Harmonogram studiow
Kierunek: Technologia zywnosci i zywienie cztowieka
Poziom studiow: studia Il stopnia
Profil: ogélnoakademicki
Forma studidow: stacjonarne
Realizacja od roku akademickiego: 2022/2023

Zatwierdzono na posiedzeniu Rady Dydaktycznej
Kolegium Nauk Przyrodniczych Uchwatg nr 16/07/2022 w dniu 12.07. 2022 r.
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Przedmioty podstawowe
1 Prawa autorskie i patentowe Z0 10 10 10 1 1
2 Przedmiot ogdlnouczelniany z 30 30 30 2
3 Jezyk obcy E 60 60 30 2 30 2
Przedmioty kierunkowe
4 Marketing produktéw spozywczych Z0 30 15 15 15 15 2 2
5 Metodologia badan naukowych zywnosci Z0 20 5 15 5 15 2
6 Polityka wyzywienia ludnosci Z0 30 15 15 15 15 2 2
7 Procesy enzymatyczne w produkcji zywnosci E 45 15 30 15 30 4 4
8 Wspodtczesne kierunki w analizie zywnosci Z0 35 15 20 15 20 3 3
9 Wspodtczesne trendy w inzynierii przemystu spozywczego E 40 10 30 10 30 4
10 Zywienie cztowieka we wspdéfczesnym $wiecie E 60 30 30 30 30 5 5
11 Zywno$¢ ekologiczna Z0 30 15 15 15 15 2 2
12 Modelowanie jakosci produktow Z0 45 15 30 15 30 4 4
13 Elektyw (w j. ang.) z 15 15 15 1
Razem przedmioty podstawowe oraz kierunkowe 450 190 120 0 140 0 0 130 200 27 45 60 8 15 0 1 23

taczna liczba punktéw ECTS uzyskanych:

1. Za zajecia z dziedziny nauk humanistycznych lub nauk spotecznych: 6 pkt ECTS

2. W ramach zajeé zwigzanych z prowadzonymi badaniami naukowymi: 75 pkt ECTS

Student zobowigzany jest do odbycia szkolenia BHP oraz szkolenia bibliotecznego na zasadach okreslonych w Uczelni.
Elektyw w j. angielskim (w j. polskim dla studentow, ktérzy wybrali na studiach inny jezyk):

1. GMO in food (GMO w zywnosci)

2. Food additives (Dodatki do zywnosci)

3. Physical propertis of food (Fizyczne wtasciwosci zywnosci)

4. Food procesing (Przetwarzanie zywnosci)




Kierunek: Technologia zywnosci i zywienie cztowieka
Poziom studiéw: studia Il stopnia

Profil: ogélnoakademicki

Forma studidow: stacjonarne

Realizacja od roku akademickiego: 2022/2023
Specjalnos$é/sciezka ksztatcenia: Analiza zywnosci

Harmonogram studiow
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Przedmioty specjalnosciowe
14 Analityka zywnosci pochodzenia roslinnego E 45 15 30 15 30 4 4
15 Analityka zywnosci pochodzenia zwierzecego Z0 45 15 30 15 30 4 4
16 Analiza chromatograficzna i walidacja metod E 75 30 45 30 45 6 6
17 Analiza mikrobiologiczna zywnosci E 30 15 15 15 15 2 2
18 Analiza zafatszowan zywnosci Z0 15 5 10 5 10 3 3
19 Analiza zagrozen zdrowotnych zywnosci E 45 15 30 15 30 5 5
20 Metody fizyczne w analizie zywnosci E 45 15 30 15 30 5 5
21 Przedmiot do wyboru Z0 30 15 15 15 15 2
22 Pracownia magisterska z 60 60 30 4 30 4 8
23 Seminarium magisterskie Z0 60 60 5 1 25 2 30 12 15
Razem przedmioty specjalnosciowe 450 125 0 0 265 60 0 15 20 3 75 175 22 35 130 29 52
Ogélem: 900 315 120 0 405 60 0 145 220 30 120 235 30 50 130 30 75

Przedmiot do wyboru:

1. Analityka substancji smakowo-zapachowych
2. Analiza sktadnikéw bioaktywnych

3. Funkcjonalne napoje mleczne

4. Wygodna i funkcjonalna zywno$¢ z drobiu i jaj
5. Zywnos¢ tradycyjna i regionalna




Kierunek: Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Poziom studiéw: studia Il stopnia

Profil: ogélnoakademicki

Forma studidow: stacjonarne

Realizacja od roku akademickiego: 2022/2023

Specjalnosé/sciezka ksztatcenia: Zywienie cztowieka w gastronomii
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Przedmioty specjalnosciowe
14 Nowe trendy w gastronomii E 90 30 60 30 60 6 6
15 Obrdébka kulinarna miesa i jaj Z0 30 15 15 15 15 3 3
16 Wyposazenie zaktadow gastronomicznych E 35 15 20 15 20 3 3
17 Zywienie wybranych grup ludnosci E 45 15 30 15 30 4 4
18 Obstuga konsumenta E 40 10 30 10 30 5 5
19 Organizacja zywienia zbiorowego Z0 20 10 10 10 10 3 3
20 Projektowanie zaktadéw gastronomicznych E 40 15 25 15 25 5 5
21 Przedmiot do wyboru Z0 30 15 15 15 15 2
22 Pracownia magisterska z 60 60 30 4 30 4 8
23 Seminarium magisterskie Z0 60 60 5 1 25 2 30 12 15
Razem przedmioty specjalnosciowe 450 125 0 0 265 60 0 15 20 3 75 180 22 35 125 29 52
Ogélem: 900 315 120 0 405 60 0 145 220 30 120 240 30 50 125 30 75

Przedmiot do wyboru:

1. Dietetyczne wyroby ciastkarskie i cukiernicze

2. Grzyby jako zywnos$¢ w zywieniu cztowieka

3. Piwowarstwo

4. Potrawy z drobiu i jaj

5. Prozdrowotne wtasciwosci miodéw i innych produktédw pszczelich
6. Przyprawy zywnosci




Kierunek: Technologia zywienia i zywienie cztowieka

Poziom studiéw: studia Il stopnia

Profil: ogélnoakademicki

Forma studidow: stacjonarne

Realizacja od roku akademickiego: 2022/2023

Specjalnosé/séciezka ksztatcenia: Zywno$é prozdrowotna
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Przedmioty specjalnosciowe
14 Trendy w produkcji zywnosci bioaktywnej E 55 25 30 25 30 5 5
15 Zywnoéé dietetyczna E 45 15 30 15 30 4 4
16 Zywnoéé probiotyczna 20 45 15 30 15 30 5 5
17 Zywno$¢ wzbogacona Z0 30 15 15 15 15 2 2
18 Analiza sktadnikow biologicznie aktywnych w zywnosci E 45 15 30 15 30 5 5
19 Prozdrowotna zywnos$¢ z miesa i jaj Z0 35 15 20 15 20 3 3
20 Projektowanie produktu prozdrowotnego E 45 15 30 15 30 5 5
21 Przedmiot do wyboru Z0 30 15 15 15 15 2
22 Pracownia magisterska z 60 60 30 4 30 4 8
23 Seminarium magisterskie Z0 60 60 5 1 25 2 30 12 15
Razem przedmioty specjalnosciowe 450 130 0 0 260 60 0 15 20 3 70 160 22 45 140 29 52
Ogélem: 900 320 120 0 400 60 0 145 220 30 115 220 30 60 140 30 75

Przedmiot do wyboru:

1. Prozdrowotne witasciwosci miodow i innych produktéw pszczelich

2. Prebiotyki w przemysle spozywczym

3. Wtasciwosci prozdrowotne nasion i orzechéw
4. 7ywno$é tradycyjna i regionalna

5. Biologia molekularna w produkcji zywnosci




