Sprawozdanie z praktyk

Sprawozdanie powinno stanowi¢ dokumentacj¢ wykonywanych przez studenta zadan i

zdobytej wiedzy podczas odbywania praktyki zawodowej.

Sprawozdanie z praktyki zawodowej odbytej po czwartym semestrze studidow powinno

zawiera¢ nastepujace zagadnienia opracowane na przyktadzie firmy/zaktadu/instytucji, w

ktorej student odbyt praktyke:
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10.
11.

Wstep — opis dziatalnosci 1 ogolna charakterystyka przedsiebiorstwa.

Struktura organizacyjna firmy wraz ze schematem oraz krétkim opisem poszczegdlnych
dziatow.

Struktura zatrudnienia.

Obieg dokumentaciji.

Urzadzenia do produkcji, przechowywania oraz kontrolowania jako$ci towarow.
Przyjecie i dystrybucja towardw.

Gospodarka magazynowa.

Klasyfikacja towarow oraz najczestsze ich wady (na przyktadzie firmy).

System wewngetrznej kontroli jakos$ci oraz ich dokumentacja.

Transport surowcow 1 produktow gotowych.

Wnhioski i spostrzezenia.

Sprawozdanie z praktyki zawodowej odbytej moze zawiera¢ nastepujace zagadnienia

opracowane na przyktadzie firmy/zaktadu/instytucji, w ktorej student odbyt praktyke:

1.

Jezeli student odbywa praktyke w gospodarstwach wprowadzajacych do obrotu

warzywa i owoce oraz w punktach skupu:

- przygotowanie gleby do siewu 1 sadzenia (zesp6l uprawek przedsiewnych,
pobieranie prob glebowych, nawozenie gleby w oparciu o analiz¢ chemiczng),

- siew nasion (zaprawianie nasion, terminy siewu, Sposoby siewu i normy wysiewu
nasion warzyw uprawianych w trakcie odbywania praktyki),

- uprawa warzyw z rozsady:



produkcja rozsady warzyw w szklarni mnozarce i na rozsadniku (przygotowanie
podioza lub gleby, siew nasion, pikowanie siewek, hartowanie rozsady),
technika sadzenia rozsady poszczegdlnych gatunkéw warzyw,
metody uprawy poszczegolnych gatunkéw warzyw,
zabiegi pielggnacyjne stosowane w polowej uprawie warzyw (ochrona przed
przymrozkami, nawadnianie, oglawianie ro$lin, palikowanie, bielenie, nawozenie
pogtowne),
przyspieszenie zbioru warzyw polowych za pomocg oston z tworzyw sztucznych:
folii perforowanej, widkniny polipropylenowej oraz niskich tuneli foliowych,
ocena jakosci warzyw uprawianych na polu i pod ostonami. Pobieranie prob roslin
warzywnych do analiz chemicznych,
zbidr 1 przygotowanie warzyw do sprzedazy (sortowanie i pakowanie warzyw,
peczkowanie, podziat na klasy wielko$ci wg normy),
rozpoznawanie objawOw porazania przez choroby i szkodniki wazniejszych roslin
warzywnych ,
elewatory (zboza, rzepak), cukrownie (buraki cukrowe), gorzelnie, krochmalnie
(zboza, ziemniak), browary (jgczmien) — Kryteria wymagane przy odbiorze

poszczegolnych ptodéw rolnych decydujace o wartosci przetworcze;,

Jezeli student odbywa praktyke w zakladach przemystu mleczarskiego:

organizacja skupu mleka z zakladzie mleczarskim,

odbior i przechowywanie mleka w zakladzie mleczarskim,

ocena i klasyfikacja mleka surowego,

charakterystyka towaroznawcza mleka spozywczego,

charakterystyka towaroznawcza mlecznych napojow fermentowanych,
charakterystyka towaroznawcza masta i produktow mastopodobnych,
charakterystyka towaroznawcza koncentratow mlecznych (mleko zageszczone nie
stodzone i stodzone oraz mleko w proszku),

charakterystyka towaroznawcza serow,

charakterystyka towaroznawcza lodow,

zagospodarowanie maslanki 1 serwatki w zakltadzie mleczarskim.

Jezeli student odbywa praktyke w ubojniach zwierzat i w punktach skupu:

zapoznanie si¢ ze sposobem oceny migsnosci tusz wieprzowych i wotowych,
zapoznanie si¢ z aktualng klasyfikacja tusz wieprzowych i wolowych oraz

odptatnoscig za migsnos¢ tusz,



- zapoznanie si¢ z organizacja skupu i1 zaplecza produkcyjnego rzezni (producent —
rzeznia),

- zapoznanie si¢ z warunkami utrzymania zwierzat przed ubojem oraz ich
transportem,

- produkty pozyskiwane po uboju (artykuly zasadnicze, artykuty jadalne, artykuty
uboczne).

Jezeli student odbywa praktyke w zakladach miesnych:

- stan higieniczno-sanitarny mi¢sa i ogdlne wymagania jako$ciowe,

- podziat tusz zwierzat rzeznych na elementy,

- klasyfikacja tusz zwierzat rzeznych,

- klasyfikacja technologiczna i towarowa wedlin i konserw — Kryteria oceny,

- klasyfikacja tuszek drobiowych,

- handlowe formy migsa drobiowego,

- wymagania jako$ciowe dla mig¢sa i produktoéw drobiowych.

Jezeli student odbywa praktyke w zakladach przemystlu zbozowego, owocowego i

warzywnego:

- ocena jakoS$ci zb6z w zakladach zbozowo-mtynarskich,

- ocena jako$ci mak pszennych i zytnich w mtynach,

- metody wypieku pieczywa pszennego, zytniego 1 mieszanego, wplyw
podstawowych parametrow procesu na jakos¢ produktu,

- wypiek odroczony, zasady stosowania,

- technologia mrozonych owocoéw 1 warzyw,

- technologia kompotow 1 dzemow,

- technologia kiszonek i marynat,

Jezeli student odbywa praktyke w placowkach zywienia zbiorowego:

- ocena spozycia zywnosci w réznych placowkach zywienia zbiorowego,

- logistyka zywienia zbiorowego (bary, restauracje, pensjonaty, stotowki, hotele),

- preferencje zywieniowe konsumentow w placowkach zywienia zbiorowego.

Jezeli student odbywa praktyke w organach urzedowej kontroli jakosci oraz

laboratoriach:

- wykrywanie zafalszowan,

- sankcje za nieprzestrzeganie prawa Zywnosciowego,

- ocena prawidtowos$ci znakowania towarow,

- mechanizm kontroli jako$ci surowcow, procesu i wyroboéw gotowych,



rodzaje i metody wykonywanych analiz,

wyposazenie laboratorium w aparatur¢ i urzadzenia oraz zasada ich dziatania i
mozliwo$¢ wykorzystania do kontroli jakosci surowcow, potproduktow i produktéw
gotowych,

systemy kontroli jakos$ci surowcow, potproduktow 1 produktow gotowych,

systemy zabezpieczania wysokiej jakosci wytwarzanych produktow,

normy jako$ciowe na surowce i produkty gotowe,

zasady pobierania probek do analiz.

Jezeli student odbywa praktyke w dowolnych zakladach przemyslowych

zajmujacych si¢ produkcja, przechowywaniem i obrotem:

wystepowanie szkodnikdéw przechowalnianych w magazynach zywnosci, metody ich
wykrywania oraz mozliwosci zwalczania,

asortymenty towaréw zywnosciowych przechowywanych w stanie schtodzonym i
zamrozonym, ich charakterystyka,

warunki przechowywania w/w towaréw (temperatura, wilgotnosé, obieg lub ruch
powietrza); trwato$¢ w/w towarow,

charakterystyka chtodni, komor sktadowych, magazyndéw; przyrzady kontrolne do
pomiaru temperatury, wilgotnosci, ruchu powietrza,

ocena jakos$ci w/w towarow,

transport chlodniczy; dystrybucja towaréw schtodzonych i mrozonych (producent,
dostawca krajowy, zagraniczny, eksport, import),

rozliczenie materiatowe (ubytki naturalne, efektywno$¢ sktadowania, obieg
dokumentow itp.),

rodzaje opakowan wykorzystywanych badz produkowanych w miejscu odbywania
praktyki,

laboratorium przyzaktadowe i1 metody stosowane do oceny opakowan w nim
wykorzystywanych,

funkcjonowanie i dokumentacja systemow zarzadzania jakoscia,

funkcjonowanie i dokumentacja systemow zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci,
systemy zarzadzania jako$cig serii 18000 i 19000,

funkcje systemu zarzadzania jakoscig w obrocie,

wymagania jako$ciowe dotyczace surowcoéw 1 metody ich kontroli,

wymagania jakosciowe dotyczace potproduktow i wyrobow gotowych,

metody przechowywania artykutéw zywnosciowych,



specjalna ocena jako$ci towardow spozywczych 1 przemystowych,

ustalenie zapotrzebowania na surowce, materiaty pomocnicze i opakowania,
realizacja w praktyce zasad przeprowadzania audytdow wewnetrznych i
zewngtrznych,

procedury zwigzane z oceng produktu, jako produktu niebezpiecznego i zasadami
odpowiedzialnosci w tym zakresie wedlug regul art. 449 1 nastgpnych kodeksu
cywilnego,

zasady funkcjonowania i obowigzujace procedury odnoszace si¢ do towarow
w przewozie migdzynarodowym, w tym procedury celne, procedury fitosanitarne

oraz inspekcyjno-weterynaryjne.



