Zatgcznik nr 1.5 do Zarzqdzenia Rektora UR nr12/2019

SYLABUS

DOTYCZY CYKLU KSZTALCENIA 2021/2022 —2024/2025

(skrajne daty)
Rok akademicki 2022/2023

1. PODSTAWOWE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

Nazwa przedmiotu

Praktyka zawodowa

Kod przedmiotu*

B?é\\/,vvgcjlgggéslzgrunek Kolegium Nauk Przyrodniczych
Nazwa jednostki Kolegium Nauk Przyrodniczych

realizujgcej przedmiot

Instytut Technologii Zywnosci i Zywienia

Kierunek studiow

technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Poziom studiow

pierwszy stopien

Profil

ogolnoakademicki

Forma studiow

stacjonarne

Rok i semestr/y studiow

Il rok, semestr 4

Rodzaj przedmiotu

specjalnosciowy/ Technologia zywnosci

Jezyk wyktadowy

jezyk polski

Koordynator

drinz. Matgorzata Pawlos

Imie i nazwisko osoby
prowadzacej / 0sob
prowadzacych

* -opcjonalnie, zgodnie z ustaleniami w Jednostce

1.1.Formy zajec dydaktycznych, wymiar godzin i punktéw ECTS

Semestr . Inne Liczba pkt.
() Wykt. | Cw. | Konw. | Lab. | Sem. | ZP | Prakt. (jakie?) ECTS
4 160 6

1.2. Sposob realizacji zajec
zajecia w formie tradycyjne;j
[] zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢

1.3 Forma zaliczenia przedmiotu (z toku) (egzamin, zaliczenie z oceng, zaliczenie bez oceny)

2.WYMAGANIA WSTEPNE

Przedmioty zrealizowane wg programu studiéw na | i Il roku kierunku TZiZC.

3. CELE, EFEKTY UCZENIA SIE , TRESCI PROGRAMOWE | STOSOWANE METODY DYDAKTYCZNE

3.1 Cele przedmiotu




Zapoznanie sie zwewnetrznymi przepisami (w tym BHP), requlaminem pracy oraz

oparciu o wiedze teoretyczna.

= struktura organizacyjna zaktadu pracy przyjmujacego studenta na praktyke.

Co Poszerzenie i uporzadkowanie wiedzy w zakresie objetym programowg praktyka
zawodowsq.

C3 Ksztattowanie i doskonalenie umiejetnosci wykonywania powierzonych zadan w

Przygotowywanie do samodzielnej pracy, do analizowania problemdw, wyrazania
Cs4 opinii i podejmowania decyzji zwigzanych z realizacjg powierzonych zadan z
zachowaniem zasad prawnych i etycznych.

produkcyjnych i oceny jakosci surowcow i produktow zywnosciowych.

Cs Doskonalenie umiejetnosci pracy zespotowe;.

c6 Systematyczne prowadzenie dziennika praktyk z opisem wykonywanych czynnosci.

& .Zapozr?a_nie sie z technika oraz procesami technologicznymi w zakresie produkg;ji
Zywnosci.

8 Nabycie praktycznych umiejetnosci z zakresu produkcji zywnosci, procesow

3.2 Efekty uczenia sie dla przedmiotu

EK (efekt Odniesienie do
. Tresc efektu uczenia sie zdefiniowanego dla przedmiotu efektow
uczeniasie) kierunkowych *

EK o1 student zna g’rc')vvlng uwarunkowania bezpiecznej K_Wog
produkcji zywnosci

EK 02 student.po'.crafi Wd.razac"proce.dury d?t.yczqce systemow K_Uog,
zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci
student potrafi wyszukac potrzebne informacje z

EK_o3 literatury, baz danych i innych zrodeti przygotowac K_Uo1
sprawozdanie z wykonanej praktyki
student potrafi wspodtdziatac i pracowac w grupie oraz

EK_o4 potraf i organizowac czas pracy w celu rzetelnego K_Uos
wykonania powierzonych zadan
student potrafi wtasciwie dobiera¢ metody i

EK_os przeprowadzac podstawowe analizy surowcéw lub K_U06
produktéw zywnosciowych
student dostrzega i analizuje aspekty etycznej

EK_o06 odpowiedzialnosci za produkcje zywnosci i stan K_Uo7z
srodowiska przyrodniczego

EK_o7 student potrafi myslec i dziata¢ w sposdb przedsiebiorczy K_Ko6

3.3 Tresci programowe
A. Problematyka wykfadu

LW przypadku $ciezki ksztatcenia prowadzacej do uzyskania kwalifikacji nauczycielskich uwzglednié réwniez efekty

uczenia sie ze standarddéw ksztatcenia przygotowujgcego do wykonywania zawodu nauczyciela.




Tresci merytoryczne

Zwigzane ze specyfika jednostki, w ktorej student odbywa praktyke zawodowa:

* Zaktad przemystowy przemystu spozywczego:

charakterystyka ogodlna zaktadu przemystowego, przepisy BHP oraz systemy zarzadzania
jakoscig i bezpieczenstwem produkowanej zywnosci, normy jakosciowe surowcow

i produktdw gotowych, organizacja zaopatrzenia, magazynowania i transportu, metody
kontroli jakosci pétproduktow oraz wyrobdw gotowych, sporzgdzanie raportéw z wykonanych
zadan.

* Zaktad gastronomiczny:

charakterystyka ogodlna zaktadu gastronomicznego, przepisy BHP oraz systemy zarzadzania
jakoscig i bezpieczenstwem produkowanej zywnosci, normy jakosciowe surowcow

i produktow gotowych, organizacja zaopatrzenia, magazynowania i transportu, zasady
komponowania jadtospisow, przygotowywanie planéw zakupowych, sporzadzanie raportéw
z wykonanych zadan.

e Jednostki sprawujgce nadzor nad nadzér nad jakoscig handlowa artykutow rolno-
spozywczych oraz warunkami zdrowotnymi zywnosci i zywienia (WIJHARS, WSSE, PSSE):
kontrola jakosci handlowej artykutdw rolno-spozywczych w produkcji i obrocie, kontrola
warunkow sktadowania i transportu artykutow rolno-spozywczych, normy jakosciowe
surowcow i produktow gotowych, metody kontroli jakosci surowcow, potproduktéw oraz
wyrobdw gotowych (metody fizykochemiczne, mikrobiologiczne), przygotowanie protokotéw
pobierania probek oraz raportow z kontroli jakosci, sporzadzanie raportéw z wykonanych
zadan.

3.4 Metody dydaktyczne

Dostosowane do realizowanej praktyki zawodowej, zwigzane ze specyfika jednostki, np.:
e praca przy liniach produkcyjnych oraz w laboratorium kontroli jakosci zaktadu
przemystowego;
e zapoznanie z normami jakosciowymi oraz systemami zapewnienia jakosci i
bezpieczenstwa;
e zapoznanie z organizacjg pracy zaktadu gastronomicznego.
Obserwowanie pracy oraz wspotpraca przy wybranych czynnosciach.
Praca w grupach i praca indywidualna przy realizacji powierzonych zadan.

4. METODY | KRYTERIA OCENY

4.1 Sposoby weryfikacji efektow uczenia sie

Metody oceny efektow uczenia sie Forma zajec
Symbol efektu (np.: kolokwium, egzamin ustny, egzamin pisemny, dydaktycznych
projekt, sprawozdanie, obserwacja w trakcie zajec) (w, Cw, ...)

EK_o1 opinia zaktadowego opiekuna praktyki zawodowej,
dziennik praktyki zawodowej
EK_o2 opinia zaktadowego opiekuna praktyki zawodowej,
dziennik praktyki zawodowej
EK_o3 opinia zaktadowego opiekuna praktyki zawodowej,
sprawozdania z zrealizowanej praktyki zawodowej

zajecia praktyczne




EK_og opinia zaktadowego opiekuna praktyki zawodowej,
dziennik praktyki zawodowe;j

EK_osg opinia zaktadowego opiekuna praktyki zawodowej,
dziennik praktyki zawodowe;j

EK_o6 opinia zaktadowego opiekuna praktyki zawodowej,
sprawozdania z zrealizowanej praktyki zawodowej

EK_o7 opinia zaktadowego opiekuna praktyki zawodowej

4.2 Warunki zaliczenia przedmiotu (kryteria oceniania)

Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest osiggniecie wszystkich zatozonych efektow uczenia sie.
Zaliczenie przedtozonej przez studenta dokumentac;ji praktyki:

* dziennik praktyki zawodowej, ocena — pozytywna (zal) lub negatywna (nzal);

* sprawozdanie z wykonanej praktyki zawodowej - skala ocen: bardzo dobry, dobry,
dostateczny, niedostateczny; OCENA ,A”,

* opinia zaktadowego opiekuna praktyki zawodowe;j - skala ocen: bardzo dobry, dobry,
dostateczny, niedostateczny; OCENA ,B".

Zaliczenie z oceng: pozytywna ocena za ,Dziennik praktyki zawodowej” i srednia [OCENA A +
OCENA B].

. CALKOWITY NAKELAD PRACY STUDENTA POTRZEBNY DO OSIAGNIECIA ZALOZONYCH
EFEKTOW W GODZINACH ORAZ PUNKTACH ECTS

- Srednia liczba godzin na zrealizowanie
Forma aktywnosci

aktywnosci
Godziny kontaktowe wynikajgce 160/ 5,65
z harmonogramu studiow
Inne z udziatem nauczyciela akademickiego Konsultacje z nauczycielem (koordynatorem
(udziat w konsultacjach, egzaminie) praktyki zawodowej): 1/ 0,03
Godziny niekontaktowe — praca witasna Przygotowanie dziennika praktyki
studenta zawodowej i napisanie sprawozdania z

(przygotowanie do zaje¢, egzaminu, napisanie zrealizowanej praktyki zawodowej: 9/ 0,32
referatu itp.)

SUMA GODZIN 170

SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS 6

* Nalezy uwzglednic, ze 1 pkt ECTS odpowiada 25-30 godzin catkowitego naktadu pracy
studenta.

. PRAKTYKI ZAWODOWE W RAMACH PRZEDMIOTU

wymiar godzinowy -

zasady i formy odbywania -
praktyk

. LITERATURA




Literatura podstawowa:

1. Zarzadzenie Rektora nr 4_2022 z dnia 24.01.2022 w sprawie organizacji
programowych praktyk zawodowych.

2. Regulamin organizacji i odbywania programowych praktyk
zawodowych dla kierunkéw studidw realizowanych w Kolegium Nauk
Przyrodniczych Uniwersytetu Rzeszowskiego.

Literatura uzupetniajaca:

1. Lewicki P. P., Lenart A., Kowalczyk R., Patacha Z. (2017). Inzynieria
procesowa i aparatura przemystu spozywczego. Wydawnictwo
Naukowe PWN.

2. Pijanowski E., Dtuzewski M., & Dtuzewska A. (2008). Ogdlna
technologia zywnosci. Wydawnictwa Naukowo-Techniczne.

Akceptacja Kierownika Jednostki lub osoby upowaznionej



