Nazwa kierunku studiéw: Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka
Poziom ksztatcenia (studiow): studia Il stopnia
Profil ksztatcenia: ogélnoakademicki

Forma studiéw: niestacjonarne

Podziat na specjalnosci po | semestrze

- zajecia konczace sig egzaminem

Liczba zaje¢ w semestrze:

- zajecia na terenie zaktadu przetworczego

- zajecia konczace sig zaliczeniem z oceng

Harmonogram studiéw zatwierdzony Uchwata nr 103/2025 Senatu PK w dniu 23 kwietnia 2025 r.
Harmonogram studiéw obwigzuje od roku akademickiego 2025/2026

Suma godzin / ECTS Sem. | Sem. Il Sem. Il
Lp. Moduty Zajecia ~ ~ = ~
W | P | € Pec L Pe, P Pep B P | W ¢ | L pe | w| ¢ L pelw| ¢ L] P]Pr

A |MODULY OGOLNE 48 6 66 7 114 13 16 29 5 8 29 4 24 8 4
| 1] Jezyk jalistyczny (J ielski; J.niemiecki 42 4 42 4 21 2 21 2
| 2| Podstawy prawa gospodarczego 8 1 8 1 8 1
| 3] Modut Systemy informatyc w technologii zywnosci 8 1 8 1 16 2 8 8 2
| 4| Metody stat. w planowaniu i optymalizacji prac badawczych 8 1 8 1 16 2 8 8 2
| 5| Marka i branding na rynku zywnosci 8 1 8 1 16 2 8 8 2

6 Polityka wyzywienia ludnosci 16 2 16 2 16 2

B [MODULY KIERUNKOWE 144 18 32 4 56 7 8 2 240 | 31 | 104| 32 | 24 22 | 16 16 4 24 16 5
| 1] Organizacja produkcji w przetwdrstwie zywnosci 8 1 8 1 16 2 8 8 2
| 2| Nowoczesne procesy, technologie i produkty 8 1 8 1 16 2 8 8 2
| 3| Modut technologil zywnoscl Dodatki do iyywnos’cj _ 8 1 8 1 16 2 8 8 2
| 4] Elementy faricucha zywnosciowego 8 1 8 1 8 1
| 5| Enzymologia 16 2 16 2 32 4 16 16 4
i Normalizacja 16 2 8 1 8 2 32 5 16 8 5
| 7| Ziota i przyprawy w zywnosci i zywieniu cztowieka 16 2 16 2 32 4 16 16 4
| 8| Alternatywne zrédta zywnosci 16 2 16 2 16 2

9 PR Nutrigenomika 16 2 8 1 24 3 16 8 3
— Modut zywienia - — - —
| 10| Pestycydy, antybiotyki i hormony w zywnosci 8 1 8 1 8 1
| 11 Zywnoé¢ wygodna, funkcjonalna i specjalnego przeznaczenia 16 2 8 1 24 3 16 8 3

12 Toksyny w zywnosci 8 1 8 1 16 2 8 8 2

C |MODULY SPECJALNOSCIOWE (OBIERALNE) 120 15 72 9 48 6 240 30 96 | 48 18 | 24 24 48 12
| 1] Audytowanie i dokumentowanie systemdw zarzadzania 8 1 8 1 16 2 8 8 2
| 2| $1 Modut zarzadzania jakoscia Systemy bezpieczer'\.st\{va iYV\‘mus'ci w Fraktyce _ 16 2 8 1 24 3 16 8 3 —
| 3] Elementy zarzadzania jakoscig badan i akredytacja 16 2 8 1 24 3 16 8 3 = 2
| 4| Projekt zarzadzania jakoscig - wybrane aspekty 16 2 16 2 16 2 L g
| 1] Metody monitorowania zagrozeri w produkcji zywnosci 8 1 8 1 16 2 8 8 2 'g E_
1 2] S2 Modut organizacji j Eksploatacja i bezpi Astwo uzytkowania maszyn i urzadzen 16 2 8 1 24 3 16 8 3 g
3] produkcji Dobre praktyki w taricuchu zywnosciowym 16 2 8 1 24 | 3 16| 8 3 o 3
| 4| Projekt organizacji bezpiecznej produkcji 16 2 16 2 16 2 E g
| 1] Psychologia reklamy i k ita 8 1 8 1 16 2 8 8 2 c 8
| 2| 3 Modut ?ywnos’c’ i napoje fermentowane 16 2 8 1 24 3 16 8 3 Eb §
| 3] 2Zywnos$¢ wegariska i wegetariariska 16 2 8 1 24 3 16 8 3 o g2
| 4| Projektowanie produktu 16 2 16 2 16 2 G g
| 1] Logistyka opakowanych produktow spoz. 8 1 8 1 16 2 8 8 2
1 2] S4 Modut pakowania i przechowywania |Transport i przechowywanie zywnosci 16 2 8 1 24 3 16 8 3
| 3] zywnosci Inzynieria materiatéw opakowaniowych 16 2 8 1 24 3 16 8 B]
| 4| Projektowanie opakowar 16 2 16 2 16 2
| 1] Suplementacja zywnosci 8 1 8 1 16 2 8 8 2
| 2| 5 Modut gastronomii i di . Dietoprofi.\aktyka _ i 16 2 8 1 24 3 16 8 3
| 3] Organizacja zaktadéw gastronomicznych 16 2 8 1 24 3 16 8 3
| 4] Projektowanie ustug zywieniowych 16 2 16 2 16 2
| 1] Aparatura biotechnologiczna 8 1 8 1 16 2 8 8 2
1 2| S6 Modut bi hnols gii | Bi hnol; ne wykorzystanie drobnoustrojéw 16 2 8 1 24 3 16 8 3
3] zywnosci Bioprocesy w technologii zywnosci 16 2 8 1 24 | 3 16| 8 3

4 Proj ie jakosci mikr j Zywnosci 16 2 16 2 16 2

D |MODUL PRACY DYPLOMOWEJ 24 16 24 16 1 1 8 14
| 1] Proseminarium 8 1 8 1 1
| 2| Modut pracy Sem?narivum dyplot | 8 1 8 1 1
| 31 Seminarium dyplomowe I 8 1 8 1 8 1

4 Praca dypl (z i yp ym) 13 13 13

Rz 312 39 170 20 56 7 80 24 618 | 90 15 8 3 15 | 10 2 9 4 2 7
28 28 22
Liczba egzaminéw 6 2 |egzaminy 3 |egzaminy 1 |egzamin
Procentowy udziat zajeé: | 50,5%. [27,5%] [ 9,1% | [12,9%] [ 100% |
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