Kierunek: Bezpieczenstwo i certyfikacja zywnosci
Realizacja od roku akademickiego: 2023/2024

Poziom studidw: studia | stopnia

Profil: ogélnoakademicki

Harmonogram studiéw

Forma studiéw: stacjonarne
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Przedmioty ogélne
1 Etyka 15 15 15 1|z0
2 Ochrona wtasnosci intelektualnej 30 30 30 2 |z0
3 Jezyk obcy 120 120 30 2|20 30 2 | z0
4 Wychowanie fizyczne 60 60 30 20 30 20
Przedmiot ogdlnouczelniany 30 30 30
Przedmioty podstawowe
6 Produkcja surowcéw roslinnych 20 10 10 10 2 |z0
7 Produkcja surowcéw zwierzecych 20 | 10 10 10 2| z0
8 Matematyka 30 15 15 | 15 2|20
9 Chemia 60 20 20 40 6 E
10 Podstawy fizyki 30 15 15 | 15 2|20
11 Mikrobiologia ogélna 35 15 15 20 3|z0
12 Podstawy prawa zywnoéciowego i certyfikacji zywnosci 20 20 2| z0
13 Technologia informacyjna z grafika inzynierska 30 30 2| z0
14 Podstawy prowadzenia dziatalnoéci gospodarczej 15 15 1 |zo0
15 Statystyka w naukach o zywnoéci 30 | 10 20
Przedmioty kierunkowe
16 Zywienie cztowieka 50 20 10 15 3 ]|z0| 10 15 3 E
17 Chemia $rodkéw spozywczych 70 30 30 40 5 E
18 Mikrobiologia w bezpieczeristwie zywnosci 40 15 15 25 4 E
19 Podstawy inzynierii procesowej z elementami bioproceséw 25 | 10 10 15 3 | z0
20 Procesy jednostkowe w produkcji zywnosci 35 | 15 15 20 3| E
21 Biochemia zywnosci i zywienia 45 15 15 30 4 E
22 0 ia i systemy pakowania a 30 | 10 10 20 3 | z0
23 Utrwalanie a bezpieczeristwo zywnosci 45 20 25
24 Toksykologia zywnosci a5 | 15 30
25 Analiza i ocena sensoryczna jakosci zywnosci a0 | 15 25
26 Analiza instrumentalna w ocenie jakosci i bezpieczeristwa zywnosci 45 15 30
27 Produkcja i bezpieczeristwo zywnosci pochodzenia rodlinnego 60 | 20 40
28 [Towaroznawcza ocena zywnosci 30 10 20
29 Zagrozenia bezpieczeristwa zywnosci a5 | 15 30
30 Etykieta produktu spozywczego 20 | 10 10
31 Higiena w produkcji bezpiecznej zywnosci 30 | 10 10 20
32 Produkcja i bezpieczeristwo zywnoéci pochodzenia zwierzecego 60 | 20 20 40




3 0 owanie i bezpieczeristwo produktéw przemystu e | s I s 2 e 5 B
spozywczego
34 Chtodnictwo i przechowywanie zywnosci a bezpieczeristwo 45 15 30 15 30 3 |z0 3 3
35 Higiena w technologii gastronomicznej 30 | 10 20 10 20 2 [z0 2 2
36 Zafatszowania i autentycznos¢ zywnosci 50 20 30 20 30 3 E 3 3
37 Urzedowa kontrola bezpieczeristwa zywnosci 50 20 30 20 30 4 E 4
38 Elektyw kierunkowy** 15 15 15 1|z0 1 1
39 Systemy zarzadzania i zapewnienia jakosci zywnosci 60 | 30 30 30 R 4
40 Substancje bioaktywne a bezpieczeristwo zywnosci 30 10 20 10 | 20 2 E 2 2
41 Audytowanie systemow jakosci a0 | 15 25 15 25| 3 |zo0 3
42 Niekonwencjonalne zrédta zywnosci 25 10 15 10 | 15 2 |20 2 2
43 Normalizacja i standaryzacja zywnosci 30 | 10 20 10 | 20 2| E 2
44 Projektowanie nowych produktéw 40 10 30 10 | 30 3 3
45 Akredytacja i certyfikacja zywnosci 30 | 10 20 10 20 3
Razem przedmioty ogdlne, pod: oraz kierunk 1750 | 625 (65| 765(115( O |120( 60| O J140(50|125(30| 30|29 105( 15 (165 30 | 30 | 28 120(200) 10 | 30 | 28 125 0 [170( 30 | 30 | 26 50 (40|30 8 653525 9 20 | 30 | 20 134 94
46 I IPraktyka zawodowa* 160 160 6 | z0 6
Ogotem: 1750 | 625 ( 65| 765(115( O | 120 60 | 160 140 | 50 | 125 30 | 30 | 29 105( 15 (165 30 | 30 | 28 120(200) 10 | 30 | 28 125 0 (170 30 | 30 | 32 50 (40|30 8 653525 9 20 | 30 | 20 140 94

Obowigzkowe szkolenie BHP i biblioteczne dla studentdw | roku - w pierwszym semestrze
* Praktyka zawodowa trwa 4 tygodnie (160h dydaktycznych, co stanowi réwnowartos¢ 120h zegarowych) i jest realizowana po zakoriczzeniu zaje¢ w 4. semestrze

** Elektyw kierunkowy (przedmiot prowadzony w jezyku polskim lub angielskim): Zatwierdzono na posiedzeniu Rady Dydaktycznej Kolegium Nauk Przyrodniczych Uchwata nr 03/03/2023 w dniu 30 marca 2023 r.
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. Zielone technologie w produkcji zywnosci / Green technologies in food production
Innowacyjne technologie utrwalania surowcéw roslinnych / Innovative technologies for preserving plant raw materials
. Kierunki rozwojowe w przemysle spozywczym / Development directions in the food industry

Orzechy i nasiona a bezpieczeristwo zywnosci / Nuts and seeds and food safety

. i - . . . Stwierdza sie zgodnos¢ z programem studiéw
Bezpieczeristwo zywnosci minimalnie przetworzonej / Safety of minimally processed food €28 prog

Biokonserwanty zywnosci / Food biopreservatives
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Woda w zywnosci a jej trwatos¢ / Water in food and its durability Dziekan Kolegium




