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2 - przedmiot (kurs) koriczacy sie egzaminem

2 - pozostate przedmioty (kursy) koriczace sig zaliczeniem z oceng

Nazwa przedmiotu (kursu) - przedmiot (kurs) podsumowujacy modut
Podziat na specjalnosci po | semestrze

Liczba kursow w semestrze:

Zatacznik 1b

Procentowy udziat zajec:

41,8%| 17,7%[ 20,3% 20,3% [ 100% |

Suma godzin / ECTS Sem. | Sem. Il Sem. Ill Sem. IV
Lp. Moduty Przedmioty (kursy)
w ¢ L P S Pe w|clL PelwlCE|L]P]Pr|W]|EC P | P
A |MODULY OGOLNE 32 56 8 96 11 (16| 24 5116 32 6
1 Jezyk specjalistyczny (J.angielski; J.niemiecki) 32 32 4 16 2 16 2
| 2| Podstawy prawa gospodarczego 8 8 1 8 1
|| Modut ogélnoakademicki Podstawy przedsigbiorczosci 8 8 16 2 818 2
| 3] Metody statystyczne w planowaniu i optymalizaciji prac badawczych 8 16 24 2 8 |16 2
| 4| Projektowanie inwestycyjne zakladéw 8 3 16 2 8 2
B [MODULY KIERUNKOWE 136 32 80 16 264 29 [72(24)|16| 8 (14| 24 32 6)140| 8 (32| 8| 9
1 Nowoczesne procesy i urzadzenia 8 8 16 2 8| 8 2
[ 2] Trendy w nauce o  [Nowoczesne technologie i produkty 8 8 16 2 818 2
[ 3] 2ywnosci i zywieniu [Zywienie cztowieka 16 16 2 [16 2
[ 6| Modut Symulacja i wizualizacja proceséw przetwarzania zywnosci 8 16 24 3 8 16 3
B innowacji Normalizacja 16 8 8 32 4 16| 8 8|4
[ 9| o i [Polityka wyzywienia ludnosci 8 8 1 |8 1
[ 10] Elementy faficucha zywnosciowego 16 16 2 |16 2
[ 12] Organizacja produkcji w przetworstwie zywnosci 8 8 8 24 3 8| 8 8| 3
[ 13] Biologiczne uwarunkowania produkcji organizméw wodnych 16 16 32 3 16 16 3
15| Modut bii Enzymologia 16 16 32 3 16 16 3
] analityczny Analityka zywnosci 8 16 24 2 8 16 2
[ 16] Toksyny w zywnosci 8 16 24 2 8 16 2
C [MODULY SPECJALNOSCIOWE (OBIERALNE) 96 24 48 72 240 30 24 48 9 | 48 24| 9 | 24| 24 48 [ 12
1 Jakos¢ i bezpieczeristwo w produkcji zywnosci 8 8 16 1 8| 8 1
2] $1 Modut Mikrobiologiczne zagrozenia w produkcji zywnosci 8 16 24 3 B 16 3
3] bezpieczeristwem zywnosci Analiza i monitorowanie zagrozeri w produkcji zywnosci 16 8 24 3 16 8|3 = 5
I Projekt zarzadzania bezpieczeristwem zywnosci 16 16 3 16| 3 | 80 ) §
1] Zasady projektowania procesow | operacji ] 8 6 | 1 s | s 1 -§ :
[2] S2 Modut Eksploatacja i bezpieczeristwo uzytkowania 8 16 24 3 B 16 3 5N
3 produkcji Metody utrzymania higieny w produkcji zywnosci 16 8 24 3 16 8|3 o 3
I Projekt organizacji bezpiecznej produkcji 16 | 16 3 16| 3] 80 § 2
1 Alternatywne zrédta zywnosci 8 8 16 1 8| 8 1 c 9
Z 3 Modut zywnos'c' fermentowana i napoje 8 16 24 3 8 16 3 ru:b E
3 Zywnoéc tradycyjna, ekologiczna i etniczna 16 8 24 3 16 8|3 o g
I Projektowanie produktu 16 | 16 3 16| 3] 80 a8
| 1] Logistyka opakowanych produktéw spoz. 8 8 16 1 8| 8 1
| 2| s4 Modut Inzynieria materiatéw opakowaniowych 8 16 24 3 8 16 3
3 Techniki wytwarzania opakowari 16 8 24 3 16 8|3
[ 4| Projektowanie opakowar 16 | 16 | 3 16| 3| 80
1] Suplementacja zywnosci 8 8 16 1 8| 8 1
Z 5 Modut D\'etop.roﬁ.\aktyka w'gastronomii i 8 16 24 3 8 16 3
3 Organizacja zaktadéw gastronomicznych 16 8 24 3 16 8| 3
[ 4| Projektowanie diet 16 | 16 | 3 16| 3| 80
1] Biocenoza akwakultury 8 8 16 1 8| 8 1
Z 6 Modut " Cechy i jako$¢ surowca pochodzenia wodnego 8 16 24 3 8 16 3
3 Zagrozenia sanitarne i toksykologiczne produktow iry 16 8 24 3 16 8| 3
[ 4| Projektowanie produktow akwakultury 16 | 16 | 3 16| 3| 80
D |MODUL PRACY DYPLOMOWE) 32 32 20 1 8|1 16 | 18
1 Preseminarium 8 8 1 1
z sy Sem?narium dyplomowe | 8 8 8|1
3 Seminarium dyplomowe Il 16 16 2 16| 2
[ 4] Praca dyplomowa (z egzaminem dyplomowym) 16 16 | 32
Razem 264 112 128 128 632 90 11| 6 2 1 8 4 |10 1| 1 4 4 3 3 6
20 23 20 12
Liczba 6 6 3 2
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