Instrukcja praktyki zawodowej |
(Wstepna praktyka w przemysle fermentacyjnym)
dla studentow Kierunku Biotechnologia studia | stopnia
(stacjonarne i niestacjonarne)

Specjalnos¢: Browarnictwo i napoje fermentowane

Studenci kierunku Biotechnologia zgodnie z planem studidéw zobowigzani sg do odbycia
praktyki zawodowej I, ktora stanowi integralng cze$¢ programu nauczania i podlega
obowigzkowemu zaliczeniu. Praktyka realizowana jest zgodnie z aktualnie obowigzujgcym
Regulaminem praktyk studenckich Uniwersytetu Humanistyczno — Przyrodniczego im. Jana

Dtugosza w Czestochowie.

Organizacja praktyki:

Praktyka zawodowa | organizowana jest przez Dziat Spraw Studenckich, Praktyki Studenckie
UJD w Czestochowie, ul. Waszyngtona 4/8 p. 104 w zaktadzie z branzy przemystu
fermentacyjnego wskazanym przez opiekuna praktyk lub wybranym przez studenta na

podstawie ztozonego podania po uzyskaniu:

e pisemnej zgody (na podaniu lub w zatgczeniu) kierownictwa zaktadu z branzy
przemystu fermentacyjnego, w ktdrej student chce odbywac praktyke,
e pisemnej zgody (na podaniu) opiekuna praktyki z ramienia Uczelni,

e zfozenia dowodu wptaty za praktyki przez studentéw studidw niestacjonarnych.

Czas trwania praktyki:
Praktyka ciggta realizowana jest w wymiarze 4 tygodnie (160 godzin) po 2 semestrze

studiow. Dla studiow stacjonarnych w terminie od 02.09.2019-27.09.2019.

Cel praktyki:
Celem praktyki, poza wymienionym Regulaminem praktyk studenckich Uniwersytetu

Humanistyczno — Przyrodniczego im. Jana Dtugosza w Czestochowie jest:



Zdobycie przez studenta praktycznych umiejetnosci dotyczgcych pracy w browarze

oraz innych gateziach przemystu fermentacyjnego

praktyczne zapoznanie studenta z przysztym zawodem, w tym z praktycznymi
zastosowaniami wiadomosci teoretycznych zdobytych przez niego w czasie studiéw
(weryfikacja nabytych umiejetnosci)

e przygotowanie studenta do pracy w zespole i pokazanie mu znaczenia oraz wartosci
pracy na réznych stanowiskach, jak rowniez ksztatcenia poczucia etyki pracy

e poznanie srodowiska potencjalnych pracodawcéw

Program praktyk:

e zapoznanie sie ze strukturg organizacyjng oraz zasadami funkcjonowania
i charakterem dziatalnosci placéwki (browaru, winiarni, mleczarni)
z uwzglednieniem kompetencji poszczegdinych jednostek,

e zapoznanie sie z organizacjg pracy danej placéwki,

e szkolenie BHP, oraz instruktarz stanowiskowy

e udziat w przygotowaniu produkgcji, pakowaniu i analizie poszczegdlnych napojow
fermentowanych

e poznanie metod pracy w poszczegdlnych zaktadach, na poszczegdlnych
stanowiskach,

e poznanie przepisdéw sanitarno-epidemiologicznych oraz HACCP

Obowigzki studenta

e Student odbywajgcy praktyke zobowigzany jest do posiadania aktualnej ksigzeczki zdrowia
do celéw sanitarno-epidemiologicznych oraz obowigzkowego ubezpieczenia od nastepstw
nieszczesliwych wypadkow.

e W okresie odbywania praktyk student zobowigzany jest stosowac sie do regulamindéw
obowigzujgcych w danym zaktadzie. W razie naruszania przez studenta obowigzujgcego
porzadku i regulaminu, zaktad pracy w porozumieniu z Uczelnig wycigga stosowne
konsekwencje.

e Student odbywajgcy praktyke zobowigzany jest do prowadzenia dziennika praktyk, w

ktorym zamieszcza sprawozdanie z kazdego dnia praktyki.



e Dziennik praktyk wraz z oceng praktykanta powinien by¢ poswiadczony przez
kierownika/dyrektora/zaktadu przemystowego i dostarczony do opiekuna praktyk w

wyznaczonym terminie, zgodnym z organizacjg roku akademickiego.

Warunki zaliczenia praktyki: W celu zaliczenia praktyki student zobowigzany jest przedtozy¢
opiekunowi praktyki z ramienia Uczelni:
e wypetniony dzienniczek praktyk,
e sprawozdanie z praktyk,
e opinie wraz z oceng opiekuna praktyki z ramienia jednostki, w ktérej student
odbywat praktyke (zatgcznik 1) Na podstawie przedstawionych dokumentéw opiekun

praktyk dokonuje wpisu w indeksie studenta.

Dokumenty nalezy ztozy¢:
e studenci studidw stacjonarnych w ciggu 7 dni od zakoriczenia praktyki

e studenci studidow niestacjonarnych na nastepnym zjezdzie po zakoriczonej praktyce

Po zakonczeniu praktyk:

Student zna dziatanie i sposéb pracy w poszczegdlnych zaktadach przemystowych z branzy
fermentacyjnej (browaru, winiarni, mleczarni). Student potrafi pracowac w zespole
wielodyscyplinarnym przyjmujgc w nim rézne role, umie podejmowac samodzielne decyzje.

Student wie jak okazac¢ szacunek i troske dbajgc o dobro wspdtpracownikéw i klienta.



