Nazwa kierunku studiéw: Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka 2 - zajecia koriczace sie egzaminem
Poziom ksztatcenia (studiéw): studia Il stopnia - zajecia koriczace sie zaliczeniem bez oceny
Profil ksztatcenia: ogélnoakademicki 2 - zajecia na terenie zaktadu przetwérczego
Forma studiéw: stacjonarne 2 - zajecia koriczace sig zaliczeniem z oceng
Podziat na specjalnosci po | semestrze
Liczba zaje¢ w semestrze:
Suma godzin / ECTS Sem. | Sem. Il Sem. Il
Lp. Moduty Zajecia r = s
W | Py | € Pec L Pe P Pep 3 pelw| ¢ o] |w| el L|P]pr|w]|]CE|]L]P]Pr
A |MODULY OGOLNE 60 105 15 180 11 | 30 [ 45 5 30 | 60 15 6
1 Jezyk specjalistyczny (J.angielski; J.niemiecki) 60 4 60 4 30 2 30 2
2] Podstawy prawa gospodarczego 15 1 15 1 15 1
3] Modut ogdlnoakademicki Podstawy przedsigbiorczosci 15 2 15 30 2 15 || 15 2
4| Metody stat. w planowaniu i optymalizacji prac badawczych 15 2 30 45 2 15 || 30 2
5| Projektowanie inwestycyjne zaktadow 15 1 15 1 30 2 15 15 2
B [MODULY KIERUNKOWE 255 60 90 30 435 29 | 210 60 | 30 | 24 | 45 30 5
1 Nowoczesne procesy i urzadzenia 15 2 15 30 2 15 2
2] Trendy w nauce o zywnosci | Nowoczesne technologie i produkty 15 2 15 30 2 15 2
[ 3] i Zywieniu Zywienie cztowieka 30 2 30 2 30 2
4| Modut Symulacja i wizualizacja proceséw przetwarzania zywnosci 15 1 30 2 45 3 15 30 3
s | innowacji Normalizacja 30 2 15 15 2 60 4 30 15 15 4
z @ i Polityka wyzywienia ludnosci 15 1 15 1 15 1
7 Elementy taricucha zywno$ciowego 30 2 30 2 30 2
[ 8| Organizacja produkcji w pr ie Zywnosci 15 1,5 15 15 1,5 45 3 15 || 15 15 3
9] Biologiczne uwarunkowania produkcji organizméw wodnych 30 2 15 1 45 3 30 15 3
[10] A~ N Enzymologia 30 | 2 15 | 1 25 | 3 | 30 15 3
11 Analityka zywnosci 15 1 15 1 30 2 15 15 2
[12] Toksyny w zywnosci 15 1 15 1 30 2 15 15 2
C |MODULY SPECIALNOSCIOWE (OBIERALNE) 180 45 45 135 405 | 30 135 45 | 45 | 18 | 45 | 45 90 | 12
1 Jako$¢ i bezpieczenstwo w produkcji zywnosci 15 1 15 30 1 15 || 15 1
2] S1 Modut zarzadzania bezpieczeristwem |Mikrobiologiczne zagrozenia w produkcji zywnosci 15 2 15 1 30 3 15 15 3
3] 2ywnosci Analiza i monitorowanie zagrozen w produkcji zywnosci 30 1,5 15 1,5 45 3 30 15 3 ;. K]
4| Projekt zarzadzania bezpieczeristwem zywnosci 30 3 30 3 30 3 ) §
1] Zasady projektowania proceséw i operacji 15 1 15 30 1 15 [ 15 1 -§ 3
L 52 Modut . | Eksploatacja i bezpieczeristwo uzytkowania 15 2 15 1 30 3 15 15 3 5 g
| 3| o Metody utrzymania higieny w produkcji zywnosci 30 1,5 15 1,5 45 3 30 15 3 803
| 4| Projekt organizacji bezpiecznej produkcji 30 3 30 3 30 3 E E
1 Alternatywne #rédfa zywnosci 15 1 15 30 1 15 |15 1 c 3
Z 3 Modut Zywnos’c’ fermentowana i napoje 15 2 15 1 30 3 15 15 3 § §
3 Zywnosc¢ tradycyjna, ekologiczna i etniczna 30 1,5 15 1,5 45 3 30 15 B] o g
4] Projektowanie produktu 30 | 3 | 30 |3 30| 3 bl
| 1] Logistyka opakowanych produktéw spoz. 15 1 15 30 1 15 || 15 1
| 2| sa Modut Inzynieria materiatéw opakowaniowych 15 2 15 1 30 3 15 15 3
| 3| " Techniki wytwarzania opakowan 30 1,5 15 1,5 45 3 30 15 3
| 4| Projektowanie opakowan 30 3 30 3 30 3
| 1] Suplementacja zywnosci 15 1 15 30 1 15 || 15 1
i S5 Modut i Dietoprofilaktyka w gastronomii 15 2 15 1 30 3 15 15 3
i Organizacja zaktadow gastronomicznych 30 1,5 15 1,5 45 3 30 15 3
| 4| Projektowanie diet 30 3 30 3 30 3
| 1] Biocenoza akwakultury 15 1 15 30 1 15 || 15 1
i 6 Modut y Cechy i jakos¢ surowca pochodzenia wodnego 15 2 15 1 30 3 15 15 3
i Zagrozenia sanitarne i toksykologiczne prod. akwakultury 30 1,5 15 1,5 45 3 2 30 15 3
4 Projektowanie produktow akwakultury 30 3 30 3 30 3
D | MODUL PRACY DYPLOMOWEJ 60 60 20 15 1 15 1 30 | 18
1 Pr inarium 15 1 15 1 15 1
Z Modut pracy Semfnar?um dyplomowe | 15 1 15 1 15 1
| 31 Seminarium dyplomowe Il 30 2 30 2 30 2
4 Praca dyplomowa (z egzaminem dyplomowym) 16 16
razem |49 210 135 240 1080 | 9o | 261 7 412 14| 4| 5|4 3|3 6 .
29 27 12
Liczba egzaminéw 6 3 3
Procentowy udziat zaje¢: [ 45,8% [19,4%] [12,5%] [22,2%] [ 100% |
Harmonogram studiéw zatwierdzony Uchwatg Rady Wydziatu w dniu 28.05.2019r.
Harmonogram studiéw obwigzuje od roku akademickiego 2019/2020
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