Mozliwos$¢ dofinansowania

HIGIENA ZYWNOSCI | ZYWIENIA - studia 12 000,00 PLN brutto
v podyplomowe 12 000,00 PLN netto
G
Wyisza Szkora  Numer ustugi 2025/05/24/178955/2769160 36,14 PLN brutto/h
INZYNIERHIZWD&%m 36,14 PLN netto/h

Warszawa / mieszana (stacjonarna potaczona z ustuga

WY.ZSZA SZKOLA zdalng)
INZYNIERII |
& Studia podyplomowe
ZDROWIA W
WARSZAWIE © 332h

£ 01.11.2025 do 30.09.2026

Brak ocen dla tego dostawcy

Informacje podstawowe

Kategoria Styl zycia / Dietetyka

wsparcie dla oséb indywidualnych

Sposoéb dofinansowania ) P -
wsparcie dla pracodawcow i ich pracownikéw

Studia podyplomowe na kierunku
higiena zywnosci i Zywienia
kierowane sg:

¢ do oséb posiadajgcych wyksztatcenie wyzsze ((ukoriczone studia | lub
Grupa docelowa ustugi Il stopnia)

¢ do pracownikéw sektora spozywczego, takich jak specjalisci ds.
kontroli jakosci, technologowie zywnosci, inspektorzy sanitarni, a
takze dla oséb pracujgcych w instytucjach zajmujacych sie
bezpieczenstwem zywnosci i ochrong zdrowia publicznego.

e do 0sdb, ktére chea rozwija¢ swoje kompetencje w zakresie analizy
i oceny jakosci zywnosci, wdrazania procedur higienicznych oraz
dziatan na rzecz promocji zdrowia i edukacji zdrowotne;j.

Minimalna liczba uczestnikow 15

Maksymalna liczba uczestnikéw 18

Data zakonczenia rekrutacji 31-10-2025

Forma prowadzenia ustugi mieszana (stacjonarna potgczona z ustugg zdalng)

Liczba godzin ustugi 332



art. 163 ust. 1 ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie

Podstawa uzyskania wpisu do BUR . . . .
wyzszym i nauce (t.j. Dz. U. 2 2023 r. poz. 742, z pdzn. zm.)

Prowadzwnie ksztatcenia na studiach | i Il stopnia i studiach

Zakres uprawnien podyplomowych

Cel

Cel edukacyjny

Celem ksztatcenia jest przygotowanie specjalistow do oceny jakosci i bezpieczenstwa zywnosci oraz do wdrazania
dziatarn majacych na celu ochrone zdrowia publicznego w obszarze produkcji, dystrybuciji i przechowywania zywnosci.
Program ksztatcenia koncentruje sie na rozwijaniu wiedzy o surowcach i substancjach wykorzystywanych w produkcji
zywnosci, metodach analitycznych stosowanych w kontroli jakosci oraz na umiejetnosciach praktycznych zwigzanych z
analizg i oceng produktéw spozywczych.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidaciji

Wiedza:

- zha grupy surowcéw i substanciji
wykorzystywanych w procesie produkcji
produktéw o okreslonych
wilasciwosciach uzytkowych oraz
metody ich pozyskiwania

- ma wiedze o metodach analitycznych

wykorzystywanych w procesie analizy Zdobyta wiedza jest weryfikowana -
L . , , L L . Test teoretyczny z wynikiem
jakosci i bezpieczenstwa surowcoéw, podczas zaliczen i egzaminéw w formie .

. PR . . . . generowanym automatycznie
potproduktow, jak i gotowych produktow pisemnej lub ustnej

- rozumie znaczenie poje¢ wtasciwych
dla zdrowia, w tym zagadnien
dotyczacych promocji zdrowia i
edukacji zdrowotnej, a takze wyjasnia
ich znaczenie dla prawidtowej
komunikacji z otoczeniem spoteczno-
gospodarczym



Efekty uczenia sie

Umiejetnosci:

- dokonuje analizy ilosciowej i
jakosciowej surowcéw/ substancji,
potproduktéw, gotowych produktéw
przy zastosowaniu znanych mu
procedur analitycznych

- stosuje odpowiednig procedure
przygotowania prébki produktu do
badan, w celu rozwigzania okreslonego
problemu zwigzanego z produkcjq i
kontrolg jakosci

- posiada umiejetnos$¢ proponowania
rozwigzan i udziatu w tworzeniu i
wdrazaniu projektéw i dziatan w

Kryteria weryfikacji

Zdobyte umiejetnosci weryfikowane sg
podczas wykonywania zadan zleconych
przez prowadzacego w trakcie zajeé
éwiczeniowych i laboratoryjnych

Metoda walidacji

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

obszarze ochrony zdrowia w
przedsiebiorstwach produkujgcych
produkty o okreslonych wiasciwosciach
uzytkowych

- przewiduje wptyw cech
fizykochemicznych oraz potencjalnie
wystepujacych interakcji podczas
produkgiji, dystrybucji i przechowywania,
na jakos¢, trwatosé i bezpieczenstwo
produktu

Kompetencje spoteczne:

- ni dktada wt h ambicji
nie przedktada wtasnych ambicji Zdobyte kompetencje spoteczne

weryfikowane sg podczas wykonywania
zadan zleconych przez prowadzacego w
trakcie zaje¢ ¢wiczeniowych i
laboratoryjnych

ponad dobro catego zespotu i
przedsigbiorstwa, dla ktérego $wiadczy
prace

- potrafi inicjowaé¢ dziatania na rzecz
$rodowiska spotecznego i interesu
publicznego

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

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

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 walidacji?

Ocena koricowa znajdujgca sie na Swiadectwie Ukoriczenia Studiéw Podyplomowych jest sktadowg wynikéw
uzyskanych z egzamindw i zaliczen realizowanych w trakcie procesu ksztatcenia oraz wyniku egzaminu koficowego.

Program

SEMESTR |

Lp. modut

Prawo zywnos$ciowe

Dobra praktyka higieniczna i produkcyjna.
System jakos$ci HACCP.

Higiena zywnosci i zywienia - zagrozenia
biologiczne, chemiczne i fizyczne zywnosci

Zmiany fizyczne, chemiczne i sensoryczne
zachodzace w surowcach i produktach
podczas przetwarzania, utrwalania i
przechowywania

Sktadniki pokarmowe i substancje
dodatkowe w zywnosci. Normy zywieniowe.

Sktad chemiczny i warto$¢ zywieniowa
gtéwnych grup produktéw spozywczych.

Wymagania i kryteria opakowan artykutéw
zywnosciowych

BHP

SEMESTR Il

. modut

Systemy zarzadzania jakoscig i
bezpieczenstwem produkcji zywnosci
pochodzenia zwierzecego i roslinnego

Badanie i ocena mikrobiologiczna zywnosci

Toksykologia zywnosci

rygor ECTS wyk.

liczba
godzin

18

20

30

30

24

24

20

liczba
godzin

20

30

24



Analiza i ocena jakosci oraz bezpieczenstwa
zywnosci

5. Edukacja zywieniowa
6. Programy profilaktyki zdrowotnej w praktyce

Prezentacja i reklama produktéw
spozywczych.

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zajec: 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: 0

Brak wynikow.

Data realizacji zaje¢

X X 30
X X 20
X 18
X X 20
Godzina rozpoczecia Godzina zakonczenia
Cena

12 000,00 PLN

12 000,00 PLN

36,14 PLN

36,14 PLN

Liczba godzin



Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikéw ustugi

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

Otrzymujg 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:
* zatozyty 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 1920r. 18
02-366 Warszawa

woj. mazowieckie

Zjazdy odbywaija 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/ éwiczenia audytoryjne/
¢wiczenia warsztatowe prowadzone sg z wykorzystaniem technik i metod ksztatcenia na odlegtos¢ za posrednictwem
platformy Clickmeeting.

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Klimatyzacja
o Wifi

Kontakt

ﬁ E-mail podyplomowe@wsiiz.pl

Telefon (+48) 22 5623 512

Agnieszka Copik






