Celem praktyki zawodowej realizowanej przez studentów kierunku Technologia Żywności i Żywienie Człowieka (S1/N1 i S2/S2 z uz./N2) jest zapoznanie się z funkcjonowaniem przedsiębiorstw zajmujących się produkcją żywności, działalnością jednostek sprawujących nadzór nad produkcją żywności oraz placówek zajmujących się dietetyką, poradnictwem dietetycznym oraz żywieniem zbiorowym. Student powinien poznać charakter pracy na stanowiskach odpowiadających specyfice realizowanego kierunku studiów oraz wybranej specjalności. Do podstawowych zadań praktyki zawodowej należy przygotowanie studenta do wykorzystania zdobytej w czasie studiów wiedzy w praktyce oraz nabycie doświadczenia i odpowiednich kwalifikacji zawodowych. 
Program praktyk powinien obejmować:

1) zapoznanie studenta z przepisami BHP i ochrony PPOŻ obowiązującymi w zakładzie pracy,

2) zapoznanie studenta ze strukturą organizacyjną i dokumentami regulującymi pracę w zakładzie pracy,
3) zapoznanie studenta z infrastrukturą i wyposażeniem instytucji, w której realizowana jest praktyka,
4) przygotowanie studenta do samodzielnego planowania, organizowania i wykonywania pracy,
5) stosowanie metod, technik i urządzeń w zakresie powierzonych prac,
6) prowadzenie dokumentacji wykonywanych zadań.
Szczegółowy program praktyk zależy od specyfiki działalności prowadzonej przez zakład pracy, jednak musi uwzględniać zagadnienia związane z profilem studiów praktykanta, m.in.
1) zapoznanie ze specyfiką produkcji realizowanej w zakładzie przetwórstwa spożywczego oraz liniami technologicznymi,
2) uczestnictwo w procesach technologicznych,
3) zapoznanie się z rodzajami pomieszczeń produkcyjnych, ich lokalizacją i funkcjonowaniem,
4) warunki transportu i przechowywania surowców spożywczych, półproduktów oraz wyrobów gotowych,

5) zagospodarowanie produktów ubocznych przetwórstwa, 

6) poznanie zasad organizacji pracy laboratorium kontroli jakości w zakładzie pracy, metod fizykochemicznych, biochemicznych i mikrobiologicznych stosowanych w laboratorium, na terenie zakładu oraz w terenie,
7) częstotliwość i rodzaj prowadzonych badań oraz sposób, miejsce i czas pobierania prób, 
8) kontrola jakości zdrowotnej surowców i produktów gotowych prowadzona przez producenta,

9) organizacja nadzoru weterynaryjnego i sanitarnego w przedsiębiorstwie, 
10) poznanie zasad funkcjonowania oraz organizacji pracy w jednostkach żywienia zbiorowego (bary, restauracje, pensjonaty, stołówki, sieci gastronomiczne, szpitale, sanatoria, hotele),
11) poznanie zasad pobierania próbek w ramach urzędowej kontroli i monitoringu żywności produkcji krajowej i pochodzącej z importu,
12) poznanie zasad kontroli przestrzegania przepisów określających wymagania higieniczne i zdrowotne dotyczących warunków produkcji, transportu, obrotu żywnością oraz warunków żywienia zbiorowego,
13) zapoznanie studenta z przebiegiem kontroli w zakresie nadzoru nad warunkami higieniczno-sanitarnymi na wszystkich etapach produkcji, przetwarzania i dystrybucji środków spożywczych oraz materiałów i wyrobów przeznaczonych do kontaktu z żywnością,

14) poznanie zasad weryfikacji i dokumentacji zatruć pokarmowych opracowanych przez stacje sanitarno-epidemiologiczne, 

15) poznanie sposobów oceny i weryfikacji poprawności znakowania żywności dostępnej i wprowadzonej do obrotu na terenie Polski,

16) reguły postępowania administracyjnego w przypadku odwołań, skarg i zażaleń kierowanych do instytucji zajmujących się wykonywaniem zadań w zakresie zdrowia publicznego tj. stacja sanitarno-epidemiologiczna, inspekcja weterynaryjna itd.,

17) poznanie zasad zatwierdzania i rejestracji zakładów produkcji i obrotu żywnością,
18) zapoznanie się z regułami prowadzenia postępowania administracyjnego i egzekucyjnego w sprawach dotyczących nieprzestrzegania warunków higieniczno-sanitarnych w zakładach produkcji i obrotu żywnością 
19) zapoznanie z zasadami ostrzegania o niebezpiecznych środkach żywnościowych.
20) zapoznanie ze specyfiką działalności firm zajmujących się cateringiem dietetycznym dla różnych odbiorców (indywidualnych, instytucji publicznych, szpitali),
21) zapoznanie się z podstawami prawnymi oraz organizacyjnymi założenia własnej działalności gospodarczej zajmującej się poradnictwem żywieniowym,
22) zapoznanie się z zasadami ochrony danych osobowych klientów poradni,
23) zapoznanie się z wyposażeniem technicznym i programami komputerowymi wykorzystywanymi w pracy dietetyka,
24) poznanie zasad funkcjonowania oraz organizacji pracy w jednostkach żywienia zbiorowego (bary, restauracje, pensjonaty, stołówki, sieci gastronomiczne, szpitale, sanatoria, hotele),
25) prowadzenie wywiadów żywieniowych oraz przygotowywanie jadłospisów, zaleceń żywieniowych dla indywidualnych klientów oraz jadłospisów zbiorowych dla wybranych grup pacjentów szpitali, dzieci w przedszkolach oraz uczniów szkół,
26) prowadzenie pomiarów antropometrycznych oraz analizy składu ciała pacjentów.
