RAMOWY PROGRAM

ZAWODOWYCH PRAKTYK STUDENCKICH

DLA KIERUNKU BEZPIECZEŃSTWO i CERTYFIKACJA ŻYWNOŚCI
Praktyka zawodowa powinna być realizowana w organizacjach przetwórstwa spożywczego lub zakładach zbiorowego żywienia. W czasie trwania praktyki student zobowiązany jest do zapoznania się ze specyfiką organizacji, szczególnie z działalnością i funkcjonowaniem działu zapewnienia jakości oraz aktualnie obowiązującymi aktami prawnymi z zakresu bezpieczeństwa żywności i stopniem ich realizacji w zakładzie
Cele i zadania dydaktyczno-wychowawcze praktyki są następujące:

1. zbliżyć studentów do środowiska  pracy i umożliwić poznanie ważniejszych zagadnień społeczno-gospodarczych związanych z zapewnieniem bezpieczeństwa żywności,

2. zapoznać studentów z etapami procesów technologicznych funkcjonujących w organizacji,

3. zapoznać studentów z organizacją i techniką najważniejszych działań podejmowanych w organizacji w celu zapewnienia bezpieczeństwa żywności,
4. zapoznać studentów z założeniami Programu Warunków Wstępnych (zasadami GMP/GHP), systemu HACCP, ze szczególnym uwzględnieniem  analizy zagrożeń i ustalenia krytycznych punktów kontroli w procesie produkcji oraz innych systemów nieobligatoryjnych,
5. przygotować do podjęcia pracy związanej z prowadzeniem nadzoru przy produkcji żywności, zarówno w przedsiębiorstwach przetwórstwa spożywczego, jak również w zakładach zbiorowego żywienia.
W czasie praktyki studenci powinni brać udział w możliwie jak największej liczbie prac, uczestnicząc czynnie w ich organizowaniu i technicznym wykonaniu.

Każda działalność studenta winna być szczegółowo opisana w Dzienniku Praktyk.

Zakład pracy przyjmujący studenta na praktykę zawodową nie jest zobowiązany do zrealizowania w całości ramowego programu praktyk lecz wybranych zagadnień.

