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PROGRAM STUDENCKICH PRAKTYK ZAWODOWYCH

NA KIERUNKU CHEMIA ZYWNOSCI

Program studenckich praktyk zawodowych przygotowany wedtug standardéw ksztatcenia dla 3,5 letnich
studiow inzynierskich na kierunku Chemia Zywnosci

Praktyka zawodowa uzupetnia program studidéw i umozliwia studentowi zapoznanie sie z zasadami
funkcjonowania przedsiebiorstw, ktérych dziatalnos¢ opiera sie na produkcji przetwérstwie lub na badaniu
wtasciwosci chemicznych, analizie i kontroli sktadu artykutéw spozywczych. Praktyki mogg odbywac sie
w przedsiebiorstwach i instytucjach sektora panstwowego i prywatnego. Praktyki zawodowe stanowig integralng
czes¢ proces u ksztatcenia i podlegaja obowigzkowemu zaliczeniu. Przed przystgpieniem do zaje¢ student
odbywajacy praktyke musi by¢ przeszkolony w zakresie obowigzujgcych przepisdw oraz zasad bezpieczeristwa
i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz z wymogow sanitarno — epidemiologicznych.

CEL PRAKTYK

Celem praktyki jest pogtebienie i poszerzenie wiedzy teoretycznej zdobytej w toku studidw o umiejetnosci
praktyczne oraz przygotowanie studenta do samodzielnej pracy zawodowej. Szczegdlny nacisk ktadziony
powinien by¢ na: odpowiedzialnos¢ za wykonywane zadania, znajomos¢ zasad bezpieczenstwa, utrzymywanie
porzadku i czystosci miejsca pracy, prawidtowa organizacje pracy.

Studenci uzyskujg podstawy z chemii organicznej i fizycznej wraz z zajeciami z matematyki, fizyki i biologii. Moga
spodziewac sie wielu zaje¢ laboratoryjnych, w ktorych zdobywajg praktyczne doswiadczenie, korzystajgc ze
sprzetu technicznego i przeprowadzajgc, badania analitycznych, biochemicznych, fizycznych, zywieniowych
i toksykologicznych aspektéw zywnosci

CELE SZCZEGOLOWE:

[0 Zdobycie doswiadczenia w rozwigzywaniu praktycznych zadan oraz stosowaniu technologii
wiasciwych dla chemii zywnosci;

[0 Doskonali zdolnos¢ krytycznego myslenia oraz prawidtowego wnioskowania na podstawie otrzymanych
wynikéw;

[l Nabycie umiejetnosci opracowywania metod poprawiajgcych jakos¢, bezpieczenstwo, przechowywanie
oraz smak zywnosci;;

[0 Biegtos¢ w zakresie analizy danych, ksztattowania spostrzegawczosci oraz wyrobienie zdolnosci
indywidualnej pracy;

[0 Nawigzanie kontaktow zawodowych, umozliwiajgcych wykorzystanie ich w momencie poszukiwania

pracy lub poszukiwania podmiotu do badan prowadzonych w ramach realizowanych prac

kontrolnych, zaliczeniowych, magisterskich a w przysztosci doktorskich;
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[0 Mozliwos¢ nabywania doswiadczenia zawodowego, poprzez praktyki w wykfalifikowanych placéwkach
rekomendujacych, prowadzony przez uczelnie program nauczania;

[0 Chemicy zywnosci testujg produkty w celu dostarczenia informacji uzywanych do oznaczania wartosci
odzywczej lub okreslenia, w jaki sposéb pakowanie i przechowywanie wptywa na bezpieczenstwo
i jakos$¢ zywnosci;

[0 Chemicy mogg réwniez pracowac nad innymi sposobami poprawy wrazliwosci sensorycznej, takimi jak
poprawienie koloru, zapachu lub tekstury produktow;

[0 Poznanie metod biologicznych i mikrobiologicznych oraz aspekty prawa zywnosciowego;

[0 Zapoznanie sie ze specyfikg dziatalnosci i warunkami pracy w obszarze zwigzanym z chemig zywnosci;

[l Pogtebianie wiedzy z zakresu chemii zywnosci;

[0 Nabycie umiejetnosci postugiwania sie technika komputerowg w zarzadzaniu procesami

technologicznymi;

[0 Przygotowanie do pracy na stanowiskach inzynierskich w przedsiebiorstwach przemystu spozywczego,
w zakfadach zajmujacych sie pozyskiwaniem, przechowywaniem i dystrybucjg zywnosci oraz zywieniem
cztowieka;

O

Poznanie substancji potencjalnie niebezpieczne dla zdrowia obecnych w zywnosci;

[0 Zapoznanie sie z przyczynami powstawania zatruc¢ poprzez zywnos$¢ oraz skutki zdrowotne w przypadku
nieprzestrzegania zasad bezpieczenistwa;

[0 Poznanie podstawy prawa zywnosciowego w RP i UE;

[0 Postugiwanie sie odpowiednio do branzy chemii zywnosci jezykiem angielskim.

MIEJSCE ODBYWANIA PRAKTYK:

*  Przedsiebiorstwa zwigzane z przemystem produkcyjnym oraz przetwdérstwem zywnosci
*  Przedsiebiorstwa zajmujace sie produkcjg opakowan do zywnosci,

* Przedsiebiorstwa zwigzane z analizg, kontrolg jakosci i dystrybucja zywnosci
* Przedsiebiorstwa zajmujace sie dystrybucja i obrotem zywnosci

*  Przedsiebiorstwa zajmujace sie produkcja dodatkdw do zywnosci (konserwantéw, barwnikow
spozywczych, zageszczaczy)

¢ Laboratoria analityczne, przemystu spozywczego oraz chemicznego

* Laboratoria kontroli jakosci

* Laboratoria w placéwkach profilaktyczno-zdrowotnych

*  Placowki badawcze

* Instytucje odpowiedzialne za znakowanie Zzywnosci oraz akredytacje produktéw dopuszczanych do
sprzedazy

* Instytuty naukowo-badawcze oraz osrodki badawczo-rozwojowe (Rolnicze, Chemii przemystowej,
Sanepid, Bezpieczenstwa i higieny pracy)

* Instytucjach prowadzacych nadzor nad jakoscia i bezpieczenstwem zywnosci
¢ Instytucje chemiczne lub chemiczno-spozywcze
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OKRES REALIZACII PRAKTYK

Okres realizacji praktyki zawodowej na kierunku Chemia Zywnoséci wg. programu studidw na wyzej
wymienionym kierunku to tacznie 450 godzin akademickich (gdzie 1h akademicka = 45 min)

MODUt PODSTAWOWY

Okres realizacji pierwszej praktyki zawodowej (MODUt PODSTAWOWY) na kierunku Chemia Zywnosci wg.
programu studiéw na wyzej wymienionym kierunku:

- wymiar tgcznie 150h, gdzie (1h akademicka = 45 min)

- po | semestrze

ZAKRES PRAKTYKI

Wprowadzenie

Omdéwienie regulaminu pracy oraz programu nauczania. Zapoznanie sie z rozmieszczeniem i przeznaczeniem
poszczegdlnych pomieszczen w miejscu odbywania praktyki. Omodwienie przepisdw/ zasad z zakresu
bezpieczedstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej, jak réwniez wymogdédw sanitarno —
epidemiologicznych oraz zagadnien z zakresu higieny osobistej majgcych zastosowanie w danej placéwce.

Zapoznanie z prawidtow3 organizacjg pracy oraz pracy w zespotach

Zapoznanie z zakresem wykonywanych czynnosci na poszczegdlnych stanowiskach pracy. Zapoznanie z zakresem
obowigzkéow. Nabycie umiejetnosci pracy w zespole.

Zapoznanie z dokumentacja

Zapoznanie sie z dokumentacjg obowigzujgcg w zaktadzie pracy. Poznanie zasad funkcjonowania laboratorium
spozywczego, aktdw prawnych dotyczgcych norm i wymagan laboratoridw spozywczych oraz regulacji prawnych
dotyczacych niebezpiecznych substancji i ich przechowywania oraz oznakowania.

Wyposazenie miejsca odbywania praktyk

Zapoznanie sie oraz omowienie zastosowania podstawowej aparatury i przyrzagddéw wykorzystywanych w miejscu
pracy. Nabycie umiejetnosci prawidtowej eksploatacji oraz konserwacji wykorzystywanych urzagdzen. Oméwienie
systemu raportowania biezgcych zamdéwien. Nauka utrzymania porzadku w miejscu pracy. Zapoznanie ze
sposobami postepowania z niebezpiecznymi odpadami.

Zapoznanie z zasadami przygotowania stanowiska pracy
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Nabycie umiejetnosci przygotowania stanowiska pracy zgodnie z przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy.
Nabycie umiejetnosci organizacji stanowiska pracy w sposdb optymalny i dostosowany do charakteru
wykonywanej pracy.

Zapoznanie z poszczegdlnymi etapami kontroli jakosci produktéw

Obserwacja i asysta przy kolejnych etapach kontroli jakosci produktéw.

Poszerzanie profesjonalnej wiedzy z zakresu chemii zywnosci

Poznanie branzowych katalogdéw, informatoréw i innych materiatéw dostepnych w miejscu odbywania praktyki.
Pogtebienie zdobytej dotychczas wiedzy z zakresu prawnych aspektow procesu produkcji i dystrybucji produktéw
spozywczych. Ugruntowanie myslenia o koniecznosci ciggtego podnoszenia swoich kwalifikacji i pogtebiania
wiedzy specjalistycznej.

MODUt SREDNIOZAAWANSOWANY

OKRES REALIZACII PRAKTYK

Okres realizacji pierwszej praktyki zawodowej (MODUt SREDNIOZAAWANSOWANY) na kierunku Chemia
Zywnosci wg. programu studidw na wyzej wymienionym kierunku:

- wymiar tgcznie 150h, gdzie (1h akademicka = 45 min)

- po lll semestrze

ZAKRES PRAKTYKI

Wprowadzenie

Omdéwienie regulaminu pracy oraz programu nauczania. Zapoznanie sie z rozmieszczeniem i przeznaczeniem
poszczegdlnych pomieszczen w miejscu odbywania praktyki. Omodwienie przepiséw/ zasad z zakresu
bezpieczedstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej, jak réwniez wymogdédw sanitarno —
epidemiologicznych oraz zagadnien z zakresu higieny osobistej majgcych zastosowanie w danej placéwce.

Zapoznanie z prawidtow3 organizacjg pracy oraz pracy w zespotach

Zapoznanie z zakresem wykonywanych czynnosci na poszczegdlnych stanowiskach pracy. Zapoznanie z zakresem
obowigzkdow. Nabycie umiejetnosci pracy w zespole.

Zapoznanie z dokumentacja
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Zapoznanie sie z dokumentacjg obowigzujgcg w zaktadzie pracy. Poznanie zasad funkcjonowania laboratorium
spozywczego, aktow prawnych dotyczgcych norm i wymagan laboratoriéw spozywczych oraz regulacji prawnych
dotyczacych niebezpiecznych substancji i ich przechowywania oraz oznakowania.

Wyposazenie miejsca odbywania praktyk

Zapoznanie sie oraz omdwienie zastosowania podstawowej aparatury i przyrzagdéw wykorzystywanych w miejscu
pracy. Nabycie umiejetnosci prawidtowej eksploatacji oraz konserwacji wykorzystywanych urzagdzen. Omoéwienie
systemu raportowania biezgcych zamdéwien. Nauka utrzymania porzadku w miejscu pracy. Zapoznanie ze
sposobami postepowania z niebezpiecznymi odpadami.

Zapoznanie z zasadami przygotowania stanowiska pracy

Nabycie umiejetnosci przygotowania stanowiska pracy zgodnie z przepisami bezpieczestwa i higieny pracy.
Nabycie umiejetnosci organizacji stanowiska pracy w sposdb optymalny i dostosowany do charakteru
wykonywanej pracy.

Zapoznanie sie z poszczegolnymi procesami technologicznymi wytwarzania zywnosci.

Obserwacja/Udziat podczas segregacji jakosciowej produktéw, przygotowanie ich do kolejnych etapdéw
przetworzenia poprzez oczyszczanie, mycie nastepnie rozdrabnianie badz podziat na porcje. Prowadzenie
proceséw technologicznych wedtug kolejnosci okreslonych w zlecanych parametrach. Przejscie do etapdw
korcowych jaki bedzie pakowanie badz rozlewanie i oklejanie.

Analiza toksykologiczna zywnosci

Obserwacja/Udziat przy wyliczaniu dopuszczalnej zawartosci substancji obcych w produktach spozywczych.
Ocena ryzyka zwigzanego z narazeniem na substancje obce poprzez zywnos¢. Zapoznanie sie z przyczyng
powstawania zatrué oraz poznanie potencjalnych skutkéw zdrowotnych konsumpcji, skazonego produktu.
Dziatania jakie majg na celu zniwelowanie poziomu skazenia danego produktu.

Poszerzanie profesjonalnej wiedzy z zakresu chemii zywnosci

Poznanie branzowych katalogéw, informatoréw i innych materiatéw dostepnych w miejscu odbywania praktyki.
Pogtebienie zdobytej dotychczas wiedzy z zakresu prawnych aspektow procesu produkgcji i dystrybucji produktéw
spozywczych. Ugruntowanie myslenia o koniecznosci ciggtego podnoszenia swoich kwalifikacji i pogtebiania
wiedzy specjalistyczne;j.

MODUt ZAAWANSOWANY

OKRES REALIZACII PRAKTYK

Okres realizacji pierwszej praktyki zawodowej (MODUt ZAAWANSOWANY) na kierunku Chemia Zywnosci wg.
programu studiow na wyzej wymienionym kierunku:

- wymiar tgcznie 150h, gdzie (1h akademicka = 45 min)

- poV semestrze

ZAKRES PRAKTYKI
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Wprowadzenie

Omodwienie regulaminu pracy oraz programu nauczania. Zapoznanie sie z rozmieszczeniem i przeznaczeniem
poszczegdlnych pomieszczen w miejscu odbywania praktyki. Omodwienie przepiséw/ zasad z zakresu
bezpieczedstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej, jak réwniez wymogdédw sanitarno —
epidemiologicznych oraz zagadnien z zakresu higieny osobistej majgcych zastosowanie w danej placéwce.

Zapoznanie z prawidtowg organizacjg pracy oraz pracy w zespotach

Zapoznanie z zakresem wykonywanych czynnosci na poszczegdlnych stanowiskach pracy. Zapoznanie z zakresem
obowigzkéow. Nabycie umiejetnosci pracy w zespole.

Zapoznanie z dokumentacja

Zapoznanie sie z dokumentacjg obowigzujacg w zaktadzie pracy. Poznanie zasad funkcjonowania laboratorium
spozywczego, aktdw prawnych dotyczgcych norm i wymagan laboratoridw spozywczych oraz regulacji prawnych
dotyczacych niebezpiecznych substancji i ich przechowywania oraz oznakowania.

Wyposazenie miejsca odbywania praktyk

Zapoznanie sie oraz omowienie zastosowania podstawowej aparatury i przyrzagddéw wykorzystywanych w miejscu
pracy. Nabycie umiejetnosci prawidtowej eksploatacji oraz konserwacji wykorzystywanych urzagdzen. Omowienie
systemu raportowania biezgcych zamdéwien. Nauka utrzymania porzadku w miejscu pracy. Zapoznanie ze
sposobami postepowania z niebezpiecznymi odpadami.

Zapoznanie z zasadami przygotowania stanowiska pracy

Nabycie umiejetnosci przygotowania stanowiska pracy zgodnie z przepisami bezpieczenristwa i higieny pracy.
Nabycie umiejetnosci organizacji stanowiska pracy w sposdb optymalny i dostosowany do charakteru
wykonywanej pracy.

Zapoznanie sie z poszczegolnymi procesami technologicznymi wytwarzania zywnosci.

Udziat podczas segregacji jakosciowe] produktéw, przygotowanie ich do kolejnych etapéw przetworzenia
poprzez oczyszczanie, mycie nastepnie rozdrabnianie badZz podziat na porcje. Prowadzenie procesow
technologicznych wedtug kolejnosci okreslonych w zlecanych parametrach. Przejscie do etapéw koricowych jaki
bedzie pakowanie badz rozlewanie i oklejanie.

Analiza toksykologiczna zywnosci

Udziat przy wyliczaniu dopuszczalnej zawartosci substancji obcych w produktach spozywczych. Ocena ryzyka
zwigzanego z narazeniem na substancje obce poprzez zywnosé. Zapoznanie sie z przyczyng powstawania zatruc
oraz poznanie potencjalnych skutkéw zdrowotnych konsumpcji, skazonego produktu. Dziatania jakie majg na celu
zniwelowanie poziomu skazenia danego produktu.

Proces produkcyjny opakowan przeznaczonych dla branzy spozywczej



Wyzsza Szkota InZynierii i Zdrowia w Warszawie
Dziat praktyk i doradztwa personalnego

Obserwacja procesu produkcji opakowan przeznaczonych dla branzy spozywczej z wykorzystaniem tworzyw
termoplastycznych na przyktadzie: polipropylen (PP), polietylen (PE), polistyren (PS) czy politereftalan etylenu
(PET). Zapoznanie sie z przepisami oraz normami obowigzujgcymi przy przetwarzaniu Polimeréw. Poznanie
procesu odzysku i recyklingu odpadéw opakowaniowych.

Poszerzanie profesjonalnej wiedzy z zakresu chemii zywnosci

Poznanie branzowych katalogéw, informatoréw i innych materiatéw dostepnych w miejscu odbywania praktyki.
Pogtebienie zdobytej dotychczas wiedzy z zakresu prawnych aspektow procesu produkcji i dystrybucji produktéw
spozywczych. Ugruntowanie myslenia o koniecznosci ciggtego podnoszenia swoich kwalifikacji i pogtebiania
wiedzy specjalistycznej.

Program opracowany przez Dziat Praktyk i Doradztwa Personalnego Wyzszej Szkoty Inzynierii i Zdrowia
w Warszawie.



