Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka

studia niestacjonarne II stopnia

realizacja od roku akad. 2016/2017

profil: ogélnoakademicki Zatwierdzono na Radzie Wydziatu  19.01.2017
; . » . - | rok Il rok Wymiar gogzin Forma ECTS
specjalnogé: Zywno$é pochodzenia roslinnego 1sem 2sem_ 3sem wyk. éw. éw. sem. | =™ | za. s .
W. \ CW. W. \ Ew. W \ Ew aud. lab.
Przedmioty podstawowe Razem podstawowe 87 1 2 3
1 Prawo zywnosciowe 10 5 10 5 15 Z0 1
2 Przedmiot ogdlnouczelniany 18 18 18 z 2
3 Wychowanie fizyczne 18 - 18 18 Z0 0
4 Jezyk obcy 18 18 o 36 36 E 2 2
Przedmioty kierunkowe Razem kierunkowe 223
5 Podstawy biotechnologii zywnosci 9 9 9 Z0 1
6 Dietetyka / Rosliny lecznicze i przyprawowe w technologii zywnosci 9 9 9 9 18 Z0 2
7 Enzymologia/ Food Analitycs 9 18 9 18 27 E 4
8 Polityka wyzywienia ludnos$ci (spoteczny) 9 9 9 9 18 E 3
9 Wspotczesne trendy w inzynierii przemystu spozywczego 6 18 6 18 24 E 3
10 Zywienie cztowieka we wspdtczesnym $wiecie 28 18 28 18 46 E 4
1 Zywnos¢ ekologiczna / Food Analitycs 9 9 9 9 18 Z0 2
12 Przedmiot do wyboru 9 9 9 9 18 Z0 2
13 Marketing produktow spozywczych 9 9 9 9 18 Z0 2
14 Opracowanie nowych produktow 9 18 9 18 27 Z0 4
Przedmioty specjalnoSciowe Razem specjalnosciowe 290
15 Nowe technologie w przetwdrstwie zb6z i weglowodanow 18 27 18 27 45 E 5
16 Analityka zywnosci pochodzenia roslinnego 9 18 9 18 27 E 3
17 Metodologia badan naukowych 5 9 5 9 14 Z0 2
o e oons oy R 1 2 2B RE
19 Przechowalnictwo i chtodnictwo przetwordéw roslinnych 18 18 18 18 36 E 4
20 Ksztattowanie jakosci produktéw roslinnych 9 9 9 9 18 E 2
21 Praktyka naukowa (3 sem.) - [} z 4
22 Pracownia magisterska 36 24 - 60 60 z 3 12
23 Seminarium magisterskie 9 9 18 = 36 36 Z0 1 2 12
Liczba godzin 116 263 167 8 557 1 9 %0 1 211 77 276 36 600 30 30 30

Przedmiot kierunkowy do wyboru:
1. Dietetyczne wyroby ciastkarskie i cukiernicze
2. Dodatki do zywnosci
3. Eksploatacja urzadzen w przemysle spozywczym

4. Technologia sokownictwa i winiarstwa

5. Zastosowanie alg w przemysle spozywczym




Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka

studia niestacjonarne I stopnia

realizacja od roku akad. 2016/2017

profil: ogélnoakademicki Zatwierdzono na Radzie Wydziatu 19.01.2017
. Jo— 42 . . Il rok Wymiar goo!zin Forma ECTS
specjalnosé: ZywnoS¢ pochodzenia zwierzecego Lsem 2sem 3sem wyk. éw. éw. sem. | R | w semestrze
wW. ‘ Cw. W. Cw. W. Cw. aud. lab.
Przedmioty podstawowe Razem podstawowe 87 1 2 3
1 Prawo zywnosciowe 10 5 10 5 15 Z0 1
2 Przedmiot ogdlnouczelniany 18 18 18 z 2
3 Wychowanie fizyczne 18 - 18 18 Z0 0
4 Jezyk obcy 18 18 - 36 36 E 2 2
Przedmioty kierunkowe Razem kierunkowe 223
5 Podstawy biotechnologii zywnosci 9 9 9 p4e] 1
6 Dietetyka / Rosliny lecznicze i przyprawowe w technologii zywnosci 9 9 9 9 18 Z0 2
7 Enzymologia/ Food Analitycs 9 18 9 18 27 E 4
8 Polityka wyzywienia ludnosci (spoteczny) 9 9 9 9 18 E 3
9 Wspdtczesne trendy w inzynierii przemystu spozywczego 6 18 6 18 24 E 8
10 Zywienie cztowieka we wspdiczesnym $wiecie 28 18 28 18 46 E 4
1 Zywno$¢ ekologiczna / Food Analitycs 9 9 9 9 18 Z0 2
12 Przedmiot do wyboru 9 9 9 9 18 Z0 2
13 Marketing produktéw spozywczych 9 9 9 9 18 Ao} 2
14 Poracowanie nowych produktow 9 18 9 18 27 Z0 4
Przedmioty specjalnosciowe Razem specjalnodciowe 290
15 Nowe technologie w przetwdrstwie mleka 18 27 18 27 45 E 5
16 Analityka zywnosci pochodzenia zwierzecego 9 18 9 18 27 E 3
17 Metodologia badar naukowych 5 9 5 9 14 Z0 2
18 Najnowsze technologie w przetwdrstwie miesa 18 27 18 27 45 E 5
19 Nowe kierunki w technologii drobiu i jaj 18 27 18 27 45 E 5
20 Przetwdrstwo ryb i dziczyzny 9 9 9 9 18 E 2
21 Praktyka naukowa (3 sem.) - 0 z 4
22 Pracownia magisterska 36 24 - 60 60 z 3 12
23 Seminarium magisterskie 9 9 18 - 36 36 Z0 1 2 12
Liczba godzin 116 263 167 8 757 2E 9 0 51 211 77 276 36 600 30 30 30

Przedmiot kierunkowy do wyboru:
1. Eksploatacja urzadzen w przemysle spozywczym
2. Potrawy z drobiu i jaj
3. Prozdrowotne wiasciwosci miodéw i innych produktéw pszczelich

4. Wybrane aspekty serowarstwa

5. Zywnoé¢ tradycyjna i regionalna




Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka

studia niestacjonarne I stopnia

realizacja od roku akad. 2016/2017

profil: ogélnoakademicki Zatwierdzono na Radzie Wydziatu 19.01.2017
) B . L .. | rok Il rok V\{ymiar godzin Forma ECTS
specjalnoéé: Biotechnologia ZzywnoSci Lsem_ 2sem 3sem wyk. éw. éw. sem | FEm | w semestrze
W. \ [0 W. \ [0 W. \ Ew. aud. lab.
Przedmioty podstawowe Razem podstawowe 87 1 2 3
1 Prawo zywnosciowe 10 5 10 5 15 ZO 1
2 Przedmiot ogdlnouczelniany 18 18 18 z 2
3 Wychowanie fizyczne 18 0 18 18 yde) 0
4 Jezyk obcy 18 18 o 36 36 E 2 2
Przedmioty kierunkowe Razem kierunkowe 223
5 Podstawy biotechnologii zywnosci 9 9 9 yde) 1
6 Dietetyka / Rosliny lecznicze i przyprawowe w technologii zywnosci 9 9 9 9 18 Z0 2
7 Enzymologia/ Food Analitycs 9 18 9 18 27 E 4
8 Polityka wyzywienia ludnosci (spoteczny) 9 9 9 9 18 E 8
9 Wspétczesne trendy w inzynierii przemystu spozywczego 6 18 6 18 24 E 3
10 Zywienie cztowieka we wspétczesnym $wiecie 28 18 28 18 46 E 4
11 Zywno$¢ ekologiczna / Food Analitycs 9 9 9 9 18 ZO 2
12 Przedmiot do wyboru 9 9 9 9 18 Z0 2
13 Marketing produktéw spozywczych 9 9 9 9 18 ZO 2
14 Poracowanie nowych produktéw 9 18 9 18 27 Z0O 4
Przedmioty specjalnoSciowe Razem specjalnosciowe 290
15 Mikrobiologia przemystowa 9 18 9 18 27 E 3
16 Podstawy genetyki 9 9 9 9 18 Z0 2
17 Biotechnologia produktéw spozywczych 18 18 18 18 36 E 4
18 Biotechnologia w produkcji surowcdw roslinnych 9 18 9 18 27 E 3
19 Biotechnologia w produkcji surowcéw zwierzecych 9 18 9 18 27 E 3
20 Metodologia badan naukowych 5 9 5 9 14 Z0 2
21 Metody analityczne w biotechnologii 9 18 9 18 27 E 3
22 Bioinzynieria i bioprocesy / Biotechnologia odpaddéw 6 12 6 12 18 Z0 2
23 Praktyka naukowa (3 sem.) - 0 z 4
24 Pracownia magisterska 36 24 o 60 60 z 3 12
25 Seminarium magisterskie 9 9 18 - 36 36 Z0 1 2 12
Liczba godzin 116 83 167 8 557 1 6 a0 >4 208 7 279 36 600 30 30 30

Przedmiot kierunkowy do wyboru:
1. Biotechnologia witamin
2. Funkcjonalne napoje mleczne
3. Niekonwencjonalne mikroorganizmy w produkcji etanolu

4. Piwowarstwo

5. Technologia sokownictwa i winiarstwa




Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka

studia niestacjonarne II stopnia

realizacja od roku akad. 2016/2017

profil: ogélnoakademicki Zatwierdzono na Radzie Wydziatu  19.01.2017
) » . . .. | rok 1l rok Wymiar goc!zin Forma ECTS
specjalnoéé: Analiza zywnoSci 1sem 2sem 3sem _ wyk. w. w. cem. | P | .
\ \ w W. \ cw \ \ w. aud. lab.
Przedmioty podstawowe Razem podstawowe 87 1 2| 3
1 Prawo zywnosciowe 10 5 10 5 15 de] 1
2 Przedmiot ogdlnouczelniany 18 18 18 z 2
3 Wychowanie fizyczne 18 ® 18 18 zZ0 0
4 Jezyk obcy 18 18 = 36 36 E 2 2
Przedmioty kierunkowe Razem kierunkowe 223
5 Podstawy biotechnologii zywnosci 9 9 9 zZ0 1
6 Dietetyka / Rosliny lecznicze i przyprawowe w technologii zywnosci 9 9 9 9 18 p4e] 2
7 Enzymologia/ Food Analitycs 9 18 9 18 27 E 4
8 Polityka wyzywienia ludnosci (spoteczny) 9 9 9 9 18 E 3
9 Wspdtczesne trendy w inzynierii przemystu spozywczego 6 18 6 18 24 E 3
10 Zywienie cztowieka we wspétczesnym $wiecie 28 18 28 18 46 E 4
11 Zywnos¢ ekologiczna / Food Analitycs 9 9 9 9 18 Z0 2
12 Przedmiot do wyboru 9 9 9 9 18 Z0 2
13 Marketing produktow spozywczych 9 9 9 9 18 Z0 2
14 Poracowanie nowych produktéw 9 18 9 18 27 yde) 4
Przedmioty specjalnoSciowe Razem specjalnosciowe 290
15 Analiza cech fizycznych zywnosci 6 6 6 6 12 Z0 2
16 Analiza zagrozen zdrowotnych zywnosci 9 18 9 18 27 E 3
17 Analityka zywnosci pochodzenia roélinnego 9 18 9 18 27 E 8
18 Analityka zywnosci pochodzenia zwierzecego 9 18 9 18 27 zZ0 3
19 Analiza chromatograficzna 6 27 6 27 33 E &)
20 Analiza mikrobiologiczna zywnosci 9 9 9 9 18 E 2
21 Analiza zafatszowan zywnosci 3 6 3 6 9 pde} 1
22 Metodologia badan naukowych 5 9 5 9 14 zZ0 2
23 Walidacja metod analitycznych 3 6 3 6 9 Z0 1
24 Analiza sladowa w ocenie jakosci zywnosci 9 9 9 9 18 E 2
25 Praktyka naukowa (3 sem.) = (1] z 4
26 Pracownia magisterska 36 24 - 60 60 z 3 12
27 Seminarium magisterskie 9 9 18 = 36 36 pde] 1 2 12
Liczba godzin 113 77 164 8 263 183 9 %0 51 202 77 285 36 600 30 30 30

Przedmiot kierunkowy do wyboru:
1. Analityka substancji smakowo-zapachowych
2. Analiza sktadnikéw bioaktywnych
3. Funkcjonalne napoje mleczne

4. Wygodna i funkcjonalna zywnosc¢ z drobiu i jaj
5. Zywnoé¢ tradycyjna i regionalna




Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka

studia niestacjonarne II stopnia

realizacja od roku akad. 2016/2017

profil: ogdlnoakademicki Zatwierdzono na Radzie Wydziatu  19.01.2017
. L . . . | rok Il rok V\!ymiar goc!zin Forma ECTS
specjalno$é: Zywienie cztowieka w gastronomii 1sem 2sem 3sem wyk. w. w. I | i | Ry W semestrze
W. \ Ew W. \ w W. \ w aud. lab.
Przedmioty podstawowe Razem podstawowe 87 1 2 3
1 Prawo zywnosciowe 10 5 10 5 15 zZ0 1
2 Przedmiot ogdlnouczelniany 18 18 18 z 2
3 Wychowanie fizyczne 18 = 18 18 pde] 0
4 Jezyk obcy 18 18 = 36 36 E 2 2
Przedmioty kierunkowe Razem kierunkowe 223
5 Podstawy biotechnologii zywnosci 9 9 9 pde] 1
6 Dietetyka / Rosliny lecznicze i przyprawowe w technologii zywnosci 9 9 9 9 18 Z0 2
7 Enzymologia/ Food Analitycs 9 18 9 18 27 E 4
8 Polityka wyzywienia ludnosci (spoteczny) 9 9 9 9 18 E 3
9 Wspodtczesne trendy w inzynierii przemystu spozywczego 6 18 6 18 24 E 3
10 Zywienie cztowieka we wspétczesnym $wiecie 28 18 28 18 46 E 4
11 Zywnoé¢ ekologiczna / Food Analitycs 9 9 9 9 18 zZ0 2
12 Przedmiot do wyboru 9 9 9 9 18 Z0 2
13 Marketing produktéw spozywczych 9 9 9 9 18 Z0 2
14 Poracowanie nowych produktéw 9 18 9 18 27 Z0 4
Przedmioty specjalnoSciowe Razem specjalnodciowe 290
15 Nowe trendy w gastronomii 18 27 18 27 45 E 5]
16 Epidemiologia zywienia 6 9 6 9 15 pde] 2
17 Metodologia badan naukowych 5 9 5 9 14 Z0 2
18 Obstuga konsumenta 9 18 9 18 27 E 3
19 Ocena zywienia 9 15 9 15 24 E 8
20 Organizacja zywienia zbiorowego 6 6 6 6 12 Z0 1
21 Wyposazenie zaktadéw gastronomicznych 9 12 9 12 21 E 2
2 ;i(ci;awinzrivyggaw\/\i/;/n\;vulzt;(}{:l;vr;iiékl;;chnie regionalne / Zwiazki biologicznie 9 9 9 9 18 70 2
23 Projektowanie zaktaddéw gastronomicznych 6 12 6 12 18 E 2
24 Praktyka naukowa (3 sem.) = 0 z 4
25 Pracownia magisterska 36 24 = 60 60 z 3 12
26 Seminarium magisterskie 9 9 18 = 36 36 Z0 1 2 12
Liczba godzin 116 83 167 89 557 168 6 &0 54 211 7 276 36 600 30 30 30

Przedmiot kierunkowy 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 wiasciwosci miodéw i innych produktéw pszczelich




Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka

studia niestacjonarne II stopnia

realizacja od roku akad. 2016/2017

profil: ogélnoakademicki Zatwierdzono na Radzie Wydziatu 19.01.2017
; s L. | rok 1l rok V\!ymiar goqzin Forma ECTS
specjalnosé: ZYWHOSC prozdrowofna 1sem i 2 sem i 3sem i wyk. éw. w. sem. Razem zal. A
W. ‘ Ew. W. ‘ Ew. ‘ Ew. aud. lab.
Przedmioty podstawowe Razem podstawowe 87 1 2|3
1 Prawo zywnosciowe 10 5 10 5 15 Z0 1
2 Przedmiot ogdlnouczelniany 18 18 18 z 2
3 Wychowanie fizyczne 18 = 18 18 Z0 0
4 Jezyk obcy 18 18 = 36 36 E 2 2
Przedmioty kierunkowe Razem kierunkowe 223
5 Podstawy biotechnologii zywnosci 9 9 9 Z0 1
6 Dietetyka / Rosliny lecznicze i przyprawowe w technologii zywnosci 9 9 9 9 18 Z0 2
7 Enzymologia/ Food Analitycs 9 18 9 18 27 E 4
8 Polityka wyzywienia ludnosci (spoteczny) 9 9 9 9 18 E 3
9 Wspdtczesne trendy w inzynierii przemystu spozywczego 6 18 6 18 24 E 3
10 Zywienie cztowieka we wspétczesnym $wiecie 28 18 28 18 46 E 4
1 Zywnos¢ ekologiczna / Food Analitycs 9 9 9 9 18 Z0 2
12 Przedmiot do wyboru 9 9 9 9 18 Z0 2
13 Marketing produktow spozywczych 9 9 9 9 18 Z0 2
14 Poracowanie nowych produktéw 9 18 9 18 27 Z0 4
Przedmioty specjalnoSciowe Razem specjalnociowe 290
15 Trendy w produkcj zywnosci bioaktywnej 14 18 14 18 32 E 3
16 Zywnos$¢ wzbogacona 9 9 9 9 18 Z0 2
17 Analiza skfadnikéw biologicznie aktywnych w zywnosci 9 18 9 18 27 E 3
18 Dietetyczne $rodki spozywcze 9 18 9 18 27 E 4
19 Metodologia badan naukowych 5 9 5 9 14 Z0 2
20 Prozdrowotna zywnos$¢ z miesa i jaj 9 13 9 13 22 Z0 3
21 Zywnos¢ probiotyczna 9 18 9 18 27 do] 3
22 Opracowanie produktu prozdrowotnego 18 9 18 27 E 2
23 Praktyka naukowa (3 sem.) = 1} z 4
24 Pracownia magisterska 36 24 = 60 60 z 3 12
25 Seminarium magisterskie 9 9 18 = 36 36 Z0 1 2 12
Liczba godzin 121 88 167 Ll 3 166 59 & 207 7 280 36 600 30 30 30

Przedmiot kierunkowy do wyboru:
1. Prozdrowotne wiasciwosci mioddw i innych produktéw pszczelich
2. Prebiotyki w przemysle spozywczym
3. Wiasciowsci prozdrowotne nasion i orzechow

4. Zastosowanie alg w przemysle spozywczym

5. Zywnoé¢ tradycyjna i regionalna




