Politechnika todzka

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnodci

Ramowy program praktyk zawodowych
na Wydziale Biotechnologii i Nauk o Zywnosci
dla kierunku Menedzer zywnosci i Zywienia

Zgodnie z regulaminem obowigzkowych studenckich praktyk zawodowych
na Wydziale Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Politechniki £0dzkiej studenci zobowiazani
sa do realizacji praktyk zawodowych na podstawie porozumienia pomi¢dzy Politechnika
L6dzka a jednostka/ami gospodarcza/ymi w ustalonym terminie i w wymiarze:

dla kierunku Menedzer zywnosci i zywienia — studia | stopnia licencjackie: 6 miesiecy.
Wedtug programu studiow, praktyki te zostaty podzielone na dwie czesci:

Praktyka zawodowa 1 do zaliczenia w czwartym semestrze studiow oraz
Praktyka zawodowa 2 do zaliczenia w szostym semestrze studiow.

Celem praktyki zawodowej jest zapoznanie si¢ studenta z funkcjonowaniem zakladu
pracy/jednostki gospodarczej, a w szczeg6lnosci z pracg na stanowiskach odpowiadajacych
specyfice realizowanego kierunku studiéw, tj. menedzer zywnosci i Zywienia.

Do podstawowych zadan praktyki zawodowej nalezy przygotowanie studenta
do wykorzystania wiedzy kierunkowej i specjalistycznej w pracy zawodowej,
a w szczegolnosci do:
¢ planowania, organizowania i prowadzenia prac,
e stosowania metod, technik i urzadzen w zakresie powierzonych prac,
e prowadzenia dokumentacji zwigzanej z realizacja powierzonych zadan,
e zapoznanie si¢ ze strukturg organizacyjng 1 dokumentami regulujagcymi prace
w zaktadzie pracy/jednostce gospodarczej,
e zapoznanie studenta z przepisami BHP i ochrony przeciwpozarowej obowigzujacymi
w zaktadzie pracy/jednostce gospodarczej.

Szczegotowy zakres zadan ustalany jest pomigdzy zaktadem pracy 1 praktykantem
w uzgodnieniu z opiekunem praktyk z ramienia PL zgodnie z zakresem dziatalnosci zaktadu
pracy/jednostki gospodarczej, ze szczegélnym uwzglgdnieniem zagadnien zwigzanych
bezposrednio z profilem studiow praktykanta, w tym:

e samodzielnym wykonywaniem przez studentow czynnosci praktycznych, prawidiowa
realizacj¢ programu praktyk zawodowych i uzyskanie przez studenta zakladanych
efektow uczenia sig;

e 7 zakresu zarzadzania, marketingu, dzialalno$ci doradczej i gospodarcze] w przemysle
Spozywczym 1 gastronomicznym poprzez obserwacj¢ i wspotuczestnictwo w realizacji
zadan zwigzanych z rozwigzywaniem realnych probleméw zawodowych zaistniatych
w tym obszarze;

o ksztaltowanie praktycznych umiejetnosci rozpoznawania, diagnozowania
I rozwigzywania probleméow z zakresu gospodarki zywnoSciowej i zywieniowe] W
zaktadach/jednostkach gospodarczych zajmujacych si¢ wytwarzaniem, dystrybucja lub
wykorzystaniem surowcoéw 1 wyrobow zywnosciowych do celow praktycznych.



