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Brak ocen dla tego dostawcy

TECHNQLOGIA | MIKROBIOLOGIA 14 000,00 PLN brutto
ZYWNOSCI - studia podyplomowe 14.000,00 PLN netto
Numer ustugi 2025/04/03/178955/2667501 30,30 PLN brutto/h

30,30 PLN netto/h

Warszawa / mieszana (stacjonarna potaczona z ustuga
zdalng)

& Studia podyplomowe
® 462h
£ 01.11.2025 do 30.09.2026

Informacje podstawowe

Kategoria

Sposéb dofinansowania

Grupa docelowa ustugi

Styl zycia / Dietetyka

wsparcie dla oséb indywidualnych
wsparcie dla pracodawcoéw i ich pracownikéw

Studia podyplomowe na kierunku

technologia i mikrobiologia Zywnosci

kierowane sg:

e« do os6b posiadajgcych wyksztatcenie wyzsze ( ukoriczone studia |
lub 1l stopnia)
¢ do oso6b zainteresowanych pogtebieniem wiedzy na temat
proceséw technologicznych i mikrobiologicznych zwigzanych z
produkcja i bezpieczeristwem zywnosci.
e do oso6b pracujgcych w przemysle spozywczym, laboratoriach
badawczych czy instytucjach zajmujgcych sie kontrolg jakosci

Zywnosci.
Minimalna liczba uczestnikow 15
Maksymalna liczba uczestnikéw 30
Data zakonczenia rekrutacji 31-10-2025
Forma prowadzenia ustugi mieszana (stacjonarna potgczona z ustugg zdalng)

Liczba godzin ustugi

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

462

art. 163 ust. 1 ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie
wyzszym i nauce (t.j. Dz. U. z 2023 1. poz. 742, z p6zn. zm.)



Zakres uprawnien

Cel

Cel edukacyjny

Prowadzwnie ksztatcenia na studiach | i Il stopnia i studiach
podyplomowych

Celem ksztatcenia na studiach podyplomowych na kierunku technologia i mikrobiologia zywnosci jest pogtebienie
wiedzy i umiejetnosci w zakresie proceséw technologicznych oraz mikrobiologicznych aspektéw produkcji zywnosci.
Program studiéw ma na celu przygotowanie specjalistéw, ktérzy potrafig analizowaé i kontrolowa¢ procesy produkcyjne,
identyfikowa¢ i zarzgdza¢ mikroorganizmami wptywajgcymi na jako$é i bezpieczenstwo zywnosci, a takze wdrazac
nowoczesne technologie w przemysle spozywczym.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Wiedza:

- ma pogtebiong wiedze o
poszczegdlnych grupach sktadnikéw
zywnosci i dodatkach do zywnosci, a
takze o interakcjach zachodzacych
pomiedzy nimi pod wptywem
podstawowych proceséw
technologicznych na wszystkich
etapach produkcji, przechowywania i
przetwarzania zywnosci

- zna zasady planowania eksperymentu
i prawidtowej weryfikacji wiarygodnosci
uzyskanych wynikéw, rowniez przy
wykorzystaniu specjalistycznego
oprogramowania komputerowego

Umiejetnosci:

- stosuje odpowiednig procedure
przygotowania probki produktéw
zywnosciowych do badan, a takze
dobiera wlasciwg metode analizy oraz
niezbedny sprzet, majac na celu
rozwigzanie okreslonego problemu
zwigzanego z produkcja i kontrola
jakosci i bezpieczenstwa zywnosci;

- samodzielnie analizuje oznaczenia
produktéw zywnosciowych, odnoszac
sie przy tym do przepiséw i norm
obowiazujacych producentéw i
dystrybutoréw na rynkach spozywczych
w kraju i na terytorium UE

Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Zdobyta wiedza jest weryfikowana -
Test teoretyczny z wynikiem

podczas zaliczen i egzaminéw w formie .
generowanym automatycznie

pisemnej lub ustnej

Zdobyte umiejetnosci weryfikowane sa
podczas wykonywania zadan zleconych . .

. o Obserwacja w warunkach rzeczywistych
przez prowadzacego w trakcie zajeé

éwiczeniowych i laboratoryjnych



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Kompetencje spoteczne:

s . . . . Zdobyte kompetencje spoteczne
- inicjuje dziatania na rzecz srodowiska

. . weryfikowane sg podczas wykonywania
spotecznego i interesu publicznego,

. . zadan zleconych przez prowadzacego w Obserwacja w warunkach rzeczywistych
aktywnie przy tym promujac L . .
. . trakcie zaje¢ ¢wiczeniowych i
zachowania prozdrowotne i .
laboratoryjnych

proekologiczne

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajacy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektéw uczenia sig?

Tak. Absolwent studiéw podyplomowych otrzymuje Swiadectwo UkoAczenie Studiéw Podyplomowych wraz z wykazem
modutéw realizowanych zgodnie z programem studiéw liczbg punktéw ECTS oraz liczbg godzin przypisanymi do danego
modutu.

Pytanie 2. Czy dokument potwierdza, ze walidacja zostata przeprowadzona w oparciu o zdefiniowane w efektach
uczenia sie kryteria ich weryfikac;ji?

Swiadectwo Ukoriczenia Studiéw Podyplomowych otrzymuje absolwent, ktéry w trakcie trwania studiéw uzyskat
pozytywne oceny z kazdego realizowanego modutu. Studia podyplomowe konczg sie egzaminem koncowym w zakresie
wiedzy i umiejetnosci nabytych podczas catego procesu ksztatcenia.

Pytanie 3. Czy dokument potwierdza zastosowanie rozwigzan zapewniajacych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i
szkolenia od walidac;ji?

Ocena koricowa znajdujaca sie na Swiadectwie UkoAczenia Studiéw Podyplomowych jest sktadowa wynikéw
uzyskanych z egzaminéw i zaliczen realizowanych w trakcie procesu ksztatcenia oraz wyniku egzaminu koncowego.

SEMESTR |
Lp. modut ECTS wyk. ¢ T
p. modu rygor wyk.  éw. inne godzin
Nowe trendy w technologii
1. 1 X 16

zywnosci

Zarzadzanie procesem
2. produkcyjnym w przemysle Z 2 X 18
rolno-spozywczym



3. Analiza i ocena jakosci zywnosci E 5 X X 30

Surowce pochodzenia
roslinnego i zwierzgcego

Technologia zywnosci
pochodzenia roslinnego

Technologia zywno$ci

6. . . E 4 X X 30
pochodzenia zwierzecego
Opakowania i przechowywanie

7. . L 4 X X 20
Zywnosci

8. Zywno$é funkcjonalna z 2 X 12

9. Zywno$é wygodna z 2 X 12

10. Utrwalanie zywnosci Z 1 X X 24

11. BHP Z/BO 0 X 4

SEMESTR Il

Lp. modut rygor ECTS wyk. ¢w inne liczba

P- ¥ yE ’ godzin
Metody identyfikacji

1. . T Z 4 X X 30
mikroorganizméw
Mikroorganizmy wystepujace w

2. " ,9. y wystepuja 3 X X 24
Zywnosci

3. Higiena zywnosci E 2 X X 24
Techniki mikrobiologiczne

4. badania produktow E 4 X X 30
spozywczych

5 Techniki biologii molekularnej w E 4 « « 30

mikrobiologii zywnosci

Mikroorganizmy w
biotechnologii zywnosci

Mikrobiologia srodowiska
produkcyjnego



8. Zatrucia i zakazenia pokarmowe Z 4

Organizacja i zasady pracy w
laboratorium mikrobiologicznym

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zajeé: 0

Przedmiot / temat
zajec

Brak wynikéw.

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto
Koszt osobogodziny brutto

Koszt osobogodziny netto

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

121

0 Mateusz Gemba

Informacje dodatkowe

Data realizacji zaje¢ Godzina rozpoczecia

X 24

X 20

Godzina zakonczenia

Cena

14 000,00 PLN

14 000,00 PLN

30,30 PLN

30,30 PLN

Koordynator studiéw z zakresu dietetyki

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Liczba godzin



Stuchacze studiéw podyplomowych otrzymujg dostep do w petni wyposazonych sal éwiczeniowych i laboratoryjnych zaréwno w
specjalistyczny sprzet, narzedzia i preparaty niezbedne do przeprowadzenia zaje¢ o charakterze praktycznych.

Otrzymuja réwniez catodobowy dostep do wirtualnego dziekanatu, za posrednictwem ktérego majg wglad w plan zaje¢, oceny, finanse,
ogtoszenia i informacje przekazywane przez administracje Uczelni oraz wyktadowcow.

Warunki uczestnictwa

W procesie rekrutacji biorg udziat osoby, ktére:
* zatozyly konto w systemie e-dziekanat za posrednictwem strony Uczelni (https://e-dziekanat.wsiiz.pl/Rekrutacja/RKonto/Register)
* dostarczyty do Biura Zespotu ds. Rekrutacji wszystkie wymagane dokumenty.

Szczegotowe informacje znajduja sie na stronie www.wsiiz.pl w zaktadce REKRUTACJA/ PROCES REKRUTACJI

Warunki techniczne

W zwigzku z tym, ze czes¢ zaje¢ odbywa sie z wykorzystaniem technik i metod ksztatcenia na odlegto$é za posrednictwem platformy
Clickmeeting stuchacz powinien posiada¢ urzadzenie z dostepem do internetu (komputer, tablet, telefon).

Adres

ul. Bitwy Warszawskiej 1920 r. 18
02-366 Warszawa

woj. mazowieckie

Zjazdy odbywaja sie srednio w dwa weekendy w miesigcu ( pigtki w godz.17:00-20:40, soboty i niedziele w godz. 08:00-
20:40).

Zajecia praktyczne prowadzone sg stacjonarnie w siedzibie Uczelni, natomiast wyktady/ ¢wiczenia audytoryjne/
¢éwiczenia warsztatowe prowadzone sg z wykorzystaniem technik i metod ksztatcenia na odlegto$¢ za posrednictwem
platformy Clickmeeting.

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
e Klimatyzacja
o Wi

Kontakt

ﬁ E-mail podyplomowe@wsiiz.pl

Telefon (+48) 22 5623 512

Agnieszka Copik



