Mozliwos$¢ dofinansowania

Technologia zywnosci i zywienia 3 750,00 PLN brutto
cztowieka. Studia podyplomowe WSHIU 3750,00 PLN netto
?; Wy2sza Szkota HANDLU 1 Ustue Akademia Nauk StosowanYCh. 10,14 PLN brutto/h

o W POZNANIU

Numer ustugi 2025/05/15/52710/2748759

WSHIU Akademia

Nauk Stosowanych
®© 370h

Brak ocen dla tego dostawcy

5 25.10.2025 do 28.06.2026

Informacje podstawowe

Kategoria

Identyfikatory projektow

Grupa docelowa ustugi

Minimalna liczba uczestnikow

Maksymalna liczba uczestnikow

Data zakonczenia rekrutacji

Forma prowadzenia ustugi

Liczba godzin ustugi

& Studia podyplomowe

10,74 PLN netto/h

© zdalna w czasie rzeczywistym

Inne / Edukacja

Akademia HR

¢ Specjalisci i menedzerowie w przemysle spozywczym - osoby
pracujgce w zaktadach produkcyjnych, laboratoriach jakosci, i firmach
zajmujacych sig przetwdrstwem zywnosci.

» Dietetycy i specjalisci ds. zywienia - profesjonalisci zajmujacy sie
doradztwem zywieniowym oraz opracowywaniem programéw
dietetycznych.

¢ Pracownicy dziatéw badan i rozwoju w firmach spozywczych - osoby
zajmujace sie innowacjami i tworzeniem nowych produktéw
zywnosciowych.

¢ Kontrolerzy jakosci zywnosci - osoby odpowiedzialne za
monitorowanie i zapewnianie zgodnosci z normami bezpieczenstwa
Zywnosci.

¢ Studenci i absolwenci kierunkéw zwigzanych z technologia Zzywnosci,
dietetyka i pokrewnych dziedzin - osoby planujgce kariere w obszarze
produkcji zywnosci i zywienia.

¢ Przedsiebiorcy w sektorze spozywczym - osoby prowadzace wtasne
firmy zwigzane z produkcja i dystrybucjg zywnosci, ktére chca rozwijaé
swoje umiejetnosci w zakresie technologii i zarzadzania zywnoscia.
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zdalna w czasie rzeczywistym

370



Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Zakres uprawnien

Cel

Cel edukacyjny

art. 163 ust. 1 ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie
wyzszym i nauce (t. j. Dz. U. z 2024 r. poz. 1571, z pdzn. zm.)

Studia podyplomowe

Celem studiéw jest przygotowanie specjalistéw zdolnych do projektowania, produkc;ji, kontrolowania jakosci oraz
zarzadzania procesami technologicznymi zwigzanymi z zywnoscig. Program ma na celu rozwdj umiejetnosci w zakresie
opracowywania zdrowych i bezpiecznych produktéw zywnosciowych, zarzadzania technologig w przemysle
spozywczym oraz promowania wtasciwego zywienia, uwzgledniajac najnowsze badania i technologie w dziedzinie

zywnosci i dietetyki.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

Zrozumienie technologii produkcji
Zywnosci,

Umiejetnos¢ zarzadzania jakoscia
Zywnosci,

Opracowywanie nowych produktéw
zywnosciowych,

Promowanie zdrowego stylu zycia,
Zarzadzanie procesami
technologicznymi,

Bezpieczenstwo zywnosci,

Analiza wartosci odzywczej zywnosci,
Wykorzystanie nowoczesnych
technologii w przetwérstwie zywnosci,
Edukacja i promocja zdrowego
zywienia.

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetenc;ji

Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Test teoretyczny

Warunkiem ukoriczenia studiéw
podyplomowych jest zaliczenie
poszczegdlnych przedmiotéw oraz
zdanie egzaminu dyplomowego.

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajgcy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektéw uczenia sie?

TAK

Pytanie 2. Czy dokument potwierdza, ze walidacja zostata przeprowadzona w oparciu o zdefiniowane w efektach

uczenia sie kryteria ich weryfikacji?

TAK



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

TAK

Program

Nazwa przedmiotu Liczba godzin Punkty ECTS
Podstawy technologii i przechowalnictwo zywnosci — wyktad 20 6
Podstawy technologii i przechowalnictwo zywnos$ci — ¢wiczenia 10 3
Nowoczesne materiaty i techniki opakowan - wyktad 20 6
Nowoczesne materiaty i techniki opakowan — éwiczenia 10 3
Metodyka nauczania przedmiotéw zawodowych — éwiczenia 90 3
Praktyki zawodowe 90 4
Analiza i ocena jakos$ci zywnosci i zywienia — wyktad 20 6
Zywienie cztowieka — ocena stanu odzywiania — wyktad 20 6
Zywienie cztowieka — ocena stanu odzywiania — ¢wiczenia 15 3
Technika i technologie produkcji potraw — wyktad 20 5
Technika i technologie produkcji potraw — ¢wiczenia 15 3
Higiena i toksykologia zywnosci z elementami mikrobiologii — wyktad 20 6
Higiena i toksykologia zywnosci z elementami mikrobiologii — ¢wiczenia 15 3
Razem 370 57

Program kierunku skupiony jest na przekazaniu, utrwaleniu i poszerzeniu aktualnej wiedzy oraz umiejetnosci teoretycznych i
metodycznych niezbednych do prowadzenia zaje¢ edukacyjnych, pracy wychowawczej oraz realizacji tre$ci programowych przedmiotéw
zawodowych z zakresu technologii zywnosci i zywienie cztowieka.

Studia trwajg 2 semestry - 370 godzin
Zjazdy odbywaija sie srednio co 2 tygodnie (sobota, niedziela).

Studia koniczg sie obrong pracy dyplomowe;j.

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zajeé: 1

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina . .
p Prowadzacy . . . . Liczba godzin
zajec zajeé rozpoczecia zakonczenia
Harmonogram
. Ewa Krakowska 25-10-2025 08:00 18:00 10:00
wg wirtualnego
dziekanatu

Cennik

Cennik



Rodzaj ceny Cena

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 3750,00 PLN

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 3 750,00 PLN

Koszt osobogodziny brutto 10,74 PLN

Koszt osobogodziny netto 10,14 PLN
Prowadzgcy

Liczba prowadzacych: 1
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O Ewa Krakowska

‘ ' Magister Kierownik studiéw podyplomowych Dyrektor Liceum Akademickiego WSHIU

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikéw ustugi

Wszelkie materiaty zapewnia Uczelnia.
Student bedzie otrzymywacé takie materiaty jak:
- prezentacje multimedialne

- skrypty

- pliki dokumentéw

- konspekty.

Warunki uczestnictwa

Wymagane: wyksztatcenie wyzsze.

Warunki techniczne

Dostep do komputera i internetu: Studenci bedg potrzebowa¢ dostepu do komputera z potgczeniem internetowym. Komputer jest
niezbedny do korzystania z platform e-learningowych, pobierania materiatéw, przegladania artykutéw naukowych i komunikacji z
prowadzacymi i innymi studentami.

Zajecia beda sie odbywacé na platformie Zoom.
Nalezy posiadaé poczte e-mail.



Zoom — wymagania techniczne dotyczace sprzetu
Zoom - wymagania dotyczace procesora i pamieci RAM

e Minimalne: Procesor: Jednordzeniowy 1Ghz lub wyzszy, Pamie¢ RAM: N/A

e Zalecane: Procesor: Dwurdzeniowy 2Ghz lub szybszy (Intel i3/i5/i7 lub odpowiednik AMD), RAM: 4 Gb

e Uwagi:

e Laptopy dwurdzeniowe i jednordzeniowe majg obnizong czestotliwo$¢ odswiezania obrazu podczas udostepniania ekranu (okoto 5
klatek na sekunde). Aby uzyska¢ optymalng wydajnosc¢ udostepniania ekranu na laptopach, zalecamy procesor czterordzeniowy lub
szybszy.

e System Linux wymaga procesora lub karty graficznej obstugujacej OpenGL 2.0 lub wyzsza.

Zoom — wymagania techniczne dotyczace potaczenia sieciowego
Zoom - zalecana szeroko$¢ pasma dla spotkan i panelistéw webinarowych:

e Do rozméw wideo 1:1:

 Dla wysokiej jakosci wideo: 600 kb/s (przesytanie/pobieranie)
e 720p HD: 1,2 Mb/s (przesytanie/pobieranie)

e 1080p HD: 3,8Mb/s/3,0Mb/s (przesytanie/pobieranie)

Zoom — w przypadku grupowych potaczen wideo:

 Dla wideo wysokiej jakosci: 1,0 Mb/s/600 kb/s (przesytanie/pobieranie)
e 720p HD: 2,6Mb/s/1,8Mb/s (przesytanie/pobieranie)

e 1080p HD: 3,8 Mb/s/3,0 Mb/s (przesytanie/pobieranie)

e Odbidr galerii: 2.0Mbps, 4.0Mbps

¢ Tylko dla udostepniania ekranu (bez miniaturki wideo): 50-75kbps

¢ Udostepnianie ekranu z miniaturka wideo: 50-150kbps

¢ Dla VoiP audio: 60-80kbps

Link do zaje¢ bedzie udostepniany studentom tydziern wczesniej. Kazdy student otrzyma e-maila z linkiem do dotaczenia. Link bedzie
wazny do konca dnia trwania zaje¢.

W przypadku braku sprzetu jest mozliwos¢ wypozyczy¢ komputer na terenie uczelni na czas trwania zajec.

Kontakt

ﬁ E-mail natalia.krol@wshiu.pl

Telefon (+48) 572 350 224

Natalia Krol



