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Załącznik nr 9c do Regulaminu rekrutacji oraz udziału w płatnych stażach zawodowych 
………………………………………………………

pieczęć Uczelni

PROGRAM STAŻU

A. wyciąg z efektów kształcenia dla kierunku – Technologia Żywności i Żywienie Człowieka, I stopień (inż)
	WIEDZA ZAWODOWA (WZ)

	ma podstawową wiedzę w zakresie matematyki, fizyki, chemii ogólnej i organicznej, biologii i biochemii, dostosowaną do nauk o żywności i żywieniu

	ma podstawową wiedzę ekonomiczną, prawną i społeczną, dostosowaną do nauk o żywności i żywieniu

	ma wiedzę o roli i znaczeniu środowiska przyrodniczego, jego zagrożeniach i ochronie w społeczeństwie globalnym

	ma ogólną wiedzę o współczesnych problemach przetwórstwa żywności i żywienia człowieka, a także o funkcjonowaniu rynku żywności i usług żywieniowych

	wyjaśnia zasady stosowane w przetwórstwie żywności, dzięki którym produkt jest bezpieczny dla konsumenta

	zna właściwości typowych patogenów i mikroorganizmów powodujących psucie się żywności, ich najczęstsze pochodzenie i warunki, w których następuje ich rozwój

	wyjaśnia problemy zdrowia publicznego odnoszące się do mikrobiologii żywności

	wskazuje zasady i ograniczenia związane z utrwalaniem żywności (np. wpływ temperatury, ph, aw, „teoria płotków”, opakowanie) oraz wyjaśnia wpływ metod utrwalania na mikroorganizmy występujące w żywności

	charakteryzuje przydatność różnych metod utrwalania żywności (np. pasteryzacja, peklowanie, solenie, kiszenie) i wyjaśnia ich wpływ na trwałość i bezpieczeństwo żywności

	zna zasady zarządzania jakością żywności na podstawie norm i przepisów prawa krajowego i międzynarodowego

	rozpoznaje podstawowe techniki analizy instrumentalnej i sensorycznej żywności

	zna główne chemiczne i biologiczne skażenie żywności oraz zagrożenie dla zdrowia ze strony substancji obcych, w tym dodatków do żywności i związków szkodliwych powstających podczas przetwarzania żywności

	wskazuje główne reakcje chemiczne, od których zależy trwałość przechowalnicza żywności i zna sposoby ich kontroli.

	zna rolę i znaczenie żywienia oraz energii i składników pokarmowych dla funkcjonowania organizmu człowieka i jego zdrowia

	ma podstawową wiedzę o budowie i funkcjonowaniu organizmu człowieka

	zna zasady racjonalnego żywienia różnych grup ludności i sposoby jego oceny na poziomie indywidualnym i populacyjnym

	zna rolę składników odżywczych w utrzymaniu dobrego stanu zdrowia człowieka i wyjaśnia wpływ spożywanych produktów na stan odżywienia

	wyjaśnia wpływ procesów technologicznych na zachowanie składników odżywczych przetwarzanych produktów

	charakteryzuje rodzaje i źródła surowców stosowanych w przetwórstwie żywności oraz sposoby ich traktowania w czasie transportu i magazynowania

	zna procesy jednostkowe stosowane w przetwórstwie żywności

	zna podstawowe prawa dotyczące ruchu płynów, wymiany ciepła i masy w procesach przetwarzania żywności

	zna zasady głównych operacji jednostkowych stosowanych w procesach przetwarzania żywności (np. chłodzenie, zamrażanie, suszenie, odparowanie, procesy membranowe)

	zna procesy i efekty przetwarzania surowców roślinnych i zwierzęcych w przemyśle spożywczym i gastronomii

	zna zasady wytwarzania fermentowanych produktów żywnościowych i wykorzystania enzymów w produkcji żywności

	zna kluczowe zasady i praktyki stosowane dla opracowywania nowych produktów żywnościowych

	zna charakterystykę i właściwości opakowań dla produktów żywnościowych i umie dobierać je do danego produktu

	zna podstawy higieny produkcji i zasady mycia i dezynfekcji aparatów i pomieszczeń produkcyjnych

	objaśnia zasady użytkowania wody i gospodarki ściekami w zakładzie przetwarzania żywności

	wskazuje podstawowe przepisy i wymagania ustawowe dotyczące produkcji żywności i jej wprowadzania na rynek oraz identyfikuje główne przepisy prawa, które mają wpływ na dany proces wytwarzania żywności

	wskazuje krajowe i międzynarodowe organizacje odpowiedzialne za jakość i bezpieczeństwo żywności i żywienia oraz zdrowie publiczne

	zna podstawy prawne, organizację i podstawy zarządzania małym przedsiębiorstwem

	zna techniki i narzędzia informatyczne niezbędne do przygotowania tekstu, arkusza kalkulacyjnego i prezentacji

	zna zasady grafiki inżynierskiej w zakresie niezbędnym dla kierunku kształcenia

	zna podstawową budowę i zasady eksploatacji maszyn i urządzeń stosowanych w przetwórstwie żywności i gastronomii

	zna i rozumie podstawowe pojęcia i zasady z zakresu ochrony patentowej i prawa autorskiego i potrafi korzystać z zasobów informacji patentowej

	rozumie potrzeby kultury fizycznej i uprawiania sportu

	UMIEJĘTNOŚCI ZAWODOWE (UZ)

	stosuje podstawowe technologie informatyczne w zakresie pozyskiwania i przetwarzania informacji, obliczeń statystycznych i inżynierskich, grafiki komputerowej i prezentacji audiowizualnych

	przygotowuje wystąpienia ustne i opracowuje typowe prace pisemne w języku polskim i języku obcym, uznawanym za podstawowy dla nauki o żywności i żywieniu, dotyczące zagadnień szczegółowych, pochodzących z różnych źródeł

	ma umiejętności językowe w zakresie nauki o żywności i żywieniu, zgodnie z wymaganiami określonymi dla poziomu B2 europejskiego systemu opisu kształcenia językowego

	wykonuje proste zadanie badawcze z zakresu żywności i żywienia pod opieką specjalisty, opracowuje wyniki i przedstawia wnioski

	wykrywa i określa liczebność typowych mikroorganizmów powodujących psucie się żywności, a także patogenów i ich toksyn

	wskazuje potencjalne, krytyczne punkty kontrolne w wybranym procesie produkcyjnym

	wybiera i stosuje odpowiednią metodę analizy w celu rozwiązania określonego problemu związanego z żywnością i żywieniem

	przygotowuje próbki do badań zgodnie z zasadami analizy

	posługuje się podstawowym sprzętem laboratoryjnym

	stosuje zasady bezpieczeństwa pracy i dobrych praktyk w laboratorium analitycznym i w zakładzie przemysłowym

	wykonuje ogólną analizę składu i podstawowych cech fizycznych oraz ocenia właściwości sensoryczne produktu żywnościowego

	sporządza, opisuje liczbowo i analizuje bilans materiałowy i energetyczny wskazanego procesu przetwarzania żywności

	stosuje zasady rachunkowości i dokumentowania procesów gospodarczych

	użytkuje aparaturę kontrolno-pomiarową stosowaną w procesach przemysłowych

	potrafi sformułować zadanie inżynierskie o charakterze praktycznym dotyczące funkcjonowania przedsiębiorstwa produkującego żywność lub zakładu żywienia zbiorowego, projektowania nowego produktu żywnościowego, technologii jego wytwarzania i działań marketingowych oraz zarządzania jakością produktu i systemami żywienia zbiorowego

	rzetelnie informuje społeczeństwo o jakości żywności i zasadach prawidłowego żywienia

	stosuje podstawowe formy treningu fizycznego

	KOMPETENCJE SPOŁECZNE (KS)

	zna zawód poprzez odbycie programowej praktyki przemysłowej, zajęć terenowych i kontaktów z absolwentami

	ma świadomość znaczenia zawodowej i etycznej odpowiedzialności za produkcję żywności wysokiej jakości, kształtowanie zdrowego modelu żywienia i stylu życia oraz stan środowiska naturalnego

	rozumie potrzebę ciągłego dokształcania się i podnoszenia kompetencji zawodowych

	potrafi współpracować w grupie przyjmując różne role, w tym pełnić funkcję lidera

	jest świadomy odpowiedzialności za wspólnie realizowane zadania, związane z pracą zespołową

	potrafi myśleć i działać w sposób przedsiębiorczy

	wykazuje odpowiedzialność za higienę i bezpieczeństwo pracy własnej i innych

	przygotowuje życiorys, list motywacyjny, rozmowę kwalifikacyjną i plan rozwoju zawodowego skierowany do pracodawców

	rozumie potrzebę informowania społeczeństwa o działaniach na rzecz produkcji zdrowej żywności i zasad zdrowego żywienia

	dostrzega różnicę pomiędzy możliwością bezpośredniego zatrudnienia po ukończeniu studiów I stopnia i kontynuacją kształcenia


B. dane Stażysty/ki, Pracodawcy, Opiekuna stażu
	IMIĘ I NAZWISKO STAŻYSTY/KI
	………………………………………………………………………………………………….

	NAZWA PRACODAWCY
	………………………………………………………………………………………………….

	MIEJSCE REALIZACJI STAŻU
	………………………………………………………………………………………………….
 (adres siedziby / oddziału instytucji lub przedsiębiorstwa)

	WYZNACZONY 

OPIEKUN STAŻU
	………………………………………………………………………………………………….
 (imię i nazwisko, stanowisko)

	DANE KONTAKTOWE OPIEKUNA STAŻU
	………………………………………………………………………………………………….
(telefon i adres e-mail)


C. informacje o stażu
	TERMIN REALIZACJI STAŻU

	od:
	dd-mm-rrrr

	
	do:
	dd-mm-rrrr

	ROZKŁAD CZASU PRACY
	Planowane godziny pracy:
	

	
	Przewidywana liczba godzin stażu dziennie
:
	

	
	Dni tygodnia, w których realizowany jest staż:
	

	ŁĄCZNA ILOŚĆ GODZIN NA WYKONANIE STAŻU
	

	NAZWA STANOWISKA
	

	ZAKRES CZYNNOŚCI WYKONYWANYCH NA STAŻU
	…………………………………………………………………………………………….....……

……………………………………………………………………………………………..…...…

………………………………………………………………………………………….…....……

……………………………………………………………………………………………..………

……………………………………………………………………………………………..………

……………………………………………………………………………………………..………

……………………………………………………………………………………………..………

……………………………………………………………………………………………..………

……………………………………………………………………………………………..………

	WIEDZA ZAWODOWA WYMAGANA PODCZAS STAŻU

(zakres na podstawie Wyciągu z efektów kształcenia dla kierunku – w części A dot. WZ)
	…………………………………………………………………………………………….....……

……………………………………………………………………………………………..…...…

………………………………………………………………………………………….…....……

……………………………………………………………………………………………..………

……………………………………………………………………………………………..………

……………………………………………………………………………………………..………

……………………………………………………………………………………………..………

……………………………………………………………………………………………..………

	UMIEJĘTNOŚCI ZAWODOWE WYMAGANE PODCZAS STAŻU

(zakres na podstawie Wyciągu z efektów kształcenia dla kierunku – w części A dot. UZ)
	…………………………………………………………………………………………….....……

……………………………………………………………………………………………..…...…

………………………………………………………………………………………….…....……

……………………………………………………………………………………………..………

……………………………………………………………………………………………..………

……………………………………………………………………………………………..………

……………………………………………………………………………………………..………

……………………………………………………………………………………………..………

	KOMPETENCJE SPOŁECZNE WYMAGANE PODCZAS STAŻU

(zakres na podstawie Wyciągu z efektów kształcenia dla kierunku – w części A dot. KS)
	…………………………………………………………………………………………….....……

……………………………………………………………………………………………..…...…

………………………………………………………………………………………….…....……

……………………………………………………………………………………………..………

……………………………………………………………………………………………..………

……………………………………………………………………………………………..………

……………………………………………………………………………………………..………

……………………………………………………………………………………………..………


	…………………………………………………

PODPIS ORGANIZATORA STAŻU (UCZELNIA)
	……………………………………………………

PODPIS i PIECZĘĆ REALIZATORA STAŻU (PRACODAWCA)
	……………………………………………………

PODPIS  STAŻYSTY/KI


	Miejsce na uwagi: 

należy wypełnić jeśli:

-pracodawca przewiduje nietypowy rozkład czasu pracy na stażu bądź ilość przepracowanych godzin dziennie większą niż 8;

-wymagane jest przeprowadzenie badań lekarskich (informacja o zakresie badań na minimum 7 dni  przed stażem).
-pracodawca przewiduje wniesienie wkładu własnego rzeczowego do Projektu w formie materiałów zużywalnych, niezbędnych do realizacji zadań stażowych.



� realizacja stażu musi zawierać się w przedziale czasowym między 1 listopada 2018 r. a 31 października 2020 r.


W każdym tygodniu trwania staży należy zrealizować minimum 20 godzin zadań stażowych.


� maksymalnie 8 godz./dziennie; jeżeli specyfika stanowiska pracy wymaga, by stażysta/ka pracował/a więcej niż 8 godz. dziennie, bądź w weekendy, bądź w godzinach nocnych, należy uzasadnić taką potrzebę w Uwagach (pod podpisami). 





	Studiujesz – praktykuj II. Program stażowy dla studentów WNoŻiŻ
na Uniwersytecie Przyrodniczym w Poznaniu
Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu

Ul. Wojska Polskiego 28

60-637 Poznań
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