Harmonogram studiow
Kierunek: Technologia zywnosci i zywienie cztowieka
Poziom ksztatcenia: studia | stopnia
Profil ksztatcenia: ogélnoakademicki
Forma studidow: stacjonarne
Realizacja od roku akademickiego: 2020/2021

Zatwierdzono na posiedzeniu Rady Dydaktycznej
Kolegium Nauk Przyrodniczych Uchwatg nr 04/06/2020 w dniu 25.06.2020 r.
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Przedmioty ogdlne
1 Etyka Z0 15 15 15 1
2 Produkcja surowcow roslinnych Z0 30 | 15 15 1515 ] 3
3 Propedeutyka nauki o zywnosci z 15 15 15 2
4 Technologia informacyjna Z0 25 25 25| 3
5 Przedmiot ogdlnouczelniany z 30 | 30 30 2
6 Produkcja surowcow zwierzecych Z0 30 | 15 15 15| 15| 3
7 Wychowanie fizyczne Z0 60 60 30 30
8 Jezyk obcy E 120 120 30 2 30 2 30 2 30 2
Przedmioty podstawowe
9 Chemia E 60 | 30 30 30 (30| 6
10 Metrologia w naukach o zywnosci Z0 35 5 30 5130| 4
11 Matematyka Z0 30 | 15 | 15 1515 ] 3
12 Biochemia zywnosci E 60 | 30 30 30130 5
13 Statystyka w badaniach zywnosci Z0 45 15 30 15130 | 2




Przedmioty kierunkowe

14 Aspekty prawa zywnosciowego 20 15 15 15 1

15 \I;kasrzc;nn:il\;;;cSJ:)goa;/ivzvacczj;n?rzedsiebiorstw zywnosciowych lub Przedsiebiorczos¢ i zarzagdzanie 70 30 | 10 | 20 10|20/ 2

16 Chemia zwnosci E 75 30 45 30 | 45 7 7
17 Inzynieria procesowa w przemysle spozywczym E 60 30 30 30|30 | 5

18 Mikrobiologia zywnosci E 75 | 30 45 30145 7 7
19 Zywienie cztowieka E 90 | 30 60 15(30| 4 15|30 | 4 8
20 Analiza zywnosci E 90 | 30 60 301 60| 7 7
21 Maszynoznawstwo i aparatura przemystu spozywczego E 70 30 40 30|40 | 6

22 Ocena jakosci surowcow i produktow roslinnych 20 65 | 20 45 201 45| 5 5
23 Ogodlna technologia i utrwalanie zywnosci E 75 | 30 45 30145 | 6 6
24 Analiza sensoryczna zywnosci Z0 25 10 15 10115 | 1 1
25 Bezpieczenstwo i higiena zywnosci 20 60 | 15 45 15145 | 4 4
26 Bioprocesy w technologii zywnosci 20 45 15 30 15130 | 3 3
27 Chtodnictwo i przechowalnictwo zywnosci 20 35 15 20 15120 | 2 2
28 Ocena jakosci surowcow i produktow zwierzecych 20 65 | 20 45 201 45| 4 4
29 Organizmy modelowe w badaniach aktywnosci biologicznej zywnosci 20 35 15 20 15120 | 2 2
30 Toksykologia zywnosci 20 40 | 15 25 15125 | 3 3
31 Elektyw kierunkowy 20 15 15 15 1

32 Systemy zarzadzania jakoscig w przemysle spozywczym 20 45 15 | 30 15 | 30 3
33 Projektowanie technologiczne zaktadéw przemystu spozywczego E 60 | 15 45 15 | 45

34 Opakowania zywnosci 20 30 | 15| 15 151 15| 2

35 Normalizacja w produkcji zywnosci 20 35 15 | 20 15120 | 3

36 Opracowanie nowych produktéw spozywczych E 60 | 15 45 15145 | 6 6
Razem przedmioty ogdlne, podstawowe oraz kierunkowe 1750 | 635 | 280 835 135|210 30 |[135]240| 30 J125|250] 30 |[135|245] 24 | 30 | 60 15 | 45 60 | 65 | 11 68

taczna liczba punktéw ECTS uzyskanych:
1. Za zajecia z dziedziny nauk humanistycznych lub nauk spotecznych: 6 pkt ECTS
2. W ramach zajec¢ zwigzanych z prowadzonymi badaniami naukowymi: 119 pkt ECTS

Obowigzkowe szkolenie BHP i biblioteczne dla studentéw | roku odbedzie sie w | semestrze

Elektyw kierunkowy ( w j. angielskim lub j. polskim):
1. Biotechnologia w kuchni / How molecular kitchen works?
2. Domowy wyrob chleba
3. Domowy wyrdb wina owocowego i nalewek
4. Kulinarny savoir-vivre / Culinary savoir-vivre
5. Smak zywnosci




Kierunek: Technologia zywnosci i zywienie cztowieka
Poziom ksztatcenia: studia | stopnia

Profil ksztatcenia: ogélnoakademicki

Forma studidow: stacjonarne

Realizacja od roku akademickiego: 2020/2021
Specjalnos$é/sciezka ksztatcenia: Technologia zywnosci
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Przedmioty specjalnosciowe
37 Technologia gastronomiczna Z0 45 15 30 15130 | 2 2
38 Procesy przemystu fermentacyjnego E 70 30 40 30|40 | 7 7
39 Technologia mleka E 75 | 30 45 30145 | 8 8
40 Technologia owocdw i warzyw E 75 | 30 45 30145 | 8 8
41 Technologia ttuszczowcow Z0 25 10 15 10| 15| 2 2
42 Technologie drobiu i jaj E 75 | 30 45 30145 | 6 6
43 Technologia miesa E 75 30 45 30|45 | 6 6
44 Technologia zbdz i piekarstwa E 75 | 30 45 30145 | 6 6
45 Technologia przetwdrstwa weglowodanow E 75 | 30 45 30|45 6 6
46 Seminarium inzynierskie Z0 60 60 30 2 30 | 17
47 Praktyka zawodowa * Z0 6
Razem przedmioty specjalnosciowe 650 |235| 0 | 0 [355|60| O 6 J100|145| 25 [[120|210| 26 | 15 | 60 | 19 51
Liczba godzin ogétem 2400 | 870|280| O [1190]| 60 | O §135|210] 30 ((235|240| 30 J125(250| 30 ||135]245| 30 |130|205| 30 [[135|255| 30 § 75 [125( 30 119

* Praktyka zawodowa trwa 4 tygodnie (160 godzin) i jest realizowana po zakorczeniu zaje¢ dydaktycznych w 4. semestrze




Kierunek: Technologia zywnosci i zywienie cztowieka
Poziom ksztatcenia: studia | stopnia

Profil ksztatcenia: ogélnoakademicki

Forma studidow: stacjonarne

Realizacja od roku akademickiego: 2020/2021
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Przedmioty specjalnosciowe
37 Ocena wartosci odzywczej produktow spozywczych Z0 35 15 20 15120 | 2 2
38 Praktyczne aspekty zywienia cztowieka E 90 | 30 60 301 60| 7 7
39 Procesy kulinarne gastronomii E 60 15 45 15 | 45 5 5
40 Przetworstwo miesa E 55 15 40 15140 | 5 5
41 Przetworstwo weglowodanéw i zbdz E 45 15 30 15130 | 4 4
42 Technologie drobiu i jaj E 45 15 30 15]130 | 4 4
43 Zywno$¢ prozdrowotna Z0 45 | 15 30 1530 ]| 3 3
44 Alternatywne zywienie 20 30 15 15 15115 | 2 2
45 Ocena zywienia Z0 35 15 20 15 | 20 4 4
46 Przetwdrstwo mleka E 55 15 40 15(40] 6 6
47 Przetworstwo owocow, warzyw, grzybdw i roslin oleistych E 65 | 25 40 25140 | 7 7
48 Racjonalizacja zywienia Z0 30 15 15 15115 | 2 2
49 Seminarium inzynierskie Z0 60 60 30| 2 30 | 17
50 Praktyka zawodowa * Z0 6
Razem przedmioty specjalnos$ciowe 650 |205| o [ 0 | 385 |60 O 6 ] 90 [205] 25 ||100(190| 26 | 15 | 50 | 19 51
Liczba godzin ogéfem 24001 840(280| 0 |1220( 60 0 135|210 30 |[135]240| 30 §125|250| 30 |[135]245| 30 §120|265| 30 |[115]235|( 30 J 75 |115( 30 119

* Praktyka zawodowa trwa 4 tygodnie (160 godzin) i jest realizowana po zakoniczeniu zaje¢ dydaktycznych w 4. semestrze




