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CHARAKTERYSTYKA I WARUNKI REALIZACJI PROGRAMU STUDIÓW

Obowiązuje od roku akademickiego 2025/2026
	Nazwa kierunku studiów
	menedżer rozwoju produktu

	Poziom studiów
	studia pierwszego stopnia

	Profil studiów
	ogólnoakademicki

	1. 5. 
	Łączna liczba godzin zajęć
	st. stacjonarne
	st. niestacjonarne

	2. 
	
	2400
+120 
(praktyka zawodowa)

	-

	3. [bookmark: _Hlk130411293]
	Liczba punktów ECTS dla poszczególnych dyscyplin w ogólnej liczbie punktów ECTS wymaganych do ukończenia studiów na kierunku
	· [bookmark: _Hlk130410278]dyscyplina wiodąca – technologia żywności i żywienia: 168 ECTS
· pozostałe dyscypliny − nauki o zarządzaniu i jakości: 42 ECTS

	4.  6.
	Łączna liczba punktów ECTS, jaką student musi uzyskać w ramach zajęć prowadzonych z bezpośrednim udziałem nauczycieli akademickich lub innych osób prowadzących zajęcia
	st. stacjonarne
	st. niestacjonarne

	5. 
	
	106
	-

	6. 7.
	Liczba punktów ECTS, jaką student musi uzyskać w ramach zajęć z dziedziny nauk humanistycznych lub nauk społecznych, nie mniejsza niż 5 pkt ECTS – w przypadku kierunków studiów przyporządkowanych do dyscyplin w ramach dziedzin innych niż odpowiednio nauki humanistyczne lub nauki społeczne
	Zajęcia z dziedziny nauk humanistycznych:
Historia filozofii: 1 ECTS
Etyka: 2 ECTS
Przedmiot ogólnouczelniany: 2 ECTS

ogółem: 5 ECTS

	7. 8.
	Liczba punktów ECTS, jaką student musi uzyskać w ramach zajęć do wyboru (nie mniej niż 30% ogólnej liczby punktów ECTS)
	Język obcy: 8 ECTS
Przedmiot ogólnouczelniany: 2 ECTS
Przedmioty kierunkowe do wyboru:
Dodatki kształtujące jakość produktów spożywczych/ Dodatki kształtujące jakość kosmetyków: 3 ECTS
Elektyw kierunkowy I: 1 ECTS
Elektyw kierunkowy II: 2 ECTS
Elektyw kierunkowy III: 2 ECTS
Elektyw kierunkowy IV: 1 ECTS
Elektyw kierunkowy w języku angielskim:   2 ECTS
Przedmioty specjalnościowe: 67 ECTS
ogółem: 88 ECTS

	8. 9.
	Liczba godzin zajęć z wychowania fizycznego (w przypadku studiów pierwszego stopnia i jednolitych studiów magisterskich prowadzonych w formie studiów stacjonarnych)
	60

	9. 10.
	Łączna liczba punktów ECTS przypisana do zajęć kształtujących umiejętności praktyczne – dotyczy profilu praktycznego
	nie dotyczy

	10. [bookmark: _Hlk130411231]
	Łączna liczba punktów ECTS przypisana do zajęć związanych z prowadzoną działalnością naukową w dyscyplinie lub dyscyplinach do których przyporządkowany jest kierunek studiów, uwzględniających przygotowanie studentów do prowadzenia działalności naukowej lub udział w tej działalności – dotyczy profilu ogólnoakademickiego
	specjalność Projektowanie i produkcja biokosmetyków: 114 ECTS
specjalność Projektowanie i rozwój produktu spożywczego: 147 ECTS
specjalność Żywność dietetyczna 
i suplementy diety: 140 ECTS
 

	11. 
	Wymiar, zasady i formy odbywania praktyk zawodowych oraz liczba punktów ECTS przypisana do praktyk
	Liczba godzin: 120 godz.
Czas trwania: 3-4 tygodnie
Punkty ECTS: 6
Praktyka zawodowa jest realizowana zgodnie z obowiązującym  na  Wydziale Technologiczno-Przyrodniczym, regulaminem organizacji i odbywania programowych praktyk zawodowych. 
Student odbywa praktykę zawodową 
w terminie zgodnym z  harmonogramem studiów i z programem praktyk przygotowanym przez koordynatora praktyki oraz zatwierdzonym przez Dziekana. Praktyka zawodowa może mieć charakter ciągły i odbywać się w czasie wolnym od zajęć dydaktycznych, tj. w okresie wakacyjnym, po zakończeniu zajęć w semestrze 6 lub za zgodą Dziekana w czasie semestru 6, pod warunkiem, że realizacja praktyki zawodowej nie będzie kolidowała z zajęciami dydaktycznymi. Studenci mają możliwość wyboru miejsca realizacji praktyki zawodowej zgodnie ze swoimi zainteresowaniami i możliwościami, pod warunkiem, że musi odbywać się w instytucjach, których działalność ma wyraźny związek z projektowaniem, zarządzaniem i rozwojem produktu oraz zapewnieniem i kształtowaniem jakości produktów, a także umożliwi osiągnięcie celów i efektów uczenia się przypisanych do praktyki zawodowej. Praktyka zawodowa może być realizowana w  centrach badawczych lub innych jednostkach Wydziału, prowadzących badania w dyscyplinach naukowych, do których przypisany jest kierunek studiów. Szczegółowe zasady realizacji praktyk określone są w wytycznych do organizacji i  odbywania programowych praktyk zawodowych na kierunku menedżer rozwoju produktu.

	12. 
	Opis sposobów weryfikacji i oceny efektów uczenia się osiągniętych przez studenta w trakcie całego cyklu kształcenia
	Dla wszystkich założonych w programie studiów efektów uczenia się zostały dobrane adekwatne i odpowiednio zróżnicowane metody ich weryfikacji. Uszczegółowienia dotyczące sposobów weryfikacji efektów uczenia się zostały przedstawione w sylabusach przedmiotów. Do najczęściej stosowanych metod należą 
w kategorii wiedzy: egzamin pisemny, kolokwium, projekt, dyskusja, w kategorii umiejętności: wykonywanie ćwiczeń, praca w grupach, obserwacja wykonawstwa, ocena aktywności, sprawozdania z prac laboratoryjnych, projekt, prezentacja multimedialna, w zakresie kompetencji społecznych: praca w grupach, projekt, obserwacja wykonawstwa, dyskusja. Warunkiem zaliczenia danego przedmiotu jest osiągnięcie przez studenta wszystkich zakładanych efektów uczenia, a kryterium oceniania jest oparte o stopień ich osiągnięcia. Weryfikacja efektów uczenia się jest prowadzona na bieżąco w trakcie zajęć dydaktycznych (kolokwium, odpowiedzi ustne, sprawozdanie, dyskusja,) oraz w trakcie końcowego zaliczenia przedmiotu (sprawozdanie, prezentacja multimedialna, projekt, egzamin). Efekty uczenia się założone dla praktyk zawodowych są weryfikowane na podstawie przedstawienia przez studenta zakresu realizowanych obowiązków oraz przedłożenie dziennika praktyk, sprawozdania sporządzonego przez studenta oraz opinii dotyczącej przebiegu praktyki zawodowej, wystawionej przez zakładowego opiekuna praktyk.
Kluczowe dla programu efekty uczenia się są również weryfikowane w ramach realizacji przedmiotów Pracownia inżynierska, Seminarium inżynierskie oraz na egzaminie dyplomowym.

	13. 
	Warunki ukończenia studiów
	Warunkiem ukończenia studiów jest uzyskanie określonych w programie studiów efektów uczenia się i wymaganej liczby punktów ECTS (210), odbycie i zaliczenie przewidzianej w programie praktyki zawodowej, złożenie pracy dyplomowej oraz zdanie egzaminu dyplomowego.

	Warunki realizacji programu studiów

	Lp.
	Przedmioty lub grupy przedmiotów *
	Kierunkowe efekty uczenia się przypisane do przedmiotów/grup przedmiotów
	Liczba godzin
	Forma zaliczenia
	Liczba pkt ECTS

	
	
	
	st. stacj.
	st. niestacj.
	
	

	Przedmioty ogólne

	1.
	Historia filozofii
	K_W09, K_K01
	15
	
	ZO
	1

	2.
	Etyka
	K_W04, K_U09, K_K04
	20
	
	ZO
	2

	3.
	Podstawy prawa gospodarczego
	K_W04, K_W09, K_K04
	20
	
	ZO
	2

	4.
	Język obcy
	K_U13, K_U15, K_K01
	120
	
	E
	8

	5.
	Przedmiot ogólnouczelniany
	
	30
	
	Z
	2

	6.
	Wychowanie fizyczne
	
	60
	
	ZO
	0

	
	
	
	Σ 265
	Σ
	
	Σ 15

	Grupa przedmiotów podstawowych

	7.
	Matematyka
	K_W01, K_U01, K_K01
	30
	
	ZO
	2

	8.
	Metrologia
	K_W01, K_U01, K_K01
	25
	
	ZO
	2

	9.
	Rynek i obrót surowców 
i produktów
	K_W01, K_W03, K_W11, K_U01, K_U12, K_K01
	30
	
	ZO
	2

	10.
	Ekonomika i organizacja przedsiębiorstw
	K_W11, K_W12, K_U06, K_U11, K_U14, K_K04
	35
	
	ZO
	3

	11.
	Chemia
	K_W01, K_W05, K_U01, K_K01
	60
	
	E
	4

	12.
	Mikrobiologia ogólna
	K_W01, K_W02, K_W03, K_U01, K_U03, K_K01
	30
	
	ZO
	2

	13.
	Ochrona środowiska i gospodarka odpadami
	K_W03, K_K04
	15
	
	ZO
	1

	14. 
	Technologie informacyjne
	K_U02, K_U10, K_U15, K_K03
	30
	
	ZO
	3

	15.
	Podstawy rachunkowości
	K_W01, K_U02, K_U11, K_U15, K_K04
	30
	
	ZO
	2

	
	
	
	Σ 285
	Σ
	
	Σ 21

	Grupa przedmiotów kierunkowych

	16.
	[bookmark: _Hlk193801333]Perspektywy rozwoju produktu we współczesnym świecie
	K_W03, K_W04, K_W05, K_W11, K_U04, K_U05, K_U06, K_K02
	15
	
	Z
	1

	17.
	Podstawy zarządzania
	K_W09, K_W11, K_W12, K_U08, K_K02, K_K04
	35
	
	E
	3

	18.
	Prawo żywnościowe 
i kosmetyczne
	K_W09, K_W11, K_K01, K_K04
	20
	
	ZO
	2

	19.
	Żywienie człowieka
	K_W05, K_W12, K_U02, K_U05, K_K02, K_K04
	30
	
	ZO
	2

	20.
	Metody instrumentalne 
w badaniach surowców 
i produktów
	K_W06, K_U01, K_U03, K_U12, K_U15, K_K01, K_K04
	60
	
	E
	5

	21.
	Towaroznawstwo produktów spożywczych 
i towarów przemysłowych
	K_W02, K_W06, K_U01, K_U10, K_K01, K_K04
	120
	
	E
	9

	22.
	Procesy technologiczne
	K_W02, K_W04 K_U01, K_U10; K_U11, K_U12, K_K01, K_K04
	75
	
	E
	6

	23.
	Grafika inżynierska i dokumentacja techniczna
	K_W10, K_U06, K_U15, K_K04
	30
	
	ZO
	3

	24.
	Analiza sensoryczna w ocenie jakości produktów
	K_W05, K_U02, K_K01, K_K03
	35
	
	ZO
	3

	25.
	Bezpieczeństwo i higiena produktu
	K_W02, K_W03, K_W04, K_W12, K_U01, K_U03, K_U14, K_K01, K_K03, K_K04 
	60
	
	E
	5

	26.
	Zagospodarowanie produktów ubocznych
	K_W02, K_W03, K_W04, K_W05, K_U02, K_U07, K_K02, K_K04
	45
	
	ZO
	4

	27.
	Marketing towarów i usług
	K_W08, K_W09, K_W12, K_U04, K_U05, K_U08, K_U14, K_K01, K_K02, K_K03, K_K04
	60
	
	E
	5

	28.
	Opakowalnictwo 
i znakowanie produktów
	K_W06, K_W07, K_W12, K_U04, K_U06, K_U08, K_U14, K_K01, K_K04
	45
	
	ZO
	4

	29.
	Normalizacja i certyfikacja produktów
	K_W08, K_W11, K_W12, K_U02, K_U03, K_U11, K_U14, K_K02, K_K03
	45
	
	ZO
	3

	30.
	Przechowalnictwo 
i gospodarka magazynowa
	K_W02, K_W03, K_W05, K_W07, K_U01, K_U03, K_U06, K_U15, K_K01, K_K03, K_K04
	60
	
	E
	5

	31.
	Transport i logistyka produktów
	K_W07, K_W08, K_U05, K_U12, K_K02, K_K04
	35
	
	ZO
	3

	32.
	Innowacje produktowe 
i procesowe
	K_W04, K_W05, K_W06, K_W07, K_W09, K_U04, K_U05, K_U09, K_U15, K_K02, K_K03
	50
	
	E
	4

	33.
	Systemy zarządzania 
i zapewnienie jakości produktów
	K_W03, K_W09, K_W11, K_W12, K_U07, K_U11, K_U14, K_U15, K_K03, K_K04
	70
	
	E
	6

	34.
	Prawo autorskie i patentowe
	K_W09, K_W10, K_W11, K_U05, K_U06, K_U11, K_K01, K_K04
	35
	
	ZO
	3

	35.
	Metodologia badań konsumenckich
	K_W08, K_U02, K_U05, K_U10, K_U11, K_K02, K_K03
	30
	
	ZO
	3

	36.
	Projektowanie i komercjalizacja produktu
	K_W01, K_W07, K_W08, K_W09, K_W12, K_U02, K_U03, K_U04, K_U05, K_U06, K_U09, K_U11, K_U12, K_U14, K_U15, K_K01, K_K02, K_K03, K_K04
	90
	
	E
	8

	37.
	Statystyka dla menedżerów
	K_W01, K_U02, K_K01
	30
	
	ZO
	3

	
	
	
	Σ 1075
	Σ
	
	Σ 90

	Grupa przedmiotów kierunkowych do wyboru

	38.
	Dodatki kształtujące jakość produktów spożywczych/ Dodatki kształtujące jakość kosmetyków
	K_W03, K_W04, K_U05 K_U02, K_K01, K_K04
	45
	
	ZO
	3

	39.
	Elektyw kierunkowy I
	K_W02, K_W05, K_K04
	15
	
	ZO
	1

	40.
	Elektyw kierunkowy II
	K_W02, K_W05, K_U04, K_K04
	30
	
	ZO
	2

	41.
	Elektyw kierunkowy III
	K_W04, K_W05, K_U02, K_U05, K_K01
	30
	
	ZO
	2

	42.
	Elektyw kierunkowy IV
	K_W11, K_W12, K_K02, K_K04 
	15
	
	ZO
	1

	43.
	Elektyw kierunkowy 
w języku angielskim
	K_W02, K_W05, K_U13, K_K04
	15
	
	ZO
	2

	
	
	
	Σ 150
	Σ
	
	Σ 11

	[bookmark: _Hlk129533191]Grupa przedmiotów specjalnościowych/ specjalność Projektowanie i produkcja biokosmetyków 

	45.
	Propedeutyka produkcji biokosmetyków
	K_W08, K_K01, K_K04
	10
	
	ZO
	1

	46.
	Towaroznawstwo kosmetyków z elementami analizy instrumentalnej
	K_W05, K_W06, K_U01, K_U10, K_K01, K_K04
	50
	
	ZO
	4

	47.
	Chemia kosmetyczna
	K_W01, K_W05, K_U01, K_U02, K_K01, K_K04
	45
	
	E
	4

	48.
	Surowce do produkcji biokosmetyków
	K_W04, K_W05, K_U01, K_K01, K_K04 
	75
	
	E
	7

	49.
	Składniki aktywne 
w biokosmetykach
	K_W05, K_U01, K_U11, K_K01, K_K04
	45
	
	ZO
	3

	50.
	Substancje pomocnicze w produkcji biokosmetyków
	K_W05, K_U01, K_K01, K_K04
	30
	
	ZO
	2

	51.
	Alergeny i substancje drażniące w kosmetykach
	K_W05, K_U01, K_U03, K_K01, K_K04
	25
	
	ZO
	2

	52.
	Technologia produkcji biokosmetyków
	K_W06, K_U07, K_U11, K_U15, K_K01, K_K04
	75
	
	E
	6

	53.
	Bezpieczeństwo i higiena produkcji biokosmetyków
	K_W02, K_W03, K_W04, K_W05, K_W12, K_U01, K_U02, K_U14, K_U15, K_K01, K_K03, K_K04
	45
	
	E
	5

	54.
	Pakowanie, znakowanie i przechowywanie biokosmetyków
	K_W06, K_W07, K_W12, K_U04, K_U05, K_U14, K_K01, K_K04
	20
	
	ZO
	2

	55.
	Projektowanie biokosmetyków
	K_W01, K_W08, K_W09, K_W10, K_W11, K_W12, K_U02, K_U03, K_U04, K_U05, K_U06, K_U09, K_U11, K_U12, K_U14, K_U15, K_K01, K_K02, K_K03, K_K04
	65
	
	E
	8

	56.
	Projektowanie systemów zarządzania jakością w produkcji biokosmetyków
	K_W06, K_U11, K_K03
	35
	
	ZO
	4

	57.
	Pracownia inżynierska
	K_W08, K_W10, K_U04, K_U05, K_U06, K_U09, K_U11, K_U12, K_U15, K_K01, K_K02, K_K03, K_K04
	30
	
	Z
	5

	58.
	Seminarium inżynierskie
	K_W08, K_W10, K_U04, K_U05, K_U06, K_U09, K_U10, K_U11, K_U12, K_U13, K_U15, K_K01, K_K02, K_K03, K_K04
	60
	
	ZO
	13

	Przedmioty specjalnościowe do wyboru

	59.
	Elektyw specjalnościowy
	K_W02, K_W04, K_K02
	15
	
	ZO
	1

	
	
	
	Σ 625
	Σ
	
	Σ 67

	[bookmark: _Hlk129533226]Grupa przedmiotów specjalnościowych/ specjalność Projektowanie i rozwój produktu spożywczego

	45.
	Trendy w produkcji żywności
	K_W07, K_W08, K_U02, K_K02, K_K04
	45
	
	ZO
	4

	46.
	Certyfikacja produktów spożywczych i potraw
	K_W05, K_W08, K_U03, K_U15, K_K04
	30
	
	ZO
	2

	47.
	Suplementacja w żywieniu człowieka
	K_W05, K_U04, K_U05, K_U15, K_K01, K_K04
	30
	
	ZO
	3

	48.
	Inżynieria systemów produkcji żywności 
	K_W06, K_U07, K_U11, K_U15, K_K01, K_K04
	45
	
	E
	5

	49.
	Utrwalanie i przechowywanie żywności
	K_W02, K_W03, K_W04, K_W05, K_W06, K_U01, K_U06, K_U11, K_U12, K_U14
K_K01, K_K04
	60
	
	E
	5

	50.
	Bezpieczeństwo i higiena żywności 
	K_W02, K_W03, K_W04, K_W05, K_W12, K_U01, K_U02, K_U14, K_U15, K_K01, K_K03, K_K04
	45
	
	E
	5

	51.
	Żywność ekologiczna, tradycyjna i regionalna
	K_W03, K_W04, K_U03, K_K04
	45
	
	ZO
	3

	52.
	Żywność funkcjonalna 
i wygodna
	K_W04, K_W05, K_U06, K_U07, K_U11, K_U15, K_K01, K_K02
	45
	
	ZO
	4

	53.
	Kontrola jakości w produkcji żywności
	K_W04, K_W05, K_U01, K_U10, K_K01, K_K04
	60
	
	ZO
	4

	54.
	Projektowanie nowego produktu spożywczego
	K_W01, K_W08, K_W09, K_W10, K_W11, K_W12, K_U02, K_U03, K_U04, K_U05, K_U06, K_U09, K_U11, K_U12, K_U14, K_U15, K_K01, K_K02, K_K03, K_K04
	65
	
	E
	8

	55.
	Projektowanie systemu zarządzania jakością w produkcji nowego produktu spożywczego
	K_W02, K_W07, K_U07, K_K03, 
	35
	
	ZO
	4

	56.
	Pracownia inżynierska
	K_W08, K_W10, K_U04, K_U05, K_U06, K_U09, K_U11, K_U12, K_U15, K_K01, K_K02, K_K03, K_K04
	30
	
	Z
	5

	57.
	Seminarium inżynierskie
	K_W08, K_W10, K_U04, K_U05, K_U06, K_U09, K_U10, K_U11, K_U12, K_U13, K_U15, K_K01, K_K02, K_K03, K_K04
	60
	
	ZO
	13

	Przedmioty specjalnościowe do wyboru

	58.
	Elektyw specjalnościowy I
	K_W02, K_W05, K_K04
	15
	
	ZO
	1

	59.
	Elektyw specjalnościowy II
	K_W02, K_W05, K_K04
	15
	
	ZO
	1

	
	
	
	Σ 625
	Σ
	
	Σ 67

	Grupa przedmiotów specjalnościowych/ specjalność Żywność dietetyczna i suplementy diety

	45.
	Propedeutyka produkcji nutraceutyków, żywności funkcjonalnej i suplementów diety
	K_W03, K_W04, K_W05, K_K01, K_K04
	15
	
	ZO
	1

	46.
	Suplementy w żywieniu człowieka
	K_W05, K_W08, K_U03, K_U15, K_K01, K_K04
	45
	
	E
	3

	47.
	Fitochemia
	K_W01, K_W03, K_W05, K_U01, K_U03, K_K01, K_K04
	45
	
	ZO
	3

	48.
	Alergie i nietolerancje pokarmowe
	K_W05, K_U01, K_U03, K_K01, K_K04
	30
	
	ZO
	2

	49.
	Inżynieria produkcji suplementów diety
	K_W06, K_U07, K_U11, K_U15, K_K01, K_K04
	45
	
	E
	5

	50.
	Bezpieczeństwo i higiena produkcji i dystrybucji żywności i suplementów diety
	K_W02, K_W03, K_W04, K_W05, K_W12, K_U01, K_U02, K_U14, K_U15, K_K01, K_K03, K_K04
	45
	
	E
	5

	51.
	Epidemiologia chorób cywilizacyjnych
	K_W03, K_W05, K_W11, K_K02
	15
	
	ZO
	1

	52.
	Prebiotyki, probiotyki 
i synbiotyki
	K_W05, K_U01, K_U03, K_U05, K_U11, K_U15, K_K01, K_K02, K_K04
	45
	
	ZO
	3

	53.
	Analiza składu suplementów diety 
	K_W03, K_W04, K_U01, K_U10, K_U15, K_K01, K_K04
	60
	
	ZO
	4

	54.
	Projektowanie produktu i systemu zarządzania jakością w produkcji żywności dietetycznej
	K_W01, K_W02, K_W03, K_W07, K_W08, K_W09, K_W10, K_W11, K_W12, K_U02, K_U03, K_U04, K_U05, K_U06, K_U07, K_U08, K_U09, K_U11, K_U12, K_U14, K_U15, K_K01, K_K02, K_K03, K_K04
	60
	
	E
	8

	55.
	Projektowanie suplementów diety
	K_W01, K_W08, K_W09, K_W10, K_W11, K_W12, K_U02, K_U03, K_U04, K_U05, K_U06, K_U09, K_U11, K_U12, K_U14, K_U15, K_K01, K_K02, K_K03, K_K04
	65
	
	E
	8

	56.
	Projektowanie systemów zarządzania jakością w produkcji suplementów diety
	K_W02, K_W07, K_U07, K_K03, 
	35
	
	ZO
	4

	57.
	Pracownia inżynierska
	K_W08, K_W10, K_U04, K_U05, K_U06, K_U09, K_U11, K_U12, K_U15, K_K01, K_K02, K_K03, K_K04
	30
	
	Z
	5

	58.
	Seminarium inżynierskie
	K_W08, K_W10, K_U04, K_U05, K_U06, K_U09, K_U10, K_U11, K_U12, K_U13, K_U15, K_K01, K_K02, K_K03, K_K04
	60
	
	ZO
	13

	Przedmioty specjalnościowe do wyboru

	59.
	Elektyw specjalnościowy I
	K_W02, K_W05, K_K04
	15
	
	ZO
	1

	60.
	Elektyw specjalnościowy II
	K_W02, K_W03, K_W05, K_K04
	15
	
	ZO
	1

	
	
	
	Σ 625 
	Σ
	
	Σ 67

	Razem (suma uwzględnia przedmioty dla jednej specjalności/ jednej ścieżki kształcenia)
	
Σ 2400
	
Σ
	

	
Σ 204

	Praktyka zawodowa
	K_W04, K_W12, K_U01, K_U05, K_U11, K_U12, K_U14, K_U15, K_K01, K_K02, K_K03, K_K04
	120
	
	ZO
	6

	Ogółem:
	Σ 2520
	Σ
	
	Σ 210

	Opis przebiegu studiów z uwzględnieniem kolejności przedmiotów, zasad wyboru przedmiotów obieralnych oraz zasad realizacji ścieżek kształcenia.
1) W trakcie pierwszego roku studiów student zobowiązany jest do odbycia kursu BHP oraz
szkolenia bibliotecznego w formie kursu e-learningowego.
2) Studenci wspólnie realizują grupę przedmiotów ogólnych, podstawowych i kierunkowych.
3) Przedmioty ogólne oraz podstawowe są obowiązkowe i są realizowane w trakcie czterech semestrów, a Język obcy realizowany jest przez cztery semestry (1-4 semestr).
4) Przedmiot ogólnouczelniany z dziedziny nauk humanistycznych jest realizowany w 3. semestrze i jest przedmiotem obieralnym. 
5) Grupa przedmiotów kierunkowych obejmuje 22 przedmioty obowiązkowe, grupę Elektywów kierunkowych I-IV (student wybiera jeden z ogłoszonej oferty przedmiotów dla każdego Elektywu kierunkowego), Elektyw kierunkowy w języku angielskim (student wybiera jeden z ogłoszonej oferty przedmiotów) oraz jedną parę przedmiotów kierunkowych do wyboru, z których student wybiera jeden z dwóch proponowanych. Grupa przedmiotów kierunkowych jest realizowana w semestrach 1-7.
6) Praktyka zawodowa jest realizowana w okresie wakacyjnym, po zakończeniu zajęć
dydaktycznych w 6 semestrze.
7) Realizacja kształcenia w ramach specjalności odbywa się od 5. semestru. Student wybiera
jedną z trzech specjalności: Projektowanie i produkcja biokosmetyków, Projektowanie i rozwój produktu spożywczego, Żywność dietetyczna i suplementy diety. 
8) Student obowiązkowo realizuje wszystkie przedmioty specjalnościowe przewidziane w programie dla danej specjalności oraz wybiera przedmiot z grupy Elektyw specjalnościowy (specjalność Projektowanie i produkcja biokosmetyków) lub Elektyw specjalnościowy I i Elektyw specjalnościowy II (specjalność Projektowanie i rozwój produktu spożywczego, Żywność dietetyczna i suplementy diety).
9) W 6 semestrze studenci wybierają miejsce realizacji pracy dyplomowej, a następnie temat i promotora. 
10) Seminarium inżynierskie realizowane jest w trakcie dwóch ostatnich semestrów studiów
(semestr 6 i 7). Seminarium zawiera treści dotyczące ochrony własności intelektualnej.
11) Pracownia inżynierska jest realizowana w semestrze 7. 
12) Warunkiem zaliczenia seminarium w ostatnim semestrze jest przedłożenie gotowej pracy
zweryfikowanej w systemie antyplagiatowym.
13) Prace dyplomowe na studiach I stopnia (inżynierskich) mają charakter pracy projektowej.
14) Egzamin dyplomowy składa się z prezentacji pracy dyplomowej oraz udzielenia odpowiedzi na pytania nawiązujące do tematyki pracy inżynierskiej oraz na losowo wybrane pytania z zakresu problematyki kierunku i specjalności studiów.
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