Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka

studia niestacjonarne I stopnia

realizacja od roku akad. 2015/2016

Zatwierdzono na Radzie Wydziatu 10.07.2015

| rok Il rok Ill rok IV rok Wymiar godzin Forma ECTS
NAZWA PRZEDMIOTU 1 sem 2 sem 3 sem 4 sem 5sem 6 sem 7 sem wyk. w. éw. L. ¢w. | Razem zal. wisemestrze
W. \ cw. | w. \ cw. | w. \ cw. | w. \ cw. | w. \ cw. | w. \ cw. | w. \ Ew. aud. | lab. ter.
Przedmioty ogélne Razem ogéine 230 2/3/4|5
1 Podstawy produkcji surowcow roslinnych 9 18 9 18 27 ZO
2 Podstawy produkcji surowcow zwierzecych i dobrostan zwierzat 9 18 9 18 27 Z0
3 Technologia informacyjna 9 9 9 9 18 Z0
4 Etyka 18 18 18 Z0
5 Przedmiot do wyboru A (spoteczny) 14 14 14 Z0 1
[§ Przedmiot ogdlnouczelniany 18 18 18 z
7 Wychowanie fizyczne 18 18 0 36 36 Z0 1
8 Jezyk obcy 18 18 18 18 - 72 72 E 2122
Przedmioty podstawowe Razem podstawowe 207
9 Chemia ogdlna i nieorganiczna 18 | 18 18 18 36 E
10 Fizyka 9 18 9 18 27 Z0
il Matematyka 9 9 9 9 18 Z0
12 Ekologia i ochrona $rodowiska 9 9 9 Z0
13 Chemia organiczna 18 | 27 18 27 45 E 7
14 Statystyka matematyczna i metody obliczeniowe 9 18 9 18 27 Z0 5
15 Biochemia 18 | 27 18 27 45 E 6
Przedmioty kierunkowe Razem kierunkowe 1023
16 Podstawy prawa zywnosciowego (spoteczny) 9 9 9 Z0
17 Ekonomika i organizacja przedsiebiorstw zywnosciowych (spot.) 9 18 9 18 27 Z0
18 Maszynoznawstwo przemystu spozywczego 18 | 24 18 24 42 E 6
19 Rachunkowo$¢ (spoteczny) 9 9 9 9 18 ZO 2
20 Ogdlna technologia zywnosci 18 | 27 18 27 45 E 6
21 Chemia zywnosci 18 18 18 18 36 E 5
22 Inzynieria procesowa 18 | 18 18 18 36 E 5
23 Mikrobiologia zywnosci 18 | 27 18 27 45 E 6
2 A_naliza instrumentalna zywno_éci _Iub o 9 18 9 18 27 E 4
Fizykochemiczne metody analizy zywnosci
25 (Psopclsl;i\z/\:]n/phrj:gsnlEt:;z;zy(;sm i zarzadzania w przemysle spozywczym 18 9 18 9 27 70 2
26 Higiena zywnosci 9 18 9 18 27 Z0 5
| e e oo [ 1 RE 2 E :




28 Technologia pr;etwérstwa weglowodanéw’ 18 | 27 18 27 45 £
lub Technologia przetwoérstwa ttuszczowcow
29| Toksykologia zywnosci 9 18 9 18 27 Z0
30 Zywienie cztowieka z elementami fizjologii 9 18 9 18 18 36 54 E
| Technologia konserw | praetwaréw 2 owocb | warzyw i i z il
32 Technologia mleka lub Przetwdrstwo mleka 18 | 27 18 27 45 E
33 Technologia migsa lub  Przetwérstwo miesa 18 | 27 18 27 45 E
34 Ocena jakosci surowcdw i produktéw roslinnych 9 18 9 18 18 36 54 E
35 Ocena jakosci surowcow i produktéw zwierzecych 9 18 9 18 18 36 54 E
36 Technologia gastronomiczna 9 18 9 18 27 Z0
37 Technologie drobiu i jaj / Podstawy przetwérstwa drobiarskiego 18 | 27 18 27 45 E
38 Technologia zbdz lub Technologia piekarstwa i ciastkarstwa 18 | 27 18 27 45 E
39 Projektowanie technologiczne zaktadéw przemystu spozywczego 3 18 3 12 6 30 36 E
40 Bezpieczenstwo produkcji zywnosci i zarzadzanie jakoscig 9 18 9 18 27 Z0
41 Normalizacja w produkcji zywnosci lub Analiza sensoryczna zywnosci 9 18 9 18 27 Z0
42 Opakowania zywnosci lub Gospodarka magazynowa 9 9 9 9 18 Z0
43 Przechowalnictwo prod. poch. rosl./ zwierz. 18 - 18 18 Z0
44 Seminarium inzynierskie 18 18 36 36 Z0
45 Praktyka zawodowa * - Z0
46 Praca dyplomowa - E
Liczba godzin 108 | 144 | 86 | 141 99 | 135 | 72 | 135 72 | 117 | 84 | 144 ]| 30 | 93 551 144 | 729 36 1460
252 227 234 207 189 228 123 551

Przedmioty spoteczne do wyboru A:

1. Socjologia
2. Psychologia

* praktyka trwa 4 tygodnie i jest realizowana po zakonczeniu zaje¢ dydaktycznych w 4. semestrze




