Szczegblowy plan studiow stacjonarnych o0 profilu praktycznym
kierunek: Bezpieczenstwo i produkcja zywnosci,
modut wybieralny: Technologia Zywnos$ci

Rok akademicki 2017 - 2018

Symbol Forma zajeé Punkty ECTS
Rok stiudi(')w pnzlzgﬁ; Nazwa przedmiotu Godz. zajeé Cwiczenia Forma
Semestr ogolem | ykiad At t;::il;'., rojekt. | razem zalicz. | ogotem | kontaktowe | praktyczne
warsz.

A-1 Matematyka 30 30 30 Y4 4 1,3 4,0
A-2 Podstawy chemii 90 30 60 60 E 7 3,8 4,5
A-3 Fizyka 30 30 Z 2 1,3 0,0
A-4 Technologia informacyjna 30 15 15 15 Z 2 1,3 1,0
B-1 Produkcja surowcow roslinnych 45 20 25 25 E 4 19 2,2
Ul B-2 Prawo zywno$ciowe i kontrola zywnosci 25 25 Z 2 1,1 0,0
B-3 Opakowania zywnosci 25 10 15 15 Z 3 1,1 1,9
B-4 Propedeutyka nauki o Zywnosci 25 25 Z 2 1,1 0,0
A-5 Fakultet humanistyczny 30 30 30 Y4 2 1,3 2,0
A-6 Jezyk obcy 30 30 30 Z 2 1,0 2,0

A-7 WF 30 30 15 Z 0 0 0
I sem 390 155 30 205 235 30 15,2 17,6
A-11 Mikrobiologia og6lna 35 15 20 20 Z 3 1,5 1,7
B-6 Biochemia zywnosci 60 25 35 35 E 5 2,5 2,8
B-12 Chemia zywnosci 50 25 25 25 Z 4 2,1 2,0
B-7 Materialy wspomagajace przetwarzanie zywnosci 30 10 20 20 Z 2 1,2 1,3
B-9 Produkcja surowcow zwierzecych 45 20 25 25 E 4 1,9 2,2
B-10 Podstawy towaroznawstwa zywnosci 50 20 30 30 E 3 2,1 1,8
il A-9 Ekonomia gospodarki zywnosciowej 30 30 Z 2 1,2 0,0
B-11 Logistyka i dystrybucja zywnosci 30 15 15 15 Z 2 1,3 1,0
A-6 Jezyk obcy 30 30 30 Z 2 1,0 2,0

A-7 WF 30 30 30 Z 0 0 0
Praktyka wstepna 2 tyg. 60 60 Z 3 2,0 3,0

Il sem 390 230
+60 160 230 +60 30 16,8 17,8
praktyk praktyk




B-8 Higiena produkcji zywnosci 45 15 30 30 E 3 19 19
B-13 I.’odsta\f/y proces6w mikrobiologicznych w produkcji 50 20 30 30 E 4 2.2 2.4
Zywnosci
B-14 Ogolna technologia zywnosci 60 30 30 30 E 6 2,6 3,0
B-15 Aparatura w produkcji zywnoSci 50 30 20 20 E 4 2,1 1,8
aull B-16 Podstawy zywienia cztowieka 60 30 30 30 E 6 2,6 3,2
B-17 Toksykologia zywnosci 45 20 25 25 4 3 1,9 1,7
B-18 Rosliny lecznicze i przyprawowe 25 10 15 15 Y4 2 1,1 1,2
A-6 Jezyk obcy 30 30 30 z 2 1,2 2,0
111 sem 365 155 190 20 210 30 15,6 17,2
B-19 Analiza i ocena jakoSci zywnosci 90 30 60 60 E 6 3,7 4,0
B-20 InZynieria procesowa 45 25 20 20 Y4 3 1,9 1,7
B-21 Przechowalnictwo i chtodnictwo zywnosci 45 25 20 20 E 3 1,9 1,4
B-22 Technologia gastronomiczna 75 30 45 45 E 4 3,0 24
Komputerowe wspomaganie projektowania z 0,8 1,0
B-32 w przpemyéle spozglwczgm P 20 20 20 .
my; B-23 .Syster’n?/ zapewnienia bezpieczenstwa produkcji 60 30 20 10 30 E 4 2.6 2.0
zywosci
B-24 Zagrozenia w Zywnos$ci 25 10 15 15 VA 2 1,0 1,2
B-25 Zarzadzanie przedsigbiorstwami przem. spoz. 25 10 15 15 Z 2 1,0 1,2
B-26 Praktyka kierunkowa - technologiczna 4 tyg. 120 120 4 5 4,0 50
IV sem 385 225
+120h 160 195 30 +120h 30 19,9 19,9
praktyk praktyk
B-27 Seminarium praktyki kierunkowej 15 15 15 Z 1 0,6 1,0
B-28 Audytowanie systemow 40 20 10 10 20 YA 4 1,7 2,0
B-29 Zafatszowania zywnosci 25 10 15 15 YA 2 1,0 1,2
CP-1 Technologia i bezpieczenstwo produktoéw roslinnych 90 45 45 45 E 6 3,8 3,0
CP-2 Technologia i bezpieczenstwo produktéw zwierzecych 90 45 45 45 E 6 3,7 3,0
111AY] — - — e
CP-3 Fakultet specjalizacyjny I: Produkcja zywnoéci 50 20 30 30 z 6 2,0 3,6
Cp-4 !:akult'et spgcjalizgcyjnyrll': Ocena jakosci 30 10 20 20 z 3 1,2 2,0
i bezpieczenstwo zywnosci
CP-5 Marketing zywnosci 25 15 10 10 Z 2 11 1,0
V sem 365 165 190 10 200 30 15,1 16,8




B-30 Be;pieczeﬁstwo higieniczne zywnos$ci pochodzenia 45 25 20 20 E 3 1,9 1,4
ZWierzecego
B-31 Podstawy projektowania procesu produkcyjnego 15 15 E 1 0,6 0,0
CP-6 Projektowanie procesu produkcji zywnos$ci 35 15 20 35 Z 3 1,5 3,0
CP-7 Seminarium 15 15 15 Z 1 0,6 1,0
my A-8 Podstawy statystyki 20 10 10 10 Y4 1 0,7 0,5
CP-9 Nowe technologie w przemysle spozywczym 25 15 10 10 Z 2 1,1 1,0
CP-10 | Fakultet specjalizacyjny I: Produkcja zywnosci 75 30 45 45 Y4 9 3,0 54
CP-11 Faku.ltet specjali;acyjny I.I: Ocena jakosci i 60 20 40 40 7 6 2,4 4,0
bezpieczenstwo zywnosci
CP - 12 | Fakultet specjalizacyjny III: Edukacja Zywieniowa 50 20 30 30 Z 4 2,0 2,4
VI sem 340 135 185 20 205 30 11,8 18,7
CP - 13 | Praktyka dyplomowa — 6 tyg. 180 180 Z 8 6,0 8,0
CP- 14 | Seminarium praktyki dyplomowej 15 15 15 Z 1 0,6 1,0
A-10 Ochrona wtasno$ci intelektualnej 15 15 Z 1 0,6 0,1
B-33 Projektowanie nowych produktéw spozywczych 40 10 10 20 30 z 3 1.8 2,3
CP-15 | Pracownia inzynierska 45 45 45 Z 2 1,9 2,0
IVVIL |cp-16 .Se.mir?ariur.n.dyplomowe i Przygotowanie pracy 40 40 40 z 12 50 12,0
inzynierskiej
B-34 Fakultet kierunkowy I: Trendy w produkcji Zzywnosci 25 10 15 15 Z 2 1,0 1,2
B-35 Fakultet Kierunkowy II: 15 15 Z 1 0,6 0
195 145
VIl sem | +180h 50 125 20 +180h 30 17,5 26,2
praktyk praktyk
2430 1450
Razem | 4360h 980 30 1320 100 | +360h 210 111,9 134,2
(praktyk) (praktyk)




Szczegblowy plan studiow stacjonarnych o0 profilu praktycznym
kierunek: Bezpieczenstwo i produkcja zywnosci,

modut wybieralny: Technologia gastronomiczna i edukacja zywieniowa

Rok akademicki 2017 - 2018

Symbol Forma zaje¢ Punkty ECTS
Rok przed- Nazwa przedmiotu . )
studiow miotu Godz. zajgé Cwiczenia Forma
i ogdlem | vitad Lab, zlicz. | ogstem | kontaktowe | praktyczne
Semestr Audyt. | techn., | Projekt. razem
warsz.

A-1 Matematyka 30 30 30 Y4 4 1,3 4,0
A-2 Podstawy chemii 90 30 60 60 E 7 3,8 4,5
A-3 Fizyka 30 30 Z 2 1,3 0,0
A-4 Technologia informacyjna 30 15 15 15 Z 2 1,3 1,0
B-1 Produkcja surowcow roslinnych 45 20 25 25 E 4 1,9 2,2
Ul B-2 Prawo zywno$ciowe i kontrola zywnosci 25 25 Z 2 1,1 0,0
B-3 Opakowania zywnosci 25 10 15 15 Z 3 1,1 1,9
B-4 Propedeutyka nauki o Zywnosci 25 25 Z 2 1,1 0,0
A-5 Fakultet humanistyczny 30 30 30 Z 2 1,3 2,0
A-6 Jezyk obcy 30 30 30 Z 2 1,0 2,0

A-7 WF 30 30 15 Z 0 0 0
I sem 390 155 30 205 235 30 15,2 17,6
A-11 Mikrobiologia ogolna 35 15 20 20 Z 3 1,5 1,7
B-6 Biochemia zywnosci 60 25 35 35 E 5 2,5 2,8
B-12 Chemia zywnosci 50 25 25 25 Z 4 2,1 2,0
B-7 Materialy wspomagajace przetwarzanie Zywnosci 30 10 20 20 Z 2 1,2 1,3
B-9 Produkcja surowcow zwierzecych 45 20 25 25 E 4 1,9 2,2
B-10 Podstawy towaroznawstwa zywnosci 50 20 30 30 E 3 2,1 1,8
il A-9 Ekonomia gospodarki zywnosciowej 30 30 Z 2 1,2 0,0
B-11 Logistyka i dystrybucja Zzywnosci 30 15 15 15 Z 2 1,3 1,0
A-6 Jezyk obcy 30 30 30 Z 2 1,0 2,0

A-7 WF 30 30 30 Z 0 0 0
Praktyka wstepna 2 tyg. 60 60 Z 3 2,0 3,0

Il sem 390 230
+60 160 230 +60 30 16,8 17,8
praktyk praktyk




B-8 Higiena produkcji Zzywnosci 45 15 30 30 E 3 19 19
B-13 I.’odsta\f/y procesow mikrobiologicznych w produkcji 50 20 30 30 E 4 22 24
Zywnosci
B-14 Ogolna technologia zywnosci 60 30 30 30 E 6 2,6 3,0
W B-15 Aparatura w produkcji zywnoSci 50 30 20 20 E 4 2,1 1,8
B-16 Podstawy zywienia cztowieka 60 30 30 30 E 6 2,6 3,2
B-17 Toksykologia zywnosci 45 20 25 25 Z 3 1,9 1,7
B-18 Rosliny lecznicze i przyprawowe 25 10 15 15 Z 2 1,1 1,2
A-6 Jezyk obcy 30 30 30 Z 2 1,2 2,0
11 sem 365 155 190 20 210 30 15,6 17,2
B-19 Analiza i ocena jako$ci Zzywnosci 90 30 60 60 E 6 3,7 4,0
B-20 Inzynieria procesowa 45 25 20 20 Z 3 19 1,7
B-21 Przechowalnictwo i chtodnictwo Zywnosci 45 25 20 20 E 3 1,9 1,4
B-22 Technologia gastronomiczna 75 30 45 45 E 4 3,0 2,4
B-32 Komputerf)we ngomaganie projektowania 20 20 20 z 1 0,8 1,0
W przemysle spozywczym
v B-23 systemy zapewnienia bezpieczenstwa produkcji 60 30 20 10 30 E 4 2.6 2.0
zywosci
B-24 Zagrozenia w Zywnosci 25 10 15 15 Z 2 1,0 1,2
B-25 Zarzadzanie przedsigbiorstwami przem. spoz. 25 10 15 15 Z 2 1,0 1,2
B-26 Praktyka kierunkowa - technologiczna 4 tyg. 120 120 Z 5 4,0 5,0
IV sem 385 225
+120h 160 195 30 +120h 30 19,9 19,9
praktyk praktyk
B-27 Seminarium praktyki kierunkowej 15 15 15 Z 1 0,6 1,0
B-28 Audytowanie systemow 40 20 10 10 20 Z 4 1,7 2,0
B-29 Zafatszowania zywnoSci 25 10 15 15 Z 2 1,0 1,2
CG-1 Wybrane technologie produktéw roslinnych 60 30 30 30 E 4 2,6 2,0
CG-2 Wybrane technologie produktow zwierzgcych 60 30 30 30 E 4 2,6 2,0
/N |CG-3 Podstawy dietetyki 45 20 25 25 E 4 2,0 2,4
CG-4 | Ocena zywienia 30 15 15 15 Z 3 1,3 15
CG-5 Organizacja zywienia zbiorowego 30 15 15 15 Z 3 1,3 1,5
CG-6 Wyposazenie zaktadow gastronomicznych 30 15 15 15 Z 3 1,3 1,5
CG-9 Epidemiologia zywienia 30 15 15 15 Z 2 1,3 1,0
V sem 365 170 185 10 195 30 15,7 16,1




B-30 Be;pieczeﬁstwo higieniczne zywnoS$ci pochodzenia 45 25 20 20 E 3 1,9 1,4
ZWIErzZgeego
B-31 Podstawy projektowania procesu produkcyjnego 15 15 E 1 0,6 0,0
CG-8 Projektowanie zaktadow gastronomicznych 35 15 20 35 Z 2 1,5 2,0
CG-7 Seminarium 15 15 15 Z 1 0,6 1,0
A-8 Podstawy statystyki 20 10 10 10 Z 1 0,8 0,5
II/V1I |CG-10 | Nowe metody kulinarne 40 15 25 25 Z 4 1,7 2,5
CG-11 | Obstuga konsumenta 40 15 25 25 Z 3 1,6 1,6
cG-18 ngultet spe_cjalizacyjny I: Zywnosé 75 30 45 45 4 9 3,0 54
niekonwencjonalna
CG-19 Fakultgt ;pecjalizacyjny I1: Produkcja i ocena 75 30 45 45 4 6 3,0 54
Zywnoscl
VI sem 360 140 200 20 220 30 14,7 19,8
CP - 13 | Praktyka dyplomowa — 6 tyg. 180 180 Z 8 6,0 8,0
CP- 14 | Seminarium praktyki dyplomowej 15 15 15 Z 1 0,6 1,0
A-10 Ochrona wlasnoéci intelektualnej 15 15 Z 1 0,6 0,6
B-33 Projektowanie nowych produktow spozywczych 40 10 10 20 30 Z 3 1,6 1,6
CP-15 | Pracownia inzynierska 45 45 45 Z 2 1,9 2,0
IVVIL |cp-16 .Se.mir?arium.dyplomowe i Przygotowanie pracy 40 40 40 4 12 5.0 12,0
inzynierskiej
B-34 Fakultet kierunkowy I: Trendy w produkcji zywnosci 25 10 15 15 Z 2 1,2 1,2
B-35 Fakultet kierunkowy II: 15 15 Z 1 0,6 0
195 145
VIl sem | +180h 50 125 20 +180h 30 17,5 26,4
praktyk praktyk
2450 1460
Razem | 4360h 990 30 1330 100 | +360h 210 1154 | 135,6
(praktyk) (praktyk)




Szczegblowy plan studiow stacjonarnych o0 profilu praktycznym
kierunek: Bezpieczenstwo i produkcja zywnosci,
modut wybieralny: Dietetyka

Rok akademicki 2017 - 2018

Symbol Forma zajeé Punkty ECTS
Rok przed- Nazwa przedmiotu . )
studiow miotu Godz. zajgé Cwiczenia Forma
i ogdlem |y viiad Lab, zlicz. | ogstem | kontaktowe | praktyczne
Semestr Audyt. | techn., razem
warsz.

A-1 Matematyka 30 30 30 Y4 4 1,3 4,0
A-2 Podstawy chemii 90 30 60 60 E 7 3,8 4,5
A-3 Fizyka 30 30 Z 2 1,3 0,0
A-4 Technologia informacyjna 30 15 15 15 Z 2 1,3 1,0
B-1 Produkcja surowcow roslinnych 45 20 25 25 E 4 1,9 2,2
Ul B-2 Prawo zywno$ciowe i kontrola zywnosci 25 25 Z 2 1,1 0,0
B-3 Opakowania zywnosci 25 10 15 15 Z 3 1,1 1,9
B-4 Propedeutyka nauki o Zywnosci 25 25 Z 2 1,1 0,0
A-5 Fakultet humanistyczny 30 30 30 Y4 2 1,3 2,0
A-6 Jezyk obcy 30 30 30 Z 2 1,0 2,0

A-7 WF 30 30 15 Z 0 0 0
I sem 390 155 30 205 235 30 15,2 17,6
A-11 Mikrobiologia ogdlna 35 15 20 20 Z 3 1,5 1,7
B-6 Biochemia zywnosci 60 25 35 35 E 5 2,5 2,8
B-12 Chemia zywnosci 50 25 25 25 Z 4 2,1 2,0
B-7 Materialy wspomagajace przetwarzanie Zzywnosci 30 10 20 20 Z 2 1,2 1,3
B-9 Produkcja surowcow zwierzecych 45 20 25 25 E 4 1,9 2,2
B-10 Podstawy towaroznawstwa zywnos$ci 50 20 30 30 E 3 2,1 1,8
il A-9 Ekonomia gospodarki zywnosciowej 30 30 Z 2 1,2 0,0
B-11 Logistyka i dystrybucja zywnosci 30 15 15 15 Z 2 1,3 1,0
A-6 Jezyk obcy 30 30 30 Z 2 1,0 2,0

A-7 WF 30 30 30 Z 0 0 0
Praktyka wstepna 2 tyg. 60 60 Z 3 2,0 3,0

Il sem 390 230
+60 160 230 +60 30 16,8 17,8
praktyk praktyk




B-8 Higiena produkcji zywnosci 45 15 30 30 E 3 1,9 1,9
B-13 I.’odsta\’)vy procesow mikrobiologicznych w produkcji 50 20 30 30 E 4 22 24
Zywnosci
B-14 Ogolna technologia zywnosci 60 30 30 30 E 6 2,6 3,0
Wi B-15 Aparatura w produkcji zywnosci 50 30 20 20 E 4 2,1 1,8
B-16 Podstawy zywienia cztowieka 60 30 30 30 E 6 2,6 3,2
B-17 Toksykologia zywnosci 45 20 25 25 Z 3 1,9 1,7
B-18 Rosliny lecznicze i przyprawowe 25 10 15 15 Z 2 1,1 1,2
A-6 Jezyk obcy 30 30 30 Z 2 1,2 2,0
11 sem 365 155 190 20 210 30 15,6 17,2
B-19 Analiza i ocena jakoSci Zzywnosci 90 30 60 60 E 6 3,7 4,0
B-20 Inzynieria procesowa 45 25 20 20 Z 3 1,9 1,7
B-21 Przechowalnictwo i chtodnictwo Zywnosci 45 25 20 20 E 3 1,9 1,4
B-22 Technologia gastronomiczna 75 30 45 45 E 4 3,0 2,4
B-32 Komputerf)we ngomaganie projektowania 20 20 20 z 1 0,8 1,0
W przemysle spozywczym
my; B-23 systemy zapewnienia bezpieczenstwa produkcji 60 30 20 10 30 E 4 2.6 2.0
zywosci
B-24 Zagrozenia w ZywnoSci 25 10 15 15 Z 2 1,0 1,2
B-25 Zarzadzanie przedsigbiorstwami przem. spoz. 25 10 15 15 Z 2 1,0 1,2
B-26 Praktyka kierunkowa - technologiczna 4 tyg. 120 120 Z 5 4,0 5,0
IV sem 385 225
+120h 160 195 30 +120h 30 19,9 19,9
praktyk praktyk
B-27 Seminarium praktyki kierunkowej 15 15 15 Z 1 0,6 1,0
B-29 Zafalszowania zywnosci 25 10 15 15 Z 2 1,0 1,2
D-1 Wybrane technologie produktow roslinnych 60 30 30 30 E 4 2,4 2,0
D-2 Wybrane technologie produktow zwierzgcych 60 30 30 30 E 4 2,4 2,0
D-3 Podstawy dietetyki 45 20 25 25 E 5 1,8 2,8
I/ |D-4 Ocena zywienia 30 15 15 15 Z 3 1,2 15
D-5 Epidemiologia zywienia 30 15 15 15 Z 2 1,2 1,0
D-6 Podstawy zdrowia publicznego 25 15 10 10 Z 2 1,0 0,8
D-7 Podstawy fizjologii 45 20 25 25 E 5 1,8 2,8
D-8 Dietetyczne $rodki spozywcze 30 15 15 15 Z 2 1,2 1,0
V sem 365 170 195 195 30 14,6 16,1




D-9 Postgpowanie dietetyczne w chorobach dietozaleznych 150 60 90 90 E 12 6,0 7,2
D-10 Poradnictwo zywieniowe 25 10 15 15 Z 2 1,0 1,2
D-11 Zaburzenia odzywiania 25 15 10 10 Z 3 1,0 1,2
D-12 Diety alternatywne 25 10 15 15 Z 2 1,0 1,2
my D-13 Fakultet specjalno$ciowy I: 25 10 15 15 Y4 3 1,2 1,6
D-14 Fakultet specjalnosciowy Il 25 10 15 15 Z 2 1,0 1,2
A-8 Podstawy statystyki 20 10 10 10 Z 1 0,8 0,6
D-15 Nowe metody kulinarne 50 15 35 35 Z 4 1,8 2,7
D-16 Seminarium 15 15 15 Z 1 0,6 1,0
VI sem 360 140 220 0 220 30 14,4 18,8
D-17 Praktyka dyplomowa — 6 tyg. 180 180 Z 8 6 8,0
D-18 Seminarium praktyki dyplomowej 15 15 15 Z 1 0,6 1,0
A-10 Ochrona wtasnosci intelektualnej 15 15 Z 1 0,6 0,6
B-33 Projektowanie nowych produktow spozywczych 40 10 10 20 30 Z 3 1,6 2,2
D-19 Pracownia inzynierska 45 45 45 Z 2 1,8 1,8
IVVIL |D-20 .Se.mir?arium.dyplomowe i Przygotowanie pracy 40 40 40 4 13 5.0 12,0
inzynierskiej
B-34 Fakultet kierunkowy I: Trendy w produkeji zywnosci 25 10 15 15 Z 2 1,2 1,0
B-35 Fakultet kierunkowy II: 15 15 Z 1 0,6 0
195 145
VIl sem | +180h 50 125 20 +180h 30 17,4 26,6
praktyk praktyk
2450 1460
Razem | 4360h 990 30 1360 70 +360h 210 111,0 | 1350
(praktyk) (praktyk)




Fakultet humanistyczny:

Do wyboru jeden przedmiot: w semestrze I 30 h ¢wiczen (2 pkt ECTS)
1. Filozofia
2. Przygotowanie do tworczej drogi zawodowe;j

Fakultet kierunkowy I: Trendy w produkcji zywnosci
Do wyboru jeden przedmiot: w semestrze VII - 10 h wyktadoéw i 15 h ¢wiczen (2 pkt ECTS)

Zywno$¢ wygodna

Zywno$¢ innowacyjna
Zywno$é prozdrowotna
Zywnoéé wzbogacona
Biotechnologia zywnos$ci
Dietetyczne $rodki spozywcze

oakrwdE

Fakultet kierunkowy I1:

Do wyboru jeden przedmiot: w semestrze VII - 10 h wyktadow

An integrated approach to food technology and analysis - case studies.
Food safety systems

New trends in food processing and preservation.

Zywno$¢ prozdrowotna

Zywno$¢ wygodna

Zywno$¢ wzbogacona

ok whE

Modut specjalnosciowy Technologia zywnosci

Fakultet specjalizacyjny I: Produkcja zywnosci
Do wyboru pigé przedmiotow: dwa w semestrze V i trzy w semestrze VI- kazdy 10 h wyktadow i 15 h ¢wiczen (3 pkt ECTS)

Biotechnologia zywnosci

Produkcja wyroboéw z migsa

Produkcja wyrobow z owocow i warzyw
Technologia koncentratow spozywczych
Technologia tluszczé6w jadalnych
Technologia przemystéw fermentacyjnych

ocoarwdE



7. Technologie w produkcji zywno$ci prozdrowotnej
8. Technologia czekolady
9. Technologia ciastkarstwa

Fakultet specjalizacyjny II: Ocena jakosci i bezpieczenstwo zywnosci
Do wyboru trzy przedmioty: jeden w semestrze V idwa w semestrze VI - kazdy 10 h wyktadow i 20 h éwiczen (3 pkt ECTS)

1. Analiza instrumentalna

2. Analiza sensoryczna zywnosci

3. Chromatografia cieczowa w ocenie jakos$ci zywnos$ci
4. Mikrobiologia zywnosci

5. Straty zywnosci

Fakultet specjalizacyjny I11: Edukacja zywieniowa
Do wyboru dwa przedmioty w semestrze VI - kazdy 10 h wyktadoéw i 15 h ¢wiczen (2 pkt ECTS)

1. Podstawy dietetyki

2. Ocena zywienia

3. Epidemiologia zywienia
4. Nowe metody kulinarne

Modut specjalnosciowy Technologia gastronomiczna i edukacja zywieniowa
Fakultet specjalizacyjny I: Zywno$é niekonwencjonalna
Do wyboru trzy przedmioty w semestrze VI - kazdy 10 h wyktadow i 15 h ¢wiczen (3 pkt ECTS)

Zywno$¢ wygodna

Zywno$¢ innowacyjna
Zywno$é prozdrowotna
Zywnoéé wzbogacona
Dietetyczne $rodki spozywcze

agkrwnE

Fakultet specjalizacyjny I: Produkcja i ocena zywnosci
Do wyboru trzy przedmioty w semestrze VI - kazdy 10 h wyktadéw i 15 h ¢wiczen (3 pkt ECTS)
1. Biotechnologia Zywnosci
2. Produkcja wyroboéw z migsa
3. Produkcja wyroboéw z owocow i warzyw
4. Technologia koncentratow spozywczych



5. Technologia tluszczow jadalnych
6. Technologia przemystow fermentacyjnych
7. Technologie w produkcji zywnos$ci prozdrowotnej

Modul specjalnosciowy: Dietetvka

Fakultet specjalnosciowy I: Produkcja zywnoSci:
Do wyboru jeden przedmiot:

Biotechnologia zywnos$ci

Produkcja wyrobodw z migsa

Produkcja wyrobow z owocoOw 1 warzyw
Technologia koncentratow spozywczych
Technologia thuszczéw jadalnych
Technologia przemystow fermentacyjnych
Technologie w produkcji zywnos$ci prozdrowotne
Technologia ciastkarstwa

Technologia czekolady

CoNoORWNE

Fakultet specjalno$ciowy I1: Zywienie wybranych grup
Do wyboru jeden przedmiot:

1. Zywienie niemowlat i matych dzieci

2. Zywienie 0sob starszych



