest gotéw/owa do upowszechnienia wtasciwego wzorca postepowania zgodnego ze zréwnowazonym rozwojem produkcji Zywnosci i zywienia,
przyjecia spotecznej roli absolwenta kierunku z dyscypliny technologii Zywnosci i Zzywienia

Jest gotéw/owa do krytycznej oceny posiadanej wiedzy i odbieranych tresci, uznawania nowych rozwigzari technologicznych z zakresu technologii
zywnosci i Zywienia cztowieka i przyjecia odpowiedzialnosci za skutki tych dziatan

Jest gotéw/owa do uznawania znaczenia wiedzy w rozwigzywaniu problemdéw poznawczych i praktycznych z zakresu zywnosci i zywienia oraz
zasiegania opinii ekspertow w przypadku trudnosci z samodzielnym rozwiqgzaniem problemu

Jest gotéw/owa do przestrzegania etyki zawodowej w produkcji zywnosci wysokiej jakosci, ksztattowania zdrowego modelu zywienia i stylu zycia
oraz stanu Srodowiska naturalnego

Jest gotéw/owa do odpowiedzialnosci za higiene i bezpieczeristwo pracy wtasnej i innych

Jest gotéw/owa do myslenia i dziatania w sposob przedsiebiorczy

Jest gotéw/owa do informowania spoteczeristwa o dziataniach na rzecz produkcji zdrowej Zywnosci i zasad zdrowego zywienia

B. dane Studenta/ki, Pracodawcy, Opiekuna stazu

IMIE I NAZWISKO
STUDENTA/KI

NAZWA PRACODAWCY

MIEJSCE REALIZACII

STAZU (adres siedziby / oddziatu instytucji lub przedsiebiorstwa w ktérym odbywa sie staz)
WYZNACZONY
OPIEKUN STAZU (imie i nazwisko opiekuna, zajmowane stanowisko)
DANE KONTAKTOWE
OPIEKUNA STAZU (telefon kontaktowy i adres e-mail)
C. Informacje o stazu
OD:
TERMIN REALIZACJI dd-mm-rrrr
STAZU?!
DO:
dd-mme-rrrr
Planowane godziny pracy:
ERO’ig;AD CZASU Przewidywana liczba godzin stazu dziennie?:
Dni tygodnia, w ktdrych realizowany jest staz:

1 Student/ka musi zrealizowaé 240-godzinny staz w okresie od 6 do 12 tygodni z zachowaniem obowigzku realizacji minimum 20
godzin tygodniowo w kazdym tygodniu obecnosci na stazu.

2 maksymalnie 8 godzin dziennie; jezeli specyfika stanowiska pracy wymaga, by Student/ka pracowat/a wiecej niz 8 godzin dziennie,
bgdz w weekendy, bqgdZ w godzinach nocnych, nalezy uzasadnic takq potrzebe w miejscu na Uwagi.
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tACZNA LICZBA

GODZIN STAZU 240 godzin

NAZWA STANOWISKA
STUDENTA/KI

ZAKRES ZADAN
WYKONYWANYCH
NA STAZU

WIEDZA ZAWODOWA
WYMAGANA PODCZAS
STAZU

(zakres na podstawie
Programu studiow dla
kierunku — w czesci A
dot. W2)
UMIEJETNOSCI
ZAWODOWE
WYMAGANE PODCZAS
STAZU

(zakres na podstawie
Programu studiow dla
kierunku —w czesci A
dot. UZ)
KOMPETENCIE
SPOLECZNE
WYMAGANE PODCZAS
STAZU

(zakres na podstawie
Programu studiow dla
kierunku —w czesci A
dot. KS)

CZY PRZED ROZPOCZECIEM STAZU KONIECZNE JEST ZLECENIE BADAN LEKARSKICH? (Prosze
zaznaczy¢ wtasciwe X i wpisac zakres badarn, jakie sg wymagane dla stanowiska — jesli dotyczy).
UWAGA - jesli badania s3 wymagane — informacja musi trafi¢ do Biura Projektu na minimum 14 dni
przed planowanym rozpoczeciem stazu.

Jesli TAK — prosze

NIE TAK . 3
wpisac zakres>:

3 np. praca przy komputerze powyzej 4 godzin dziennie, oznacza, ze précz badan wstepnych niezbedna jest konsultacja okulistyczna.
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MIEJSCE NA UWAGI (nalezy wypetnic jesli np.:

= pracodawca przewiduje nietypowy rozktad czasu pracy na stazu (ilos¢ przepracowanych godzin dziennie
bedzie wieksza niz 8, zadania stazowe bedq realizowane w weekendy, itp.),

= pracodawca dopuszcza w realizacji stazu wykorzystanie form pracy zdalnej)

PODPIS UCZESTNIKA/CZKI PODPIS i PIECZEC REALIZATORA PODPIS i PIECZEC ORGANIZATORA
PROJEKTU STAZU (PRACODAWCA) STAZU (UCZELNIA)
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