HARMONOGRAM STUDIOW DLA KIERUNKU: T ia Zywnosci i Zywienie Czlowieka, | stopier, ni j profil
Suma godzin / ECTS Sem. | Sem. Il Sem. Il Sem. IV Sem.V Sem. VI Sem. VIl Sem.VIll
NazwaModutu | Lp ZAJECIA - - - - - - - - -
W [P | € [P | L [P | P | Py = e Wl e[t P p|WlE[ [P P |W[ElL[P P W[CE[L[P P W[ E[LIP [P|W[CE[L[P [P |W[ElL[P P|W[ECE[L
A__|OGOLNE 71 | 9 | 100 8 171 17| 55| 20 9 21 2 | 16 | 29 a 21 2
1 [1/1 Podstawy kreatywnosci 16 3 8 24 3 16 8 3
\1/2 Ergonomia 16 2 16 2 16 2
Humrr:?:vtc 2 |Jezyki obce: J.angielski; J.niemiecki; J-francuski; 1.rosyjski | 8 54 3 21 2 21 2 21 2 21 2
SPOLECINY 3| Ochrona wlasnosci intelektuainej 7 | 1 7 1 7 1
4 |Bezpieczenstwo i higiena pracy 6 | 1 16 1 16 1
5 |Podstawy ekonomii 16 | 2 | 8 24 2 16 [ 8 2
B__|PODSTAWOWE 144 | 29 | 112 56 | 8 | 16 | 2 | 328 | 390 |40 32] 16 12| a8 [ 40| 16 12| 32| 16 | 24 9 8 | 8 2 16 | 16 2
MODUL 1 |Matematyka 32| 9 | 32 64 9 16 | 16 5 | 16| 16 4
MATEMATYCZNO-| 2 _|Statystyka inzynierska 6| 2 | 16 6 | 2 | 48 2 16 (26 2
FIZYCZNY 3 |Fizyczne podstawy nauk o zywnosci s | 1 s | 2 16 3 B B 3
4| Chemia nieorganiczna, organiczna 32| 6 | 32 32 | 4 9% 10 | 16]16] 16 5 [ 16] 16] 16 5
5 |Biochemia 6 | 2 | 8 16 | 2 40 4 16 [ 8] 16 a
MobUL & |Problemy ochrony érodowiska w produkcji Zywnodci s | 2 3 2 3 2
I;FORMATVCZN; 7 ie surowcow spozywezych 16 | 3 8 24 3 16 [ 8 3
8 | Technologie informacyjne s | 2 16 2 s (8 2
9 |Podstawy grafiki inzynierskiej s | 2 | 8 16 2 s 8 2
C 456 | 61 | a8 272 | 32 | 96 | 13 | 872 | 1060 | 48 16 9 [ 32 32 7 | 64| 16 | 32 15| 80| 8 | 80| 16| 21| 80| 8 | 64| 8 | 20| 48 28 | 16 | 13 | 48 28 | 10| 56 | 16
1| Chemia zywnoscl 6 | 3 | 8 16 | 2 40 5 16| 8| 16 5
MODU: 2 |Analiza1 ocena jakosl sywnoscl 6] 2 | 8 6] 2 20 2 16 (8] 16 4
wNOSciowy |3 |Towaromawstwo produktow spozywezych % 3| 8 s T2 =2 5 =T
2 |Podstawy Zywienia czlowieka 24 | 4 | 8 32 a 24| 8 a
5| Propedeutyka wiedzy o zywnodci | zywieniu s | 2 3 2 B 2
5 |surowce [6/1 Surowce roslinne 16 | 15 16 | 15 32 3 16 16 3
spozywczego \a/z Surowce zwierzece 16 | 1,5 16 | 1,5 32 3 16 16 3
7 |Branie przetwérstwa spoiywczego 6 | 2 16 2 16 2
8 |Ogélna technologia zywnosci 24 3 16 2 16 2 56 7 8 1| 16 16 | 16 | 6
9/1 Technologie przetwarstwa migsa, mieka 6 | 2 16 | 2 32 4 16 16 4
3 5/2 Technologie produktéw roglinnych 16 | 2 16 | 2 32 4 16 16 4
(LI 9 nologie 9/3 Technologie gastronomiczne 6 | 2 6 | 2 2 2 16 16 2
9/4 Technologie zywnosci pochodzenia wodnego 16 2 16 2 32 4 16 16 4
/5 Projekt procesu techn. - wyb. branza 6 | 2 | 16 2 6] 2
10_|Technologie chtodnicze 16 | 2 16 | 1 32 3 16 16 3
11 |Vtrwalaniei [11/1 Podstawy przechowalnictwa 5l a 5 a m a 16 s | a
przechowywanie [1172 Utrwalanie surowcéw i produktéw spozywez.
12| Gospodarka odpadami w przem. spozywcz. 8 | 1 8 1 8
13 [Trendy w przem. spozywczym 16 2 16 2 16
14| Mikrobiologia ogélna 16 | 2 16 | 2 32 a 16 16 a
MODUL 15 zywnosci 16 3 16 2 32 5 16 16 5
Glczno - [ 16 |Higiena i bezpieczeRstwo produkcji zywnosci 32 3 16 2 16 2 64 7 16 16 3 | 16 16| 4
e ” }L/l Podstawy biotechnologii ik ik @ A 16 16 o
17/2 Procesy biotechnologiczne w prod. zywnosci
18 |Iniynieria procesowa 16 2 8 16 2 40 4 16 8 16 4
o 19 8 2 16 | 2 16 | 2 32 a 16 16 4
EKSPLOATACUINO- |20 | Opakowania do zywnosci 16 | 2 16 | 2 32 4 16 16 2
PROJEXTOWY 21 | Projektowanie technologiczne zakladéw przemystu spozywczego 16 | 1,5 16 | 1,5 32 3 16 16| 3
22 |Podstawy projektowania produktu 16 | 15 16 | 15 32 3 16 16 | 3
23| Dobra Praktyka Laboratoryjna 8 | 2 8 2 B 2
EKONOMICZNO- 24 |Podstawy organizacjii [24/20re. lza_nadzanle w pn.emyglle .spoivwczvm 16 3 8 24 3 e
|24/2 Marketing produktéw zywnosciowych
D__[SPECJALNOSCIOWE % | 18 | 24 48 | 8 | 24 | 7 | 192 33 32 24 8 [2a] 816 72 8 [16] 14 16] 16
E1_|Praktyka specjalnosciowa - 3 miesiace (sem. 2, 4, 6) | 27 9 9 9
MODUEPRACY s minarium zaliczenta praktyki 8 | 3 [] 3 8|3
DYPLOMOWE) F__|Seminarium dyplomowe (proj.; inZ.; egz. dypl.) 32 | 15 | 32 15 8 | 1 8 | 1
767 | 117 | 284 | 8 | 376 | 48 | 176 | 40 143] 61 | 32 80 | 61| 48 112] 61 | 56 80 | 20 | 80 | 16 120] 16 | 88 | 8 72| 8 | 64| 24 88 | 16 | 8 | 80 72| 32
Razem (A+B+C+D) 1603 | 240 1 55— ¥ 555 28 Ses——1 # o 30 i 30 o % T E—
Liczba inow | 19 | B 3] 2 | B |
Harmonogram studiéw zatwierdzony Uchwata Senatu PK nr 41/2023 z dnia 19 kwietni 2023 .
Harmonogram studiéw obwigzuje od roku 2023/2024 Legenda:

| 2 |eajeciakonczace sie egzaminem
[ JJraecia koriczace sig zaficzeniem bez oceny

[_2 |zajecia do wyboru
[2 | zaiecia korczace sig 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: 2021/2022
Suma godzin / ECTS Sem. V Sem. VI Sem. VIl Sem. VIl
Nazwa modutu Lp Przed y |
W | Py ¢ Cec L P P Pep ) Pe w L Pe L Pe L Pe L Pe
D/B-1 |Biotechnologia dodatkéw do zywnosci 8 1 0 8 1 0 16 2 1 1 2
(M1) Modut D/B-2 |Techniki fermentacyjne 8 1 0 8 1 0 16 2 1 2
biotechnologi
B ) D/B-3 |Biotechnologia sktadnikéw zywnosci 8 1 8 0 0 16 1 1
D/B-4 |Operacje i procesy biotechnologiczne 8 2,5 0 0 8 2,5 16 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 0 8 1 0 16 2 1 2
zywnosci D/BZ-3 |Procesy mycia w produkcji zywnosci 8 1 8 0 0 16 1 1
D/BZ-4 [Podstawy prawa zywnosciowego 8 2,5 0 0 8 2,5 16 5 5
o/R-1 Przetworst\.rvo i zabezpieczenie surowcow 16 2 o s 2 o 2 4 1 a
pochodzenia wodnego
(M3) Modut D/R-2 |Towaroznawstwo produktéw rybnych 8 2 0 8 2 0 16 4 1 4
przetworstwa
rybnego D/R-3 [Linie technologiczne przetwérstwa ryb 8 3 8 0 0 16 3 3
D/R-4 |Projektowanie zaktadéw rybnych 0 0 0 8 2 8 2 2
D/A-1 |Instr. metody oceny jakosci zywnosci 16 2 0 8 2 0 24 4 - 1 4
D/A2 Technologia gastronomiczna z s 2 o s 2 o 16 a 1 A
(M4)Modut towaroznawstwem
analityczny /A3 Anal|2é s.ensoryczna i ocena konsumencka s 5 s o o 16 3 5
zywnosci
D/A-4 |Projekt z bioanalizy zywnosci 0 0 0 8 2 8 2 2
D/2-1 [Fizjologia zywienia cztowieka 16 2 0 8 2 0 24 4 - 1 4
(M5) Modut D/z-2 | Zywnosc¢ funkcjonalna i specj. przeznaczenia 8 2 0 8 2 0 16 4 1 4
4 D/2-3 |Zywienie cztowieka-dziaty wybrane 8 3 8 0 0 16 3 3
D/Z-4 |Dietetyka z profilaktyka 0 0 0 8 2 8 2 2
D/1Z-1 |Eksploatacja w przemysle spozywczym 16 2 0 8 2 0 24 4 - 1 4
D/1Z-2 |Wtasciwosci fizyczne zywnosci 8 2 0 8 2 0 16 4 1 4
(M6) Modut
inzynierii zywnosci| p/17.3 [Kontrola proceséw przetwarzania zywnosci 8 3 8 0 0 16 3 3
o/iza Zast.osowanle informatyki w przemysle o o o s 2 s 2 2
spozywczym
96 18 24 0 48 24 4 3 2 1 0
Razem 192 33 8 7 14 a4
24 godz. * 8 zjazdéw 7 6 6 5
3 1

Liczba egzaminéw

Specjalnosci:

Biotechnologia zywnosci (modut biotechnologiczny, modut bezpieczefistwa zywnosci, modut analityczny)
Bezpieczeristwo zywnosci i Zzywienie cztowieka (modut biotechnologiczny, modut bezpieczeristwa zywnosci, modut Zzywienia cztowieka)

Inzynieria zywnosci (modut biotechnologiczny, modut bezpieczeristwa zywnosci, modut inzynierii Zzywnosci)
Technologia przetwdrstwa ryb (modut biotechnologiczny, modut bezpieczeristwa zywnosci, przetwérstwa rybnego)




