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WSTEP

Ksztatlcenie zawodowe ma na celu rozwinigcie specjalnych uzdolnien, waznych dla

wykonywania danego zawodu, ze szczegdlnym uwzglednieniem zdolnosci informacyjnych

oraz twoérczych. Dzigki nim uczacy si¢ przygotowywany jest do wykonywania pracy

zawodowej i funkcjonowania na zmieniajagcym si¢ rynku pracy.

Technik technologii zywnosci moze podejmowaé pracg w przedsi¢biorstwach przemyshu

produkcji zywnosci tj. przedsiebiorstwa cukrownicze, piekarsko-ciastkarskie, cukiernicze,

technologii chtodniczej, przetworstwa migsnego, zbozowego itp., a takze jest przygotowany

do prowadzenia wlasnej dziatalnosci gospodarczej. Osoba ta charakteryzuje si¢ takimi

umiejetnosciami jak:

Stosuje si¢ do zasad BHP i przepisow przeciwpozarowych;

Jest w stanie rozpozna¢ oraz oceni¢ stan 1 jakos¢ surowca,

Potrafi wykona¢ czynnoS$ci zwigzane z nadzorowaniem procesOw pracy 1 produkcji,
doborem maszyn, narzg¢dzi oraz surowcoéw sktadajacych si¢ na powstanie produktu;
Posiada wiedze na temat warunkéw magazynowania surowcow oraz produktow;
Potrafi obstugiwa¢ maszyny 1 urzadzenia stosowane w przemysle spozywczym;
Wykonuje podstawowe badania laboratoryjne;

Potrafi korzysta¢ z dokumentacji technicznej i technologiczne;;

Potrafi opracowac receptury oraz normy zakladowe;

Potrafi przeprowadzi¢ kontrole jako$ci procesu oraz przetwarzanego surowca stosujgc
si¢ do zasad HACCP;

Posiada wiedzg¢ na temat dobrej praktyki produkcyjnej 1 dobrej praktyki higieniczne;;

Potrafi kierowac¢ zespotem pracownikow.
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Wedtug Rozporzadzenia Ministra Pracy i Polityki Spolecznej z dnia 27 kwietnia 2010 r. w
sprawie klasyfikacji zawodow i specjalnosci na potrzeby rynku pracy oraz jej stosowaniu pod
pojeciem ,,technik technologii zywnosci (3144)” kryja si¢ takie zawody jak: Kontroler jakos$ci
produktéow spozywczych, Technik przetworstwa mleczarskiego, Technik technologii
zywnosci 0 14 specjalizacjach tj.: cukrownictwo, produkcja cukiernicza, produkcja
koncentratow spozywczych, produkcja piekarsko-ciastkarska, przechowalnictwo chtodnicze i
technologia zywnosci mrozonej, przetworstwo fermentacyjne, jajczarsko-drobiarskie, migsne,
mleczarskie, owocowo-warzywne, rybne, surowcow olejarskich, zbozowe, ziemniaczane.

Z powodu tak szerokiego asortymentu specjalizacji ponizszy program praktyk
napisany jest w sposob mozliwy do wykorzystania w kazdej gatezi specjalizacji.

Trzeba podkresli¢ tez, ze praktyki nie powinny mie¢ charakteru szkolenia, jednakze
przed wykonaniem kazdej pracy praktykant musi otrzymac¢ informacje dotyczace aktualnej

tematyki pracy, w tym szkolenia z obstugi sprzetu itp.

Zalozenia programu praktyk:

e Praktyka powinna by¢ prowadzona pod kierunkiem opiekunéw praktyk;
e Czas pracy to 10 dni po 6 godzin dziennie;
e Dopuszcza si¢ mozliwo$¢ przedtuzenia wymiaru godzin pracy jezeli to wynika z

organizacji zaktadu pracy.

OBSZAR WYKONYWANIA PRAKTYK

Praktyka moze odbywac si¢ w przedsigbiorstwach produkcyjnych przemystu spozywczego.
W jej realizacji pierwszorzedne znaczenie ma przedmiot dziatalnosci, procesy technologiczne
oraz organizacja produkcji z uwzglednieniem procesow pomocniczych, do ktoérych nalezy
przygotowanie produkcji, transport zewnetrzny oraz wewngtrzny, magazynowanie, sprzedaz,

marketing oraz kontrola jako$ci.
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RAMOWY PROGRAM REALIZACJI PRAKTYK
Program praktyk zaktada realizacje praktyk w 6 modutach:
Modut | Zakres tematyki dotyczacej praktykanta Liczba
godzin
l. e Szkolenie BHP i PPOZ; 6

e Zapoznanie z organizacja przedsigbiorstwa,

e Omowienie zasad dobrej praktyki produkcyjnej (GMP - Good
Manufacturing Practice) i dobrej praktyki higienicznej (GHP — Good
Hygiene Practice);

e Omowienie stosowanych metod HACCP (ang. Hazard Analysis and
Critical Control Points) — System Analizy Zagrozen 1 Krytycznych

Punktow Kontroli.

. Zapoznanie z surowcami przetwarzanymi w zakladzie produkcyjnym: 6
e Poznanie surowca;
e Omodwienie procesOw wplywajacych na jego jakosc¢;
e Zapoznanie z  klasyfikacja = surowcow  dostarczanych  do
przedsigbiorstwa;
e Omoéwienie dziatan zwigzanych z transportem surowcow do
przedsigbiorstwa;
e Poznanie systemu magazynowania surowca;
e Zapoznanie z sSystemem kontroli jakosci, kwalifikacji i1 transportu
wewnetrznego surowca.
II. Zapoznanie z procesem technologicznym w zakladzie produkcyjnym: 30

e Poznanie procesdéw mechanicznych;
e Poznanie procesOw wymiany ciepta i masy;

e Poznanie proceséw chemicznych.
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V. Zapoznanie z procesami pomocniczymi w zaktadzie produkcyjnym: 14
e Poznanie proces6w kontroli jakosci;
e Poznanie procesOw transportu wewnetrznego;
e Poznanie procesOw czyszczenia.
V. Zapoznanie z etapem badan i rozwoju. 2
VI. Zapoznanie z organizacja zbytu: 2

e Dystrybucja i obstuga klienta.

SZCZEGOLOWY PROGRAM REALIZACJI PRAKTYK

Dzien 1

Modut I (2h):

Szkolenie z zasad bezpieczenstwa i higieny pracy oraz zasad przeciwpozarowych

stosowanych na terenie zaktadu.

Omowienie zasad dobrej praktyki produkcyjnej i dobrej praktyki higienicznej.

Omowienie stosowanych metod HACCP.

Tematyka modulu:

Ogo6lne zapoznanie z rodzajem dziatalno$ci zaktadu produkcyjnego;

Zapoznanie ze strukturg organizacyjng zaktadu pracy;

Zapoznanie z og6lnymi zasadami bezpieczenstwa podczas poruszania si¢ na terenie
zakladu,

Omowienie zasad bezpieczenstwa przy obchodzeniu si¢ z urzadzeniami
elektrycznymi;

Omowienie zasad zaopatrywania pracownikéw w odziez i obuwie ochronne;

Omowienie czynnikéw ryzyka oraz postgpowania podczas wypadku przy pracy;
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e Zapoznanie z zasadami higieny osobistej pracownikow;

e Odpowiedzialnos¢ za nieprzestrzeganie przepisow BHP;

e Zapoznanie z podstawowymi zasadami bezpieczenstwa pozarowego;
e Zdolno$¢ produkcyjna, pracochtonno$¢ i wydajnos¢ produkcji;

e Podstawy pierwszej pomocy w nagtych wypadkach;

e Zasady GMP i GHP stosowane na terenie zaktadu;

¢ Rodzaje oraz metody stosowane w kontroli jako$ci produkcji, w tym HACCP.

Efekty modutu:
Praktykant powinien:

e Zna¢ schemat organizacyjny zakladu pracy;

e Rozr6zni¢ oznakowania 1 sygnaty bezpieczenstwa miejsc niebezpiecznych;

e Znac przepisy i zasady BHP;

e Dbac o nalezyty stan miejsca pracy;

e Wykonywa¢ prace w sposob bezpieczny dla siebie i innych;

e Prawidtowo postgpowac w sytuacjach awaryjnych;

e Potrafi¢ zastosowac¢ podstawowe zasady pierwszej pomocy przedlekarskiej;

e Bezpiecznie poruszac si¢ na terenie przedsigbiorstwa;

e Potrafi¢ identyfikowa¢ potencjalne zagrozenia oraz ustali¢ krytyczne punkty kontroli,
dzieki ktérym mozna zminimalizowa¢/wyeliminowa¢ zagrozenia;

e Potrafi¢ prowadzi¢ system monitorowania krytycznych punktéw kontroli;

e Opracowywac 1 prowadzi¢ dokumentacje systemu kontroli jakos$ci;

o Wiedzie¢, jak utrzyma¢ wysoki poziom jakosci produkowanej zywnosci z
wykorzystaniem zasad GMP i GHP;

e Wiedzie¢, jak wyliczy¢ zdolno$¢ produkcyjna, pracochtonnos¢ i wydajnos¢ produkcji.

Przykladowe zadania:
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Praktykant wyznacza krytyczne punkty kontroli oraz ustala parametry ich kontroli.
W celu wykonania zadania nalezy:

e Pozna¢ strukture organizacji zaktadu,

e Przeanalizowa¢ struktur¢ funkcjonalng, techniczng oraz informacyjna;

e Pozna¢ przedmiot produkcji oraz metody jego wytwarzania.

Dzien 2
Modul II (6h)

Zapoznanie z surowcami przetwarzanymi w zakladzie produkcyjnym:

Tematyka modutu II:
Klasyfikacja jakosciowa surowca. Wplyw czynnikoéw srodowiska na jakos$¢ przetwarzanych
surowcow. Organizacja transportu surowcoOw do skupu oraz od skupu do przedsigbiorstwa.
System magazynowania surowca. Wplyw czynnikow przechowywania na zmiany w

wlasciwosciach surowca.

Efekty modulu
Praktykant powinien:
e Wiedzie¢, jak oceni¢ i sklasyfikowac surowiec;
e Zna¢ procedury przyjmowania surowca,
e Zna¢ czynniki wptywajace na jakos¢ otrzymywanych surowcow;
e Wiedzie¢, jak opracowac ilos¢ przyjmowanego surowca;
e Zna¢ warunki magazynowania surowca,
e Udokumentowa¢ oraz oznaczy¢ magazynowany surowiec,

e Zna¢ droge surowca od przyjecia do magazynowania.

Przykladowe zadania:



UNIA EUROPEJSKA *H
EUROPEJSKI
FUNDUSZ SPOLECZNY Fa

KAPITAL LUDZKI

NARODOWA STRATEGIA SPOJNOSCI

* %
* ok

Projekt wspotfinansowany przez Uni¢ Europejska ze srodkéw Europejskiego Funduszu Spotecznego

w ramach Programu Operacyjnego KAPITAL LUDZKI na lata 2007-2013
Projekt realizowany przez Uniwersytet Opolski

pt. Innowacje w ksztatceniu zawodowym nauczycieli
Nr umowy: UDA-POKL.03.04.03-00-044/10-00

1. Praktykant przyjmuje surowiec.

Aby wykona¢ zadanie nalezy:

Pozna¢ procedury oraz dokumentacje przyjecia;
Przeprowadzi¢ oceng i klasyfikacj¢ zanieczyszczen surowca,

Oznakowac¢ oraz wysta¢ surowiec do magazynowania.

2. Praktykant prowadzi proces magazynowania surowca.

Aby wykona¢ zadanie nalezy:

Dobra¢  urzadzenia oraz  aparatur¢  kontrolno-pomiarowg do  obrobki
przedmagazynowej i magazynowania surowcow;
Okresli¢ warunki magazynowania surowcOw ograniczajace zmiany w wlasciwosciach

surowca.

3. Praktykant dokonuje kontroli jako$ci surowca przyjmowanego oraz magazynowanego.

Aby wykona¢ zadanie nalezy:

Zna¢ wplyw magazynowania na zmiany wlasciwosci organoleptycznych oraz
fizykochemicznych surowca;

Zna¢ zagrozenia wynikajace z zanieczyszczeniem obcg mikroflorg;

Przeprowadzi¢ podstawowe analizy sensoryczne, mikrobiologiczne, fizykochemiczne

surowca.

Dni 3-7

Modut I1I

Zapoznanie z procesem technologicznym w zaktadzie produkcyjnym:

Poznanie procesOw mechanicznych;
Poznanie proceséw wymiany ciepla i masy;

Poznanie procesOw chemicznych.

10
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Tematyka modutu III:
Proces technologiczny dotyczacy asortymentu placowki. Schematy technologiczne
produktow. Podstawowe procesy w technologii zywnosci Stosowane na terenie zaktadu:
procesy mechaniczne - rozdrabnianie, mieszanie, rozdzielanie mieszanin, procesy wymiany
ciepta i masy, ogrzewanie i chtodzenie, zat¢zanie, suszenie, ekstruzja, Krystalizacja, sorpcja

itp. oraz procesy chemiczne — hydroliza, utlenianie, redukcja. Metody utrwalania zywnosci.

Efekty modutu III:
Praktykant powinien:
e Zna¢ asortyment produkcyjny placowki;
e Znac procesy oraz operacje w technologii stosowanej na terenie zaktadu;
e Potrafi¢ opisa¢ procesy mechaniczne, chemiczne oraz wymiany ciepla i masy;
e Wiedzie¢, jaki sprzet dobra¢ do danego procesu;
e Znac obstuge sprzetu stosowanego w procesie technologicznym,;
e Wiedzie¢, jak opracowac schematy technologiczne;

e Stosowac dokumentacje techniczno-ruchowa.

Modul IIT dzien 1 (6h)
Omowienie sposobu dziatania oraz nauka obstugi urzadzen do obrobki mechanicznej tj.:
Rozdrabnianie:
e Lamanie (np. przy obrobce kasz): tamacze szczgkowe, stozkowe, walcowe itp.;
e Krojanie (np. przy obrobce owocow i warzyw - krajanka buraczana do produkcji
cukru): krajalnice tarczowe, odsrodkowe itp.;
e Szarpanie (np. rozdrabnianie na miazge owocOéw, warzyw, migsa): szarpaki

dwubebnowe, tarki itp.;

11
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e Mielenie : gniotowniki walcowe i obiegowe, mtyny zarnowe, tarczowe i walcowe,
mtyny kulowe, udarowe, pneumatyczne.

Homogenizacja: homogenizatory ciSnieniowe, dyszowe, ultradzwiekowe, mtynki koloidowe.
Mieszanie: mieszalniki topatkowe, Smiglowe, srubowe, turbinowe, zagniatarki, strumieniowe
I pneumatyczne;
Rozdzielanie mieszanin (w tym zat¢zanie i suszenie z wykorzystaniem metod filtracyjnych):

e Sedymentacja: wirowki sedymentacyjne, separatory, cyklony, hydrocyklony;

e Filtracja: wirowki filtracyjne, filtry cisnieniowe i prozniowe;

e Rozdzielanie klasyfikacyjne: sita ptaskie, bgbnowe, cyklosita, sita rotacyjne itp.

Przykladowe zadania:
Stworzy¢ krajanke owocowo-warzywng o wymiarach potrzebnych do dalszej produkciji.
Aby wykona¢ zadanie nalezy:
e Obliczy¢ ilos¢ sktadnikow w mieszance;
e Nalezy dobra¢ odpowiednie urzadzenie do tego celu — krajalnice;
e Zaznajomic¢ si¢ z instrukcjg obstugi urzadzenia;

e Przeprowadzi¢ analiz¢ wymiarow powstatych kostek/paskow za pomocy sit .

Modul IIT dzien 2 (6h)
Omoéwienie sposobu dzialania oraz nauka obstugi urzadzen wykorzystujacych proces
wymiany ciepta 1 masy tj.:

Ogrzewanie 1 schtadzanie:
Dostepne na zaktadzie wymienniki ciepta, w tym przeponowe (np. wymienniki z ptaszczem
grzejnym, wezownice), bezprzeponowe (np. skraplacze) , regeneracyjne.

Obrobka termiczna:

e Blanszowanie (np. przy produkcji krajanki ziemniaczanej): dostepne w wyposazeniu

zaktadu blanszowniki np. blanszownik §limakowy.;

12
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e Pasteryzacja: pasteryzatory przeptywowe itp.;
e Sterylizacja: sterylizatory kolumnowe itp.;
e Rozparzanie: Rozparzacze periodyczne.
Chtodzenie:
Chlodnictwo plusowe, minusowe, zamrazalnicze: chtodziarki spr¢zarkowe, chlodziarki
absorpcyjne, zamrazarki fluidyzacyjne, zamrazarki kontaktowe, zamrazarki immerysjne.
Zatezanie:
e Odparowywanie wody: wyparki préozniowe i inne.
e Kriokoncentracja wody: kriokoncentratory.
Suszenie termiczne: suszarki walcowe, be¢bnowe, tasmowe, pneumatyczne, fontannowe i inne.
Wymiana masy:
e Ekstrakcja (ttuszczu z nasion, cukru z burakow itp.): dyfuzory, ekstraktory spozywcze;
o Krystalizacja: krystalizatory bgbnowe, §limakowe i inne;
e Procesy sorpcyjne np. karbonatacja;
o Destylacja i rektyfikacja;

e Jonitacja: kolumny jonitacyjne.

Przykladowe zadania:
Wysuszy¢ potprodukt w celu dalszej obrobki.

Aby wykona¢ zadanie nalezy:

e Ustali¢ stan fizyczny oraz tekstur¢ materiatu suszonego;

e Okresli¢ whasciwosci materiatu oraz wysuszonego produktu;

e Zapozna¢ si¢ z wymaganiami fizykochemicznymi i biologicznymi materialu oraz
wysuszonego produktu;

e Ustali¢ poziom wilgotnosci materiatu,

e Dobra¢ metode suszenia i1 rodzaj suszarki,

e Zaznajomic si¢ z instrukcjg urzadzenia;
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e Przeprowadzi¢ analiz¢ otrzymanego suszu.

Modut III dzien 3 (6h)
Omowienie sposobu dziatania oraz nauka obstugi urzadzen wykorzystujacych procesy

chemiczne, tj. hydroliza, redukcja i utlenianie — reaktory ciaggte, potciagle i okresowe.

Przykladowe zadania:
Zaprojektowacé proces hydrolizy skrobi.
Aby wykona¢ zadanie nalezy:
e  Okresli¢ wlasciwosci materiatu;
e Ustali¢ odpowiednie warunki procesu;
e  Wyliczy¢ i dobra¢ odpowiednie katalizatory;
e Podczas procesu stosowac stechiometri¢ procesu,
e Dobra¢ odpowiedni reaktor;

e Zapoznac si¢ z instrukcja obslugi sprzetu.

Modul III dzien 4 i 5 (12h)

Praca przy procesie technologicznym. Obstuga sprz¢tow wczesniej poznanych. Okreslanie
warunkéw produkeji. Wyliczanie wielko$ci produkcji. Wyznaczanie pracochtonnoscei 1
produktywnos$ci produkcji. Zarzadzanie procesem technologicznym. Wykorzystane zatozenia

ergonomii produkcji.

Dzien 8-9
Modul IV
Zapoznanie z procesami pomocniczymi w zaktadzie produkcyjnym:

e Poznanie proces6w kontroli jakosci;

e Poznanie proceséw transportu wewnetrznego;
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Poznanie procesOw czyszczenia.

Tematyka modutu:

Kontrola jakosci produktow, potproduktow. Analiza laboratoryjna w zaktadzie. Pobor prob do

analizy laboratoryjnej. Poznanie przyczyny przeprowadzania analizy laboratoryjnej. Metody

transportu wewnetrznego. Metody czyszczenia i dezynfekeji. Normy jakosci w przemysle

SpOZYWCZY.

Efekty modulu IV:
Praktykant powinien:

Zna¢ normy jakosci stosowane w przemysle spozywczym;

Wiedzie¢, jak przeprowadzi¢ analiz¢ mikrobiologiczng i fizykochemiczng badanych
materialow;

Wiedzie¢, jak pobrac i przetransportowaé proby do analizy laboratoryjnej;

Zna¢ przyczyny pogarszania si¢ jakosci produktow;

Zna¢ system obiegu materiatu od surowca do produktu;

Zna¢ metody czyszczenia i dezynfekcji maszyn w przemysle spozywczym;

Wiedzie¢, jak udokumentowac¢ analiz¢ laboratoryjng.

Modul IV Dzien 1 (6h)

Zapoznanie z systemem laboratoryjnej kontroli jako$ci. Omdwienie oraz realizacja analizy

mikrobiologicznej:

Zapoznanie z normami oraz limitami obowigzujacymi na terenie zaktadu,
Pobor préb do badan;
Metody analizy mikrobiologicznej surowca, pOlproduktow oraz produktow

spozywczych. Metody biologiczne, chemiczne 1 biochemiczne: oznaczanie ogolnej
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liczby drobnoustrojéw, oznaczanie plesni i drozdzy, oznaczanie Escherichia coli,
Staphylococcus aureus itp.;
Badanie czystosci mikrobiologicznej wody produkcyjnej;

Badanie czystosci mikrobiologicznej powietrza, maszyn oraz laboratoriow.

Przykladowe zadania:

Przeprowadzi¢ analiz¢ mikrobiologiczng serii produktow.

Aby wykona¢ zadanie nalezy:

Zapozna¢ si¢ z obowigzujacymi normami jakosci produktéw spozywczych;

Zapozna¢ si¢ z normami przeprowadzenia analizy mikrobiologicznej produktow
zywnosciowych;

Pobra¢ probe do badan;

Wybraé odpowiednia metod¢ badawcza;

Przeprowadzi¢ analizg;

Dokona¢ dokumentac;ji;

W przypadku przekroczenia kryteriow jakosci produktéw spozywczych wykonac

odpowiednie kroki w celu zniwelowania zagrozenia zdrowia.

Modul IV Dzien 2 (6h)

Zapoznanie z systemem laboratoryjnej kontroli jako$ci. Omdwienie oraz realizacja analizy

fizykochemicznej i analizy sensorycznej:

Zapoznanie z normami oraz limitami obowigzujgcymi na terenie zaktadu;
Pobor prob do badan;
Metody analizy fizykochemicznej;
Przeprowadzenie:
e oznaczenia warto$ci odzywczej;

e pomiaréw pH;
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e oznaczenia metali cigzkich;

e oznaczenia azotandw(V) i azotanow(l11);
e oznaczenia pestycydow;

e inne.

e Zapoznanie z zasadami analizy sensorycznej.

Przykladowe zadania:
Przeprowadzi¢ analiz¢ sensoryczng produktu spozywczego.
Aby wykona¢ zadanie nalezy:
e Zapoznaé si¢ z aktualnymi normami dotyczacymi analizy sensorycznej produktow
spozywczych;
e Pobra¢ probe do badan;
e Zastosowa¢ metode kolejnosci/ metody skalowania/ metody punktowej do oceny
produktu;
e Udokumentowa¢ otrzymane wyniki;
e W przypadku przekroczenia kryteriow jakosci produktéw spozywczych wykonad

odpowiednie kroki w celu zniwelowania zagrozenia zdrowia.

Dzien 10

Modul IV (2h)

Poznanie procesOw czyszczenia.

Zapoznanie z metodami czyszczenia maszyn:
e Czyszczenie suchym lodem;
e Piaskowanie;
e (Czyszczenie soda,

e (Czyszczenie woda;

17



UNIA EUROPEJSKA *H
EUROPEJSKI
FUNDUSZ SPOLECZNY Fa

KAPITAL LUDZKI

NARODOWA STRATEGIA SPOJNOSCI

* %
* ok

Projekt wspotfinansowany przez Uni¢ Europejska ze srodkéw Europejskiego Funduszu Spotecznego
w ramach Programu Operacyjnego KAPITAL LUDZKI na lata 2007-2013
Projekt realizowany przez Uniwersytet Opolski

pt. Innowacje w ksztatceniu zawodowym nauczycieli
Nr umowy: UDA-POKL.03.04.03-00-044/10-00

e (zyszczenie reczne;

e (Czyszczenie pianowe.

Modul V (2h)

Zapoznanie z etapem badan i rozwoju.

Tematyka modulu:
Etapy powstawania nowego produktu : generowanie pomystow, wstepna selekcja pomystow,
tworzenie projektu, opracowan, testow, analiza rynkowo-ekonomiczna, dopracowanie

projektu, wprowadzenie projektu.

Efekty modulu
Praktykant powinien:
e Znac¢ cele planowania produktu;
e Zna¢ etapy przygotowania nowego produktu;
e Napisa¢ schemat blokowy powstawania produktu z uwzglednieniem ilo$ci surowcow,
odpadéw, maszyn itp.;

e Obliczyc¢ koszty 1 zyski tworzenia produktu.

Przykladowe zadania:

Stworzy¢ schemat blokowy powstawania nowego produktu.

Aby wykona¢ zadanie nalezy
e Dobra¢ odpowiednie urzadzenia do wykonania produkc;ji,
e Zaplanowac¢ nastgpstwo procesow i operacji technologicznych;
e  Wyliczy¢ zapotrzebowanie na surowce;

e Ustali¢ analize jakosci powstajacego produktu
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Modut VI (2h)

Zapoznanie z organizacjg zbytu. Dystrybucja i obstuga klienta.

Tematyka modulu:
System logistyki i dystrybucji gotowych produktéw. Kontakt z nabywca produktow

spozywczych. Dokumentacja transakcji.

Efekty modulu:

Praktykant powinien:
e Wiedzie¢, jak nawigzaé kontakt z potencjalnym klientem;
e Zna¢ system dystrybucji gotowych produktow;

e Wiedzie¢, jak udokumentowac transakcj¢ oraz wyptyw produktoéw z firmy.

Przykladowe zadania:

Dokona¢ wysytki towaru.

Aby wykona¢ zadanie nalezy:
e Zapoznac¢ si¢ z dokumentacjg zaméwienia;
e Dobra¢ odpowiedni srodek transportu (samochodowy, kolejowy itp.);
e Oznakowac parti¢ produktow;

e  Wypehi¢ dokumentacj¢ wysylki.

Literatura:
1. Boruch M., Krol B. 1993: Procesy technologii zywnosci. Wydawnictwo Politechniki

Lodzkiej, Lodz.
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