HARMONOGRAM STUDIGW DLA KIERUNKU: Technologia Zywnosci i Zywienie C: | stopien, profil
Suma godzin / ECTS Sem. | Sem. Il Sem. Il Sem. IV Sem. V Sem. VI Sem. VIl Sem. VIl
Nazwa Modutu p ZAJECIA - - . - - - - -
W [Pw | €[ Pec| L [P P[P = P Wl i[pPlp| w el PP wl[c[]r]r|w[ce] P rfwlc]r]P]r W[ P P |W][CE]L]PP|W[C]L]P]Pe
A [0GOLNE 75 | o [210] 8 285 17 [as 9 4 2[1]3 4 2 2 [ 1
. 171 Podstawy kreatywnosci 15 | 3 | 15 30 3 [1]1 3 L
[1/2 Ergonomia 15 2 15 2 |1 2
MODUL 2 [Jezyki obce: J.angielski; J.niemiecki; J.francuski; J.rosyjski 120 8 120 8 2 2 2 2 2 2 2 2
HUMANISTYCZNO- 3 |Ochrona wtasnosci intelektualnej 15 1 15 1 1 1
SPOLECZNY 4 |Bezpieczenistwo i higiena pracy 15 [ 1 15 1|1 1
5 | Podstawy ekonomit 15 | 2 [15 30 2 1|1 2
6 |WF 60 60 2 2 ] []
B |PODSTAWOWE 270 [ 29 [ 150 75 | 8 [ 15 | 2 510 [390]6[3]1 12] 8 [a]2 17[3[2[2 6 1)1 2 1] 2
MODUL 1 |Matematyka 60 | 9 | 45 105 9 [ 2]2 s| 2 |1 4
MATEMATYCZNO- 2 |Statystyka inzynierska 15 2 15 15 2 45 4 1|1 2 1] 2
FIZYCZNY 3 |Fizyczne podstawy nauk o zywnosci 15 [ 1 15 [ 2 30 3 1 1 3
4 |Chemia nieorganiczna, organiczna 60 | 6 | 30 30 [ 4 120 10 |2[a2]1 s| 2 [a]1 5
5 |Biochemia 30 [ 2 [ 15 30 [ 2 75 4 2|12 4
pMontt 6 |Problemy ochrony érodowiska w produkcji Zywnosci 30 | 2 30 2 |2 2
PRZYRODNICZO- .
INFORMATYCZNY 7 |Pozyskiwanie surowcow spozywezych 30 [ 3] 15 45 3 2 |1 3
8 |Technologie informacyjne 15| 2 [15 30 2 1 |1 2
9 | Podstawy grafiki inzynierskiej 15 | 2 [ 15 30 2 1|1 2
C_|KIERUNKOWE 795 | 62 | 90 450 | 32 | 120 [ 13 [ 1455 [1060] 6 1 o 6 5 11{10] 2[ 6] 2[20]14] 2]13 28] 7 5[ 2] 3 3[10]7]2 111
1 |Chemia zywnosci 30 [ 3 [ 15 30 [ 2 75 5 2[1]2 5
MODUL CHEMICZNO- | 2 | Analiza i ocena jakosci zywnosci 30 [ 2 [ 15 30 [ 2 75 4 2[1]2 4
2ZYWNoOSCIOWY 3 6 2 30 [ 3] 15 15 [ 2 60 5 g 2]1 1] s
4 |Podstawy Zywienia cztowieka 45 [ 4 |15 60 4 1 1]2[1 3 °
5 |Propedeutyka wiedzy o Zywnosci i Zywieniu 15 | 2 15 2 |1 2 3
5 |surowce 6 [6/1 Surowce roslinne 30 [ 15 15 | 15 45 3 |2 1 3 i:’
spozywczego [672 surowce zwierzece 30 | 15 15 | 15 45 3 2 1 3 %
7 | Branze przetwérstwa spozywczego 30 2 30 2 |2 2 g
8 | Ogdlna technologia zywnosci 5 [ 3 30 [ 2 [30] 2 105 7 1 2 3] 2 2] a a
9/1 Technologie przetwérstwa migsa, mleka 30 2 30 2 60 4 2 2 4 2
f— N 9/2 Technologie produktéw roslinnych 30 2 30 2 60 4 2 2 4 %
SRELE 9 N o 9/3 Technologie gastronomiczne 30 2 30 2 60 4 2 2 4 a
9/4 Technologie 2zywnosci pochodzenia wodnego 30 [ 2 30 | 2 60 4 2 2 4
9/5 Projekt procesu techn. - wyb. branza 15 [ 2 15 2 1] 2
10 |Technologie chiodnicze 30 [ 2 15 [ 1 45 3 2 1 3
11 |Vtrwalaniei [11/1 Podstawy przechowalnictwa 0| 2 5| 2 . A 2 1| a
przechowywanie [11/2 Utrwalanie surowcéw i produktéw spozywez.
12 | Gospodarka odpadami w przemysle spozywczywczym 15 | 2 15 1 1 1
13 |Trendy w przemysle spozywczym 30 [ 2 30 2 2 2
14 | Mikrobiologia ogéina 30 [ 2 30 [ 2 60 4 2 2 4
D 15 | Mikrobiologia zywnosci 30 | 3 30 | 2 60 5 2 2 5
MIKROBIOLOGICZNO - 16 |Higiena i bezpieczeristwo produkcji zywnosci 30 3 15 2 15 2 60 7 1 1 3 1 1] 4
” |17/1 Podstawy. blotechnolt-)gu _ _ 20 N 20 N 60 A 2 2 a
|17/2 Procesy biotechnologiczne w prod. zywnosci
18 |Inynieria procesowa 30 [ 2 [ 15 30 [ 2 75 4 2[1]2 4
MODU EKSPI - 19 6 # 30 [ 2 30 [ 2 60 4 2 2 4
PROJEKTOWY 20 |Opakowania do zywnosci 30 | 2 30 | 2 60 4 2 2 4
21 i i iczne zakladow 2 15 | 15 15 [ 15 30 3 1 1]3
22 |Podstawy projektowania produktu 15 | 15 15 [ 15 30 3 1 1]3
23 |Dobra Praktyka Laboratoryjna 15 [ 2 15 2 |1 2
l;l::smmcvmv 4 |Podstawy organizaciii | 24/L0re.  zarzadzanie w przemysle sporywezym PP I I - . A s
i [24/2 Marketing produktéw zywnoiciowych
D SPECIALNOSCIOWE 180 | 18 [ 45 9 [ 8 [ as | 7 360 33 6 5 12 al1[a1]2fw7]2]2 1|4
MODUE PRACY E1 | Praktyka specjalnosciowa - 3 miesiace w sem. VI (480 godzin) 27 27
DYPLOMOWE) E2_|Seminarium zaliczenia prakiyki _ 15 [ 3 15 3 13
F__|Seminarium dyplomowe (proj.; prac. in.; egz. dypl.) 60 | 15 60 15 1)1 1)1 2|13
e (R 1320[ 118 a0s| 8 [615] 48 [ 255 ] 40 | o0 [ 5 [26[ 8] 2 ol e [8]7 ol 78[2] [1a[a]13 ¥ EE) ]3], 1) 8l2l1]6fJol4 5035
179 godz. x 15 tygodni 26 29 31 31 26 1 17 18
Liczha egzaminéw | 19 [ 2| | | [ 2|
Harmonogram studiéw zatwierdzony Uchwata Senatu PK nr 41/2023 z dnia 19 kwietni 2023 r.
Harmonogram studiéw obwiazuje od roku akademickiego 2023/2024 Legenda:
s | 2 |zaiccia korczace sig egzaminem
sajecia praktyczne 130 n zajecia koriczace sig zaliczeniem bez oceny
zajecia éwiczeniowe 19,8 zajecia do wyboru
2ajecia koriczace sie zaliczeniem z ocena
%ECTS dla kursow 149,8 62 %
ECTS
kursy specialnosciowe 33
kursv obieralne 1
praca dvolomowa 15
oraktvka zawodowa z seminarium 30
%ECTS dla kursow obi 89 37 %




HARMONOGRAM STUDIOW DLA KIERUNKU:

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

Liczba egzaminéw

SPECJALNOSC: Moduty obieralne tworzace specjalnosé¢ Obowigzuje od roku akademickiego: 2021/2022
Suma godzin / ECTS Sem.V Sem. VI Sem. VIl Sem. VIl
Nazwa modutu Lp Przedmioty jalnosciowe
W | P | € Pec L Pe P Pep z Pe w L P Pe L Pe L Pe
D/B-1 |Biotechnologia dodatkéw do zywnosci 15 1 0 15 1 0 30 2 1 1 2
(M1) Modut D/B-2 [Techniki fermentacyjne 15 1 [1] 15 1 [1] 30 2 1 1 2
biotechnologiczn
siczny D/B-3 [Biotechnologia sktadnikéw zywnosci 15 1 15 0 0 30 1 1
D/B-4 |Operacje i procesy biotechnologiczne 15 2,5 0 0 15 2,5 30 5 P 5
D/BZ-1 |Higiena zywnosci i zywienia 15 1 0 15 1 0 30 2 1 1 2 r
(M2) Modut D/BZ-2 |Zafatszowania zywnosci 15 1 0 15 1 0 30 2 1 1 2 a
bezpi istwa k
zywnosci D/BZ-3 |Procesy mycia w produkcji zywnosci 15 1 15 0 0 30 1 t 1
D/BZ-4 [Podstawy prawa zywnosciowego 15 25 0 0 15 25 30 5 y 5
D/R1 Przetworstyvo i zabezpieczenie surowcéw 30 2 o 15 2 o . a 1 f k
pochodzenia wodnego
a
(M3) Modut D/R-2 |Towaroznawstwo produktéw rybnych 15 2 0 15 2 0 30 4 1 4
przetwérstwa
rybnego D/R-3 |Linie technologiczne przetwdrstwa ryb 15 3 15 0 0 30 3 s 3
D/R-4 |Projektowanie zaktadéw rybnych ] 0 0 15 2 15 2 P 2
D/A-1 |Instr. metody oceny jakosci zywnosci 30 2 0 15 2 0 45 4 - 1 4 @
- - c
Technologia gastronomiczna z
D/A-2 15 2 [} 15 2 [} 30 4 . 1 4
(M4)Modut towaroznawstwem j
analityczny o/a-3 .Anallza/ svensoryczna i ocena konsumencka 15 3 15 0 0 30 3 - 3
2ywnosci
D/A-4 |Projekt z bioanalizy zywnosci 0 0 0 15 2 15 2 | 2
, n
D/z-1 |Fizjologia zywienia cztowieka 30 2 0 15 2 0 45 4 - 1 4
o
(M5) Modut D/z-2 |Zywnosc¢ funkcjonalna i specj. przeznaczenia 15 2 0 15 2 0 30 4 é 1 4
2ywienia cztowieka . .
U D/z-3 |Zywienie cztowieka-dziaty wybrane 15 3 15 0 0 30 3 C 3
D/2-4 |Dietetyka z profilaktyka 0 0 0 15| 2 | 15| 2 i 2
o
D/IZ-1 |Eksploatacja w przemysle spozywczym 30 2 0 15 2 0 45 4 - 1 4 o
D/IZ-2 |Wiasciwosci fizyczne zywnosci 15 2 0 15 2 0 30 4 a 1 4
(M6) Modut
inzynierii Zywnosci | p/12-3 |Kontrola proceséw przetwarzania zywnosci 15 3 15 0 0 30 3 3
D/iz-4 Zast.osowanle informatyki w przemysle o o o 15 2 15 2 2
spozywczym
180 18 45 0 920 8 45 7 6 5 0 1 ]
Razem 360 33 12 17 4
24 godz. * 15 tygodni 11 8 5
3 1 |

Specjalnosci:

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

Bezpieczeristwo zywnosci i zywienie cztowieka (modut biotechnologiczny, modut bezpieczenstwa zywnosci, modut zywienia cztowieka)
Inzynieria zywnosci (modut biotechnologiczny, modut bezpieczeristwa zywnosci, modut inzynierii Zzywnosci)
Technologia przetwdrstwa ryb (modut biotechnologiczny, modut bezpieczenstwa zywnosci, przetworstwa rybnego)




