HARMONOGRAM STUDIOW DLA KIERUNKU: Technologia Zywnos

Zywienie Cztowieka, | stopiers, niestacjonarne, profil ogélnoakademi

Suma godzin / ECTS Sem. | Sem. 1l Sem. 11l Sem. IV Sem. V Sem. VI Sem. VIl Sem.Vill
NazwaModutu | Lp ZAJECIA
W [ P | € | Pec L Pe P Pep z Pe wlclelplprplw]|celirfplprp|lw|lcli[plp|w|lcliL[p|rp|lw[clL]lp|pr|lw[c[lL]lp|p|lw][c]lL|P|[pr|lw]c]L
A__|OGOLNE 55 | 7 | 92| 8 147 15| 55| 20 9 21 2 21 2 21 2
i N 171 Podstawy kreatywnosci 6 | 3 | 8 24 3 16 8 3
MODUL |1/2 Ergonomia 16 2 16 a 16 2]
HUMANISTYCZNO{ 2 |Jezyki obce: J.angielski; I-niemiecki; J.francuski; J.rosyjski 8 | 8 84 3 21 2 21 2 21 2 21 2
SPOLECZNY 3| Ochrona wiasnoici intelektualnej 7 | 1 7 1 7 1
4__|Bezpieczeristwo i higiena pracy 16 1 16 1 16 1
B__|PODSTAWOWE 136 | 26 | 88 64 | 7 | 16 | 2 | 304 | 35 |32 24] 16 8 | 48] 32| 32 13|32 16] 16 8|88 2 6] 8
MODUE 1_|Matematyka 32| 8 | 32 64 8 16 | 16 4| 1616 4
MATEMATYCZNO-| 2 |Statystyka inzynierska 6| 2 | 8 16 | 2 | 40 a 6] 8
FIZYCZNY 3_|Fizycane podstawy nauk o zywnoici 8 | 1 16 | 2 24 3 8 16 3
2| Chemia nieorganiczna, organiczna 32| 5 | 16 32 | 3 80 8 68 16 a4 [16][8] 16 4
MODUE 5 |Biochemia 6 | 3 | 8 16 | 2 20 5 16 8] 16 5
o- | 7 e surowcow spoz 6| 3 | 8 24 3 16| 8 3
INFORMATYCZNY [ g | Technologie informacyjne 8 | 2 | 8 16 2 s = 2
9| Podstawy grafiki inzynierskiej s | 2 | 8 16 2 s [ 8 2
C__| KIERUNKOWE 280 | 56 | 40 320 | 37 | 88 | 10 | 928 | 103 | 48 16 7 | a8 32 9 | 72] 16 48 14|80 8 [ 72] 16| 22| 80 80 18 | 64 48 | 8 | 12| 48[ 16 16 [ 48| 15| 40 ]
1| Chemia 2ywnosci / Food Chemistry 6| 3 | 8 16 | 2 20 5 6| 8] 16 5
2 |Analizai ocena jakosci zywnosci 6 | 2 24 | 3 20 B 16 24 5
3| Towaroznawstwo produktéw spozywezych 6 | 2 16 | 2 32 4 16 16 2
2 |Podstawy Zywienia cziowieka z elementami fizjologii 24 | 4 | 8 32 4 16 2 [ s[8 2
(AT 5 |Propedeutyka wiedzy o zywnodci | zywieniu ] 1 ] 1 3 1
T & |surowce praetworstwa 6/1 Surowce rodlinne 16 | 1,5 16 | 1,5 32 3 16 16 3
spotywezego 6/2 Surowce zwierzece 6 | 15 16 | 15 32 3 16 16 3
§l 7/1 Trendy zywienic
5 [Trendywprzemysie /1Trendy zywieniowe sl a G a 16
spotywezym 7/2 Trendy technologiczne
8 Analiza sensoryczna i ocena zywnosci 16 1 16 2 32 3 16 16 3
9 |Branie przetwérstwa spozywezego 6 | 2 16 2 16 2
10 |Ogdina technologia Zywnosci / General Food Technology 32 | 3 6 | 2 | 16 | 2 | e4 7 16 16 3 [16 16| 4
11/1 Technologie przetwarstwa migsa, mieka 6 | 2 6 | 2 32 4 16 16 4
11/2 Technologie produktdw roglinnych 6 | 2 6 | 2 32 4 16 16 4
Technologie 11/3 Technologie gastronomiczne 16 2 16 2 32 4 16 16 4
MOBUL u i Sci 11/4 ie 7 Sci i d 16 2 16 2 32 4 16 16 4
TECHNOLOGICZNY' Sywnord wodnego —
11/5 Projekt [Procesu techn. - wybrana branza 16 2 16 2 16 | 2
|Produktu - wybrana branza 6 | 2 16 2 16| 2
12_|Technologie chiodnicze 16 | 1 16 | 1 32 2 16 16 2
13 |Utrwalaniei [13/1Podstawy przechowalnictwa s o o o I = a 16 s B2
[13/2 i éwip 6w spozywcz.
14| Mikrobiologia ogdina 16 | 2 16 | 2 32 4 16 16 4
MODUE 15| Mikrobiologia 2ywnosci / Food Microbiology 6 | 2 16 | 2 32 4 16 16 a
16 |Higienai produkcji zywnoéci 32 | 2 16 | 1 | 16 | 2 | 64 5 16 16 2 [16 6] 3
BIOTECHNOLOGICZNY _ ) |1s/1 Podstawy biotechnologii
17 . 6 | 2 6 | 2 32 a 16 16 4
|18/2 Procesy biotechnologiczne w prod. zywnosci
18 _|Inzynieria procesowa 16| 3 | 8 16 | 2 40 5 16 (8] 16 5
19 iaparatura 7 16 2 16 2 32 4 16 16 4
Fr 2 e ywnokci |zo/1 Opakowania do xywrrns(l / Food packaging G a G a 5 a 16 16 O
|2072 Systemy pakowania zywnosci/Food packaging systems
21_|Projektowanie technologiczne zakladéw przemystu spozywczego 8 | 1 6 | 1 | 24 2 8
22_|Dobra Praktyka Laboratoryjna s | 1 ] 1 8 1
MODUL 23 |Gospodarka odpadami w przem. spozywcz. 16 | 1 8 | 1 24 2 16 8
24 |Podstawy ekonomii 16 2 8 24 2 16 8 2
ORGANIZACYINY 25 |Podstawy organizacii i [25/1 org. i zarzadzanie w prfsmvs'le spozywczym 16 3 8 2 3 16 8 3
zarzadzania |25/2 Marketing produktéw zywnosciowych
D |SPECIALNOSCIOWE 120 | 18 | 24 56 | 8 | 24 | 6 | 224 | 32 32 24 8 | 32 32 6 |40 8 16| 12| 16| 16
E1_|Praktyka specjalnosciowa - 4 tygodniowa w sem. V! (160 godzin 7 7
MODULPRACY o Semit:ariu; x‘pnebi;g:prak:;ii e fensec) 8 | 1 8 1 8 | 1
DYPLOMOWE!
F inari inari inari ; prac. inz.; egz. dypl.) 32 17 32 17 8 1 8 2
o e 791 ] 107 [ 244 | 8 | aa0| 52 | 168 36 | .| ,,, [235] 53] 32 2 | %6 | 53 ] 64 20 | 104] 53 | 64 e | 28137 72[ 16| . [112 104 26 |9 80 8 | | 88[2a|16]6a| |72[2a] s
220 213 221 213 216 184 192 160
Liczba i 18 3 |
Harmonogram studiéw zatwierdzony Uchwata Senatu PK nr 102/2025 z dnia 23 kwietnia 2025
Harmonogram studiéw obwigzuje od roku akademickiego 2025/2026 Legenda:

[ 2 Jeaiccia korczace sie egzaminem

|2 |zaiecia koriczace sie zaliczeniem bez oceny
[ 2 [zajecia do wyboru
["2 | zajecia koriczace sie zaliczeniem z ocena



HARMONOGRAM STUDIOW DLA KIERUNKU:

Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka, | stopien, niestacjonarne, profil ogéinoakademicki

SPECJALNOSC: Moduty obieralne tworzace specjalnosc¢ Obowiazuje od roku akademickiego: 2025/2026
Suma godzin / ECTS Sem. V Sem. VI Sem. VIl Sem. VIl
Nazwa modutu Lp Przedmioty jall
W | Py ¢ Cec L P P Pep ) Pe w ¢ L P Pe L Pe L Pe L Pe
D/B-1 |Biotechnologia dodatkéw do zywnosci 8 1 8 1 16 2 1 1 2
(M1) Modut D/B-2 |Techniki fermentacyjne 8 1 8 1 16 2 1 2
biotechnologi
e SEEY, D/B-3 |Biotechnologia sktadnikéw zywnosci 8 2 8 16 2 2
D/B-4 |Operacje i procesy biotechnologiczne 16 2,5 8 2,5 24 5 5
D/BZ-1 [Higiena zywnosci i zywienia 8 1 8 1 16 2 1 1 2
(M2) Modut D/BZ-2 |Zafatszowania zywnosci 8 1 8 1 16 2 1 2
bezpiec
zywnosci D/BZ-3 |Procesy mycia w produkcji zywnosci 8 2 8 16 2 2
D/BZ-4 [Podstawy prawa zywnosciowego 16 2,5 8 2,5 24 5 5
o/R-1 Przetworst\./vo i zabezpieczenie surowcow 16 2 s 2 2 4 2 1 a
pochodzenia wodnego
(M3) Modut D/R-2 |[Towaroznawstwo produktéw rybnych 16 1 16 1 32 2 2 2
przetworstwa
rybnego D/R-3 [Linie technologiczne przetwérstwa ryb 8 2 8 16 2 2
D/R-4 |Projektowanie zaktadéw rybnych 8 2 8 2 2
D/A-1 |Analiza instrumentalna zywnosci 16 2 8 2 24 4 2 1 4
(M4)Modut D/A-2 |Analiza wody i $ciekéw 16 1 16 1 32 2 2 2
i
SnatveeRy D/A-3 |Wtasciwosci fizyczne zywnosci 8 2 8 16 2 2
D/A-4 |Projekt z analizy zywnosci 8 2 8 2 2
D/2-1 |Zywno$¢ funkcjonalna i specj. przeznaczenia 16 2 8 2 24 4 2 1 4
(M5) Modut D/Z-2 |Znakowanie zywnosci 16 1 16 1 32 2 2 2
zywienia cztowiek ;5 .
Zywienia czlowleka D/z-3 |Zywienie cztowieka-dziaty wybrane 8 2 8 16 “ :
D/Z-4 |Dietetyka z profilaktyka 8 2 8 2 2
D/IZ-1 |Eksploatacja w przemysle spozywczym 16 2 8 2 24 4 2 1 4
D/1Z-2 [Automatyzacja w przemysle spozywczym 16 1 16 1 32 2 2 2
(M6) Modut yzacja w p ysle spozywczy!
inzynierii zywnosci | p/17.3 (Kontrola proceséw przetwarzania zywnosci 8 2 8 16 2 2
o/12-4 Proj.ekt z eksploatacji urzadzen w przemysle s 2 s 2 2
spozywczym
120 18 24 (] 56 7 24 7 4 (] 3 (] a4 [} 0
Razem 224 32 8 6 12 6
8 zjazd6w 7 8 8 5
Liczba egzaminéw 9 d

Specjalnosci:

Biotechnologia zywnosci (modut biotechnologiczny, modut bezpieczeristwa zywnosci, modut analityczny)

Bezpieczeristwo zywnosci i Zzywienie cztowieka (modut biotechnologiczny, modut bezpieczeristwa zywnosci, modut zywienia cztowieka)
Inzynieria zywnosci (modut biotechnologiczny, modut bezpieczenstwa zywnos$ci, modut inzynierii zywnosci)

Technologia przetwdrstwa ryb (modut biotechnologiczny, modut bezpieczenstwa zywnosci, przetwdrstwa rybnego)




