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Przedmioty ogélne
1 Etyka 15 15 15 1(z0 1
2 Produkcja surowcow roslinnych 30 15 15 15 15 3 |z0 3
3 Propedeutyka nauki o zywnosci 15 15 15 2|z 2
4 Technologia informacyjna 25 25 25 3 (z0 3
5 Przedmiot ogdlnouczelniany 30 30 30 2|z 2
6 Produkcja surowcéw zwierzecych 30 15 15 15 15 3 (z0 3
7 Wychowanie fizyczne 60 60 30 z0 30 z0 L)
8 Jezyk obcy 120 120 30 2 (z0 30 2 |z0 30| 2 |z0 3012 | E 8
Przedmioty podstawowe
9 Chemia 60 30 30 30 30 6 E 6
10 Metrologia w naukach o zywnosci 35 5 30 5 30 4 (Z0 4
11 Matematyka 30 15| 15 15 | 15 3 (z0 3
12 Statystyka w badaniach zywnosci 45 15 30 15 30| 2 (zo 2
Przedmioty kierunkowe
13 Aspekty prawa zywnosciowego 15 15 15 1|20 1
14 Ekonor.mk.a i orglaln‘izacja przeésiebiorstw iyywnos'vciowvch/ 20 10| 20 10 | 20 2 |20 2
Przedsigbiorczo$¢ i zarzadzanie w przemysle spozywczym
15 Chemia zywnosci 75 30 45 30 45 7 E 7 7
16 Biochemia zywnosci 60 30 30 30 30 5| E 5
17 Inzynieria procesowa w przemysle spozywczym 60 30 30 30 30 5| E 5
18 Mikrobiologia Zzywnosci 75 30 45 30 45 7| E 7 7
19 Zywienie cztowieka 90 30 60 15 30 4 |z0) 15 30 4| E 8 8
20 Analiza zywnosci 920 30 60 15 30 3 |z0] 15 30 4 | E 7 7
21 Maszynoznawstwo i aparatura przemystu spozywczego 70 30 40 30 40 6 E 6
22 0gdlna technologia i utrwalanie zywnosci 75 30 45 30 45 6 | E 6 6
23 Opakowania zywnosci 30 15 | 10 5 15 | 10 5 2 |z0 2
24 Organizmy modelowe w badaniach aktywnosci biologicznej zywnosci 35 15 20 15 20 2 (z0 2 2
25 Analiza sensoryczna zywnosci 25 10 15 10 15 1|20 1 1
26 Bezpieczeristwo i higiena zywnosci 60 15 45 15 45 4 |20 4 4
27 Bioprocesy w technologii zywnosci 45 15 30 15 30 3 |20 3 3
28 Chtodnictwo i przechowalnictwo zywnosci 35 15 20 15 20 2 (z0 2 2
29 Ocena jakosci surowcow i produktéw zwierzecych 65 20 45 20 45 4 (zZ0 a4 4
30 Ocena jakosci surowcéw i produktéw roslinnych 65 20 45 20 45 5| E 5 5
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Kierunek: y y
Realizacja od roku akademickiego: 2024/2025

Poziom studiéw: studia | stopnia

Profil: ogélnoakademicki

Forma studiow: stacjonarne

Harmonogram studiéw
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31 Toksykologia zywnosci 40 15 25 20 3
32 Elektyw kierunkowy* 15 15 z0
33 Systemy zarzadzania jakoscig w przemysle spozywczym 45 15 | 30 30
34 Projektowanie technologiczne zaktadéw przemystu spozywczego 60 15 45
35 Normalizacja w produkcji zywnosci 35 15 | 20 3 |z0
36 Opracowanie nowych produktéw spozywczych 60 15 45 6 | E
Razem przed y ogélne, p oraz kier 1750 |635| 95 | 835 120( 0 |180| 30|30 | 28 30 11

Zaliczenie przedmiotu realizowanego w danym semestrze w réznej formie zajec¢: wyktad - Z, ¢éwiczenia - ZO, laboratoria - ZO;

w przypadku przedmiotu z forma zaliczenia: egzamin (E), wyktad koriczy sie egzaminem.

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

*Elektyw kierunkowy (w j. angielskim lub j. polskim):
1. Biotechnologia w kuchni / Biotechnology in cuisine
2. Domowy wyréb chleba / Homemade bread production
3. Domowy wyréb wina owocowego i nalewek / Homemade fruit wine and liqueurs production
4. Kulinarny savoir-vivre / Culinary savoir-vivre

5. Smak zywnosci / Science of taste

Zatwierdzono na posiedzeniu Rady Wydziatu Technologiczno-Przyrodniczego Uchwata nr 11/06/2025 w dniu 9 czerwca 2025 r.

Stwierdza sig zgodnos¢ z programem studiow




Harmonogram studiéw

Kierunek: ia zZywnosci i zywieni i Poziom studiow: studia | stopnia Profil: ogélnoakademicki Forma studiéw: stacjonarne
Realizacja od roku akademickiego: 2024/2025
Specjalno$é/sciezka ksztatcenia: Technologia zywnosci
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Przedmioty specjalnosciowe
37 Technologia gastronomiczna a5 |15 30 15 30
38 Procesy przemystu fermentacyjnego 70 |30 40 30 40 70€
39 Technologia mleka 75 |30 45 30 45 8 |E
40 Technologia owocow i warzyw 75 |30 40 | s 30 4|5 |8|E
2 Technologia thuszczowcow 25 |10 15 10 15 2 [zo
42 Technologie drobiu i jaj 75 |30 45 30 45 6|E
43 Technologia miesa 75 |30 40 | s 30 40| s 6|E
44 Technologia zboz i piekarstwa 75 |30 40 | s 30 40| s 6|E
45 Technologia przetworstwa weglowodanow 75 |30 45 30 45 6|E
46 Seminarium inzynierskie 60 60 30| 2]|z0 30
Razem przedmioty specjalnosciowe 650 [235( 0 [340 (15|60 0 [o0o|o0o]o|o]|o]|ofo]o0 ofo|jofo|o]|o ofo|jo|ofo]o olojofofo]o 100 0 [140| 5 |25 120( o 170 10 | 30| 26 15| 0 |30]30
Razem przedmioty 2400 |870| 95 | 1175| 20 | 60 [120| 60 | 0 |13535 11530 30| 30 120| 0 (180 30|30 |28 150| 10 (195( 5 |30 (31 125| 0 (22530 0 |25 130 30 [170| 5 |30 135| 0 [215] 10 | 30 | 30 75(20| 75|30
47 I IPraktyka zawodowa * 160 160 160| 6 |z0
Ogétem: 2560 870 95 (1175 | 20 | 60 | 120 60 [ 160|135 | 35 [ 15| 30 | 30 | 30 120| 0 (180 30|30 |28 150| 10 (195( 5 |30 (31 125| 0 [225|30|160( 31 130 30 [170| 5 |30 135| 0 [215] 10 | 30 | 30 75(20| 75|30

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

Zaliczenie przedmiotu realizowanego w danym semestrze w réznej formie zajec: wyktad - Z, ¢wiczenia - ZO, laboratoria - ZO;
w przypadku przedmiotu z forma zaliczenia: egzamin (E), wyktad koriczy sie egzaminem.

Zatwierdzono na posiedzeniu Rady Wydziatu Technologiczno-Przyrodniczego Uchwata nr 11/06/2025 w dniu 9 czerwca 2025 r.

Stwierdza sig zgodnos¢ z programem studiéw

Dziekan Wydziatu



Harmonogram studiow

Kierunek: zywnosci i zywieni i Poziom studiéw: studia | stopnia Profil: ogélnoakademicki Forma studiéw: stacjonarne
Realizacja od roku akademickiego: 2024/2025
Specjalnos¢/éciezka ksztatcenia: Zywienie cztowieka
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Przedmioty specjalnosciowe
37 Ocena wartosci odzywczej produktow spozywczych 35 15 20 15 2 (z0 2 2
38 Praktyczne aspekty zywienia cztowieka 90 30 60 60 | 7 E 7 7
39 Procesy kulinarne gastronomii 60 15 45 45| 5 E 5 5
40 Przetworstwo migsa 55 15 40 4 | 5 E 5 5
41 Przetworstwo weglowodanow i zb6z 45 15 30 30| 4 E 4 4
42 Technologie drobiu i jaj 45 15 30 30| 4 E 4 4
43 Zywnos¢ prozdrowotna 45 15 30 15 30 3 |z0 3 3
44 Alternatywne zywienie 30 15 15 15 15 2 |z0 2 2
45 Ocena zywienia 35 15 20 15 20 4 |20 4 4
46 Przetwérstwo mleka 55 15 40 15 40 6 | E 3 3
47 Przetworstwo owocow, warzyw, grzybow i roslin oleistych 65 25 40 25 40 7 E 7 7
48 Racjonalizacja zywienia 30 15 15 15 15 2 |z0 2 2
49 Seminarium inzynierskie 60 60 30| 2 |zo 17 | zOo 19
Razem przedmioty specjalnosciowe 650 J205| 0 (385 (60( 0 |O|OfJoO|[O|]O]|O|OfO [ 205| 25 100 0 |160| 30 | 26 15| 0 19 70 51
Razem przedmioty 2400 )840 95 | 1220 | 60 |120| 60 | O J135|35|115|30| 30| 30 120 235| 30 115( 0 [205( 30| 30 75|20 30 204 119
50 I IPraktyka zawodowa * 160 160 6
Ogotem: 2560 | 840 95 | 1220 | 60 | 120 | 60 | 160 135| 35 | 115| 30 | 30 | 30 120 235| 30 115( 0 [205( 30| 30 75|20 30 210 119

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

Zaliczenie przedmiotu realizowanego w danym semestrze w réznej formie zajec: wykfad - Z, ¢wiczenia - ZO, laboratoria - ZO;
w przypadku przedmiotu z forma zaliczenia: egzamin (E), wyktad konczy sie egzaminem.

Zatwierdzono na posiedzeniu Rady Wydziatu T

-Przyr

Uchwatg nr 11/06/2025 w dniu 9 czerwca 2025 r.

Stwierdza sie zgodno$¢ z programem studiéw




Harmonogram studiéw
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Kierunek: 2ywnosci i zy Poziom studiow: studia | stopnia Profil: ogélnoakademicki Forma studiow: stacjonarne
Realizacja od roku akademickiego: 2024/2025

Specjalno$é/sciezka ksztatcenia: Procesy fermentacyjne w produkcji zywnosci
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Przedmioty specjalnosciowe
37 Surowce weglowodanowe 45 15 30 15 30| 3 E 3 3
38 Podstawy biochemiczne proceséw fermentacji zywnosci 25 10 15 10 15| 2 (zo 2 2
39 Mikroorganizmy w procesach fermentacji 25 10 15 10 15| 3 E 3 3
40 Enzymy w procesach fermentacyjnych 40 10 30 10 30| 4 E 4 4
41 Bioreaktory w produkcji zywnosci 40 10 30 10 30| 4 E 4 4
42 Chemia wina 25 10 15 10 15| 3 |Z20 3 3
43 Miodosytnictwo 30 10 20 10 20| 3 (z0 3 3
44 Winiarstwo 45 15 30 15 30| 5 E 5 5
45 Gorzelnictwo 30 10 20 10 20 3 E 3 3
46 Piwowarstwo 45 15 30 15 30 5 E 5 5
47 Technologia produkcji mlecznych napojéw fermentowanych 30 10 20 10 20 2 |z0 2 2
48 Serowarstwo 30 10 20 10 20 2 |z0 2 2
49 Procesy fermentacyjne w produkcji pieczywa a5 15 30 15 30 3 |z0 3 3
50 Procesy fermentacyjne w przetwérstwie owocéw, warzyw i grzybow 45 15 30 15 30 3 |z0 3 3
51 Procesy fermentacyjne w przetwérstwie migsa a5 15 30 15 30 3 |z0 3 3
52 Procesy fermentacyjne w przetwérstwie drobiu 30 10 20 10 20 2 |20 2 2
53 Przedmiot do wyboru* 15 15 15 1 (20 1
54 Seminarium inzynierskie 60 60 30| 2 (z0 30|17 |z0 19
Razem przedmioty specjalnosciowe 650 J205( 0 |38 |60( 0|0 O ofojojofo0]oO ofojojof0]oO ofojo|o0]|oO o(fojojofo0]oO 105| 0 |185( 28 90 ( 0 |180| 30 | 23 10| 0 (20|30 19 70 50
Razem przedmioty 2400 840 ( 95 1220 | 60 [120( 60 | O §135( 35|115( 30| 30 | 30 120| 0 (180| 30| 30 | 28 150 | 10 (195| 30 | 31 125| 0 (22530 | O | 25 135| 30 |215( 33 105| 0 [225] 30 | 27 70 (20| 65| 30|30 204 118
55 I IPraktyka zawodowa ** 160 160 160 6 | ZO 6
Ogétem: 2560 840 ( 95 | 385 | 120|120 60 | 160§ 135 ( 35 |115( 30 | 30 | 30 120| 0 (180| 30| 30 | 28 150 | 10 (195| 30 | 31 125| 0 |(225| 30 |160( 31 135| 30 |215( 33 105| 0 [225] 30 | 27 70 (20| 65| 30|30 210 118
** Praktyka zawodowa trwa 4 tygodnie (160 godzin) i jest realizowana po zakoriczeniu zaje¢ dydaktycznych w 4. semestrze
* Przedmiot do wyboru:
1. Fermentacja w kuchni azjatyckiej Zaliczenie przedmiotu realizowanego w danym semestrze w réznej formie zajec: wyktad - Z, ¢wiczenia - ZO, laboratoria - ZO;
2. Nowe technologie w produkcji dodatkdw do zywnosci w przypadku przedmiotu z forma zaliczenia: egzamin (E), wykfad koriczy sig egzaminem.

Zatwierdzono na posiedzeniu Rady Wydziatu Technologiczno-Przyrodniczego Uchwatg nr 11/06/2025 w dniu 9 czerwca 2025 r.

Stwierdza sie zgodnos¢ z programem studiow

Dziekan Wydziatu



Harmonogram studiéw

Kierunek: technologia zywnosci i zy towiek Poziom studiow: studia | stopnia Profil: ogélnoakademicki Forma studidw: stacjonarne
Realizacja od roku akademickiego: 2024/2025
Inos¢/$ciezka ksztatcenia: Fer ion processes in food production
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Przedmioty specjalnosciowe
37 Carbohydrate raw materials 45 15 30 15 30| 3| E
38 Biochemical basis of food fermentation processes 25 10 15 10 15| 2 |z0
39 Microorganisms in fermentation processes 25 10 15 10 15| 3 | E
40 Enzymes in fermentation processes 40 10 30 10 30| 4 E
41 Bioreactors in food production 40 10 30 10 30| 4| E
42 Wine chemistry 25 10 15 10 15| 3 [z0
43 Meadmaking 30 10 20 10 20| 3 (z0
44 Winemaking 45 15 30 15 30(5|E
45 Distillery 30 10 20 10 20 3 E
46 Brewing 45 15 30 15 30 5|E
47 Technology of production of fermented milk beverages 30 10 20 10 20 2|20
48 Cheese making 30 10 20 10 20
49 Fermentation processes in the production of bread a5 15 30 15 30 3|20
50 Fermentation processes in the processing of fruit, vegetables and 25 15 30 15 30 3|20
mushrooms
51 Fermentation processes in meat processing a5 15 30 15 30 3|20
52 Fermentation processes in poultry and egg processing 30 10 20 10 20 2|20
53 Elective subject 15 15 15 11|20
54 Engineer thesis seminar 60 60 30| 2 [z0 30
Razem przedmioty specjalnosciowe 650 J205( 0 |38 (60| 0| O[O ofojojofo0]oO ofojojof0]oO ofojo|o0]|oO o|jofojofo0o]|oO 105| 0 185/ 28 | 0 (|90 | O (180| 30|23 O J10( O | 20 30
Razem przedmioty 2400 840 ( 95 (1220| 60 (120 60 | O §135( 35|115( 30| 30 | 30 120| 0 (180| 30| 30 | 28 150 | 10 (195| 30 | 31 125| 0 |225(30| O |25 135| 30 |215( 33 105| 0 (225| 30 | 27 70 20 | 65 | 30
55 I IProfessionaI practice ** 160 160 160| 6 | ZO
Ogétem: 2560 840 ( 95 (1220|120 (120 60 | 160135 35 |115( 30 | 30 | 30 120| 0 (180| 30| 30 | 28 150 | 10 (195| 30 | 31 125| 0 |225( 30 | 160 | 31 135| 30 |215( 33 105| 0 (225| 30 | 27 70 20 | 65 | 30
*Elective subject:
1. Fermentation in Asian cuisine Zaliczenie przedmiotu realizowanego w danym semestrze w réznej formie zajec: wyktad - Z, ¢wiczenia - ZO, laboratoria - ZO;
2. New technologies in the production of food additives w przypadku przedmiotu z formg zaliczenia: egzamin (E), wyktad koriczy sie egzaminem.

Zatwierdzono na posiedzeniu Rady Wydziatu Technologiczno-Przyrodniczego Uchwatg nr 11/06/2025 w dniu 9 czerwca 2025 r.

Stwierdza sie zgodnos$¢ z programem studiow

Dziekan Wydziatu



