Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka studia niestacjonarne I stopnia realizacja od roku akad. 2017/2018
Zatwierdzono na Radzie Wydziatu 21.06.2017
o L L. | rok Il rok Il rok IV rok 'Wymie}r godzin _ Forma ECTS
specjalnogé: Technologca Zywnosci 1 sem 2 sem 3 sem 4 sem 5 sem 6 sem 7 sem wyk. cw. ew. | com. | €W Razem 2al. W semestrze
w. | éw. | w.oo [ éw. ] owoo | ew [ wo [ éwo ] owe [ éw | wo | éw. | o w | éw. aud. lab. ter.
Przedmioty ogélne Razem ogélne 171 2(3/4/5/6|7
1 Etyka 9 9 9 Z0
2 Podstawy produkcji surowcéw roslinnych 9 15 9 15 24 Z0
3 Propedeutyka nauki o zywnosci 6 3 6 3 9 z
4 Technologia informacyjna 15 0 15 15 z0o
5 Przedmiot ogélnouczelniany 18 18 18 z 2
6 Podstawy produkcji surowcéw zwierzecych 9 15 9 15 24 Z0 3
7 Jezyk obcy 18 18 18 18 - 72 72 E 2 2
Przedmioty podstawowe Razem podstawowe 185
8 Chemia 9 18 12 18 21 36 57 E 5
9 Fizyka 5 18 5 18 23 Z0
10 Matematyka 9 9 9 9 18 Z0
11 Ekologia i ochrona srodowiska 9 9 9 Z0
12 Mikrobiologia ogdlna 15 15 15 zZ0
13 Biochemia zywnosci 18 | 18 18 18 36 E 5
14 Podstawy statystyki 9 18 9 18 27 Z0 2
Przedmioty kierunkowe Razem kierunkowe 694
15 Podstawy prawa zywnosciowego 15 15 15 Z0
16 Opakowania zywnosci 9 9 9 9 18 zZ0
17 Mikrobiologia zywnosci 18 | 27 18 27 45 E 7
18 Chemia i analiza zywnosci 9 18| 18 | 18 27 36 63 E 415
19 Podstawy zywienia cztowieka 9 18 9 18 18 36 54 E 414
20 Fukboggggavjyoglg'jgézs?éiaioegzgcsii?Ziao s;gziayn‘?,an:lsg:—)zwerr?:éle spozywczym 9 12 ® 12 2 z 2
21 Maszynoznawstwo przemystu spozywczego 18 | 24 18 24 42 E 7
22 | Ocena jakosci surowcow i produktéw roslinnych 12 | 27 12 27 39 zZ0 5
23 Ogolna technologia i utrwalanie zywnosci 18 | 27 18 27 45 E 7
24 Analiza instrumentalna zywnosci 15 | 27 15 27 42 E 4
25 Analiza sensoryczna zywnosci 6 9 6 9 15 Z0 2
26 Bezpieczenstwo i higiena zywnosci 9 24 9 24 €8] de] 5
27 Chtodnictwo i przechowalnictwo zywnosci 9 15 9 15 24 zZo 2
28 Inzynieria procesowa 18 | 18 18 18 36 E 5
29 | Ocena jakosci surowcow i produktow zwierzecych 12 | 27 12 27 39 Z0 5
30 Toksykologia zywnosci 9 15 9 15 24 de] 3




31 Systemy zarzadzania jakoscig 9 18 9 18 27 Z0
32 Projektowanie technologiczne zakfadéw przemystu spozywczego 5 15 5 15 10 30 40 E
33 Normalizacja w produkcji zywnosci 12 9 12 21 zZ0
34 Opracowanie nowych produktow 27 9 27 36 E
35 Elektyw kierunkowy 15 15 15 Z0
Przedmioty specjalnoiciowe Razem specjalnoscion 390
36 Podstawy technologii gastronomicznej 9 18 9 18 27 Z0
37 Procesy przemystu fermentacyjnego 18 | 24 18 24 42 E
38 Technologia mleka 18 | 27 18 27 45 E
39 Technologia owocow i warzyw 18 | 27 18 27 45 E
40 Technologia ttuszczowcow 6 9 6 9 15 z0o
41 Technologie drobiu i jaj 18 | 27 18 27 45 E
42 Technologia migsa 18 | 27 18 27 45 E
43 Technologia piekarstwa i ciastkarstwa 18 | 27 18 27 45 E
44 Technologia przetwdrstwa weglowodanow 18 | 27 18 27 45 E
45 Seminarium inzynierskie 18 18 - 36 36 y4e]
46 Praktyka zawodowa * y4e)
Liczba godzin 110 | 105 | 75 | 132 ] 84 | 144 | 78 | 153 | 92 | 156 | 77 | 141 57 552 60 789 36 1440
215 207 228 231 248 218 552 L 888 i

* praktyka trwa 4 tygodnie (160 godzin) i jest realizowana po zakonczeniu zaje¢ dydaktycznych w 4. lub 6. semestrze, puknty ECTS przypisywane sg do 6 semestru

Elektyw kierunkowy (w j.angielskim lub polskim):

. Biotechnologia w kuchni / How molecular kitchen works?
. Carving
. Domowy wyréb chleba

. Domowy wyréb wina owocowego i nalewek

. Leki, a pozywienie - dlaczego nalezy by¢ ostroznym?

1

2

3

4

5. Kulinarny Savoir-Vivre
6

7. Smak zywnosci

8

. Suplementy diety, energetyki, odzywki - pomagaja, czy szkodzg?
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1 Etyka 9 9 9 Z0
2 Podstawy produkcji surowcéw roslinnych 9 15 9 15 24 Z0
3 Propedeutyka nauki o zywnosci 6 3 6 3 9 z
4 Technologia informacyjna 15 0 15 15 z0o
5 Przedmiot ogélnouczelniany 18 18 18 z 2
6 Podstawy produkcji surowcéw zwierzecych 9 15 9 15 24 Z0 3
7 Jezyk obcy 18 18 18 18 - 72 72 E 2 2

Przedmioty podstawowe Razem podstawowe 185
8 Chemia 9 18 12 18 21 36 57 E 5
9 Fizyka 5 18 5 18 23 Z0
10 Matematyka 9 9 9 9 18 Z0
11 Ekologia i ochrona srodowiska 9 9 9 Z0
12 Mikrobiologia ogdlna 15 15 15 zZ0
13 Biochemia zywnosci 18 | 18 18 18 36 E 5
14 Podstawy statystyki 9 18 9 18 27 Z0 2

Przedmioty kierunkowe Razem kierunkowe 694
15 Podstawy prawa zywnosciowego 15 15 15 Z0
16 Opakowania zywnosci 9 9 9 9 18 zZ0
17 Mikrobiologia zywnosci 18 | 27 18 27 45 E 7
18 Chemia i analiza zywnosci 9 18| 18 | 18 27 36 63 E 4
19 Podstawy zywienia cztowieka 9 18 9 18 18 36 54 E 4
20 Fukboggggavjyoglg'zagézs?;iaioegzg(fii?Tz :;;gziayr\‘?,an\c:végll—)zvgr?:éle spozywczym 9 12 ® 12 2 z 2
21 Maszynoznawstwo przemystu spozywczego 18 | 24 18 24 42 E 7
22 | Ocena jakosci surowcow i produktéw roslinnych 12 | 27 12 27 39 Z0 5
23 0Ogdlna technologia i utrwalanie zywnosci 18 | 27 18 27 45 E 7
24 Analiza instrumentalna zywnosci 15 | 27 15 27 42 E 4
25 Analiza sensoryczna zywnosci 6 9 6 9 15 Z0 2
26 Bezpieczenstwo i higiena zywnosci 9 24 9 24 33 zZ0 5
27 Chtodnictwo i przechowalnictwo zywnosci 9 15 9 15 24 y4e] 2
28 Inzynieria procesowa 18 18 18 18 36 E 5
29 | Ocena jakosci surowcow i produktow zwierzecych 12 | 27 12 27 39 Z0 5
30 Toksykologia zywnosci 9 15 9 15 24 Z0 3




31 Systemy zarzadzania jakoscig 9 18 9 27 Z0
32 Projektowanie technologiczne zakfadéw przemystu spozywczego 5 15 5 15 10 30 40 E
33 Normalizacja w produkcji zywnosci 12 9 21 zZ0
34 Opracowanie nowych produktow 27 9 27 36 E
35 Elektyw kierunkowy 15 15 15 4]
Przedmioty specjalnoiciowe Razem specjalnoscion 390
36 Podstawy fizjologii cztowieka 9 15 9 15 24 Z0
37 Technologie drobiu i jaj 9 12 9 12 21 E
38 Przetworstwo owocow, warzyw i roslin oleistych 15 | 24 15 24 39 E
39 [ Zywienie cztowieka 18 | 36 18 36 54 E
40 Zywno$¢ prozdrowotna 9 | 12 9 12 21 o)
41 Ocena zywienia 9 18 9 18 27 z0
42 Przetworstwo miesa 9 15 9 15 24 E
43 Przetwérstwo mleka 9 15 9 15 24 E
44 Podstawy dietetyki 9 9 9 9 18 Z0
45 Racjonalizacja zywienia 9 9 9 9 18 Z0
46 Technologia gastronomiczna 18 | 36 18 36 54 E
47 Przetworstwo weglowodandw i zb6z 12 | 18 12 18 30 E
48 Seminarium inzynierskie 18 18 0 36 36 Z0
49 Praktyka zawodowa * z0
Liczba godzin 110 | 105 | 75 | 132 | 84 | 144 | 78 | 153 | 83 | 150 | 80 | 153 57 546 795 36 1440
215 207 228 231 233 233 546 | 894

* praktyka trwa 4 tygodnie (160 godzin) i jest realizowana po zakonczeniu zaje¢ dydaktycznych w 4. lub 6. semestrze, puknty ECTS przypisywane sg do 6 semestru

Elektyw kierunkowy (w j.angielskim lub polskim):

. Biotechnologia w kuchni / How molecular kitchen works?
. Carving
. Domowy wyréb chleba

. Domowy wyréb wina owocowego i nalewek
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8
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