Semestr |

Struktura godzin .
L.p. Kod Nazwa zajec¢ Godz. F-()rma_ Liczba
wlelrlLlk zaliczenia ECTS
1 P01 Matematyka 30 | 30 60 zal. zo., E 4
2 P 02 Chemia 30 60 90 zal.zo,E 7
3 P 03 Mikrobiologia ogdlna 15 20 35 zal. zo. 3
4 K 01 Propedeutyka nauki o zywnosci 20 | 10 30 zal. zo. 2
5 K 02 Produkcja surowcow roslinnych 15 25 40 zal. zo. 3
6 K 03 Produkcja surowcow zwierzgcych 15 25 40 zal. zo. 3
7 K 04 Opakowania zywnosci 10|10 | 10 30 zal. zo. 3
8 K 05 Ekonomia gospodarki zywno$ciowe;j 25 25 zal. zo. 2
9 001 Wychowanie fizyczne 30 30 zal. 0
10 002 Jezyk obcy - (j. angielski) 30 30 zal. zo. 2
11 0 04 Wiedza o Polsce/ Antropologia spoteczna 15 15 zal. zo. 1
12 101 Obowiazkowe szkolenie BHP 4 4 zal.
13 102 Przysposobienie biblioteczne 5 5 zal.
Razem: 184|110 10 [130| O | 434
Tygodniowe obcigzenie godz. studenta 28,933 %
Semestr 11

Struktura godzin
L.p. Kod Nazwa zajg¢ Godz.
W[C|P|L|K

Forma Liczba
zaliczenia ECTS

1 K 06 Biochemia zywnosci 20 30 50 zal. zo., E 4
2 K 07 Chemia zywnosci 20 30 50 zal. zo., E 4
3 K 08 Towaroznawstwo zywnos$ci 20 30 50 zal. zo. 4
4 K 09 Toksykologia zywnosci 15 | 15 15 45 zal. zo. 3
5 K 10 Materialy wspomagajace przetwarzanie zywnosci 10 15 25 zal. zo. 2
6 K11 Rosliny lecznicze i przyprawowe 10 15 25 zal. zo. 2
7 K 12 Logistyka i dystrybucja zywnosci 15 | 15 30 zal. zo. 2
8 KW 01 I"rawo?ywnos’ciowe / Prawo zywno$ciowe i kontrola 20 20 sl zo. 2
zywnosci

9 KW 08 Trendy w produkeji zywnos$ci I 10 15 25 zal. zo. 2
10 001 Wychowanie fizyczne 30 30 zal. 0
11 002 Jezyk obcey - (j. angielski) 30 30 zal. zo. 2
12 003 Technologia informacyjna 30 30 zal. zo. 2
13 005 Komunikacja interpersonalna 15 15 zal. 1

Razem: 155|190 [ 0 | 180 O | 425 %

Tygodniowe obcigzenie godz. studenta 28,333




Semestr 11

Struktura godzin [ Liczba
L.p. Kod Nazwa zaje¢ Godz. saliczenia ECTS
W|C|[P|L|K
1 K13 Ogolna technologia zywnos$ci 35 35 70 zal. zo., E 6
2 K 14 InZynieria procesowa 30 20 50 zal. zo., E 5
3 K 15 Analiza i ocena jakosci zywno$ci 30 45 75 zal. zo., E 5
4 K 16 Mikrobiologia zywnosci 25 35 60 zal. zo. 4
5 K 17 Zywienie czowieka 30| 15| 15 60 zal.zo., E 4
6 K 18 Higiena produkeji zywnos$ci 10 15 25 zal. zo. 2
7 K 19 Konfputerowe wspomaganie projektowania w przemysle 30 30 2l 70. 5
Spozywczym
8 0 02 Jezyk obey - (j. angielski) 30 30 zal. zo. 2
Razem: 160 | 45 [ 35 (160 O | 400
Tygodniowe obcigzenie godz. studenta 26,667 .
Semestr IV
Lp. Kod  [Nazwa zajeé St gocan Godz, | Forma | Liczba
wlcelelLlk zaliczenia ECTS
1 K 20 Aparatura w produkcji zywnosci 20110 | 20 50 zal.zo., E 4
2 K21 Przechowalnictwo i chlodnictwo zywnos$ci 15 20 35 zal. zo. 2
3 K 22 Technologia gastronomiczna 20 15| 30 65 zal. zo., E 3
4 K23 Systemy zapewnienia bezpieczenstwa produkeji zywosci [ 20 | 20 | 20 60 zal. zo., E 3
5 K 24 Zarzadzanie przedsigbiorstwami przem. spoz. 10 15 25 zal. zo. 2
6 K 25 Statystyka 10 20 30 zal. zo. 2
7 0 02 Jezyk obcy - (j. angielski) 30 30 zal. zo., E 3
8 104 Praktyka kierunkowa | 0 zal. 11
Razem: 95 160|9 | 50| 0 [ 295
Tygodniowe obcigzenie godz. studenta 19,667 %




Semestr V

Struktura godzin .
L Kod N ., Godz Forma Liczba
P L | zaliczenia | ECTS
W[(C|P|L|K
1 K 26 Technologia i bezpieczenstwo produktow ro§linnych 20 30 50 zal.zo., E 3
2 K27 Technologia i bezpieczenstwo produktow zwierzecych 20 30 50 zal. zo., E 3
3 K 28 Audytowanie systemow 10 20 30 zal. zo. 3
4 K29 Zafalszowania zywno$ci 10 15 25 zal. zo. 2
5 K 30 Seminarium praktyki 10| 10 zal. zo. 1
Projektowanie procesu produkcji zywnosci/
6 KW 02 Projektowanie zakladow gastronomicznych 15115 20 50 zal. zo., E 4
gastronomicznych
7 KW 041 |Produkcja zywnoscil 15 10 | 15 40 zal. zo. 3
8 KW 042  [Produkcja zywnosci IT 15 10 | 15 40 zal. zo. 3
9 KW 05 Ocena jakos$ci i bezpieczenistwa zywnosci [ 15 20 35 zal. zo. 2
10 KW 06 Edukacja zywieniowa I 15110 | 15 40 zal. zo. 2
KW 10 Przedmiot bloku Technologia zywnosci/Technologia
11 . N . 10 | 1 2 l.zo. 2
TZ/TG/ZCz6 |gastronomiczna/Zywienie czlowieka z dietetyka 0115 ° zal.z0
12 103 Przedmiot w j. ang. 15 15 zal. 1
13 007 Ochrona wiasnosci intelektualnej 15 15 zal. 1
Razem: 175| 40 [ 75 | 125| 10 | 425
30
Tygodniowe obcigzenie godz. studenta 28,333




Semestr VI

Struktura godzin .
L Kod N ., Godz Forma Liczba
P SEWE RIS | zaliczenia | ECTS
W|C|P L | K
1 Kwoz | rolekiowanic nowych produkiow 15 20|15 5 | zlzo 4
spozywczych/Projektowanie potraw
2 KW 08 Trendy w produkeji zywnosci 1T 10 15 25 zal. zo. 2
KW 10 Przedmiot bloku Technologia Zywno$ci/Technologia
8 TZ/TG/ZCz 1 |gastronomiczna/Zywienie czlowicka z dietetyka 15 10415 40 2l zo. 3
KW 10 Przedmiot bloku Technologia Zywno$ci/Technologia
4 TZ/TG/ZCz3 |gastronomiczna/Zywienie czlowieka z dietetyka 15 20 % 2l zo. 2
KW 10 Przedmiot bloku Technologia Zywno$ci/Technologia
S TZ/TG/ZCz 5 |gastronomiczna/Zywienie czlowicka z dietetyka 15110115 40 2l zo 2
KW 10 Przedmiot bloku Technologia zywno$ci/Technologia
6 TZ/TG/ZCz 5 |gastronomiczna/Zywienie czlowicka z dietetyka 10|15 % 2l zo. 2
7 KW 10 Seminarium dyplomowe 30| 30 zal. zo. 2
8 O 06 Podstawy przedsigbiorczosci 30 30 zal. z o. 2
9 104 Praktyka kierunkowa 11 0 zal. 11
Razem: 80 | 55| 45|65 (30| 275
30
Tygodniowe obciazenie godz. studenta 18,333
Semestr VII
Struktura godzin
Forma Liczba
L.p. Kod N jec Godz. S
P A W[l(C|P|L|K zaliczenia ECTS
1 K 30 Seminarium praktyki 10 10 zal. zo. 1
KW 10 Przedmiot bloku Technologia zywno$ci/Technologia
2 . . . 1 10 (1 4 zal. zo.
TZ/TG/ZCz2 |gastronomiczna/Zywienie czlowicka z dietetyka S 0115 0 al.zo 3
KW 1 P iot bloku Technologia 7 Sci/Technologi
3 ) . 0 rzedmlotpo u ec. qogla zy\‘vnosc1/- echnologia 15 20 35 sl zo. 2
TZ/TG/ZCz4 |gastronomiczna/Zywienie czlowicka z dietetyka
KW 10
4 . . P ia inzyniersk: 4 7! . 4
TZTG/7Cz 8 racownia inzynierska 51 30 5 za
5 107 Pisanie pracy dyplomowej 10 10 zal. 10
6 1 06 Praktyka specjalno$ciowa II1 0 zal. zo. 10
7 108 Egzamin i obrona pracy dyplomowej 0
Razem: 30| 0|10(8 |5 | 170
30
Tygodniowe obcigzenie godz. studenta 11,333




Przedmio ieralne

E g o Ogdlna |lczba godzin/pkt ECTS
52 E ?
kw o7 Trendy w produkcji #ywnosci 8 E w c i L K m
KWO71  |3ywnost wysodns zal. z o. 5 ® 15 2
KWO72  |3ywnostinnowasyjns zal. z o. 5 ® 15 2
Kwors Zywnosé prozdrowotna zal. z o. = n 15
KWO74  |2ywnose webozscons zal.z o. 5 ® 15 2
Kwo7s Biote chnologis fywnode zal. z o. 5 ® 15 2
KWO76  |3ywnosesisteryans zal. z o. 5 ® 15 2
Kw 04 Produkcja iywnosci
Kwoal Produkcja wyrobdw z migsa zal. z o. @0 = 1o 15 2
Kwoa2 Produkeja wyrobdw z owocdw i warzyw zal. z o. 0 = 10 15 2
Kwoa3 Technol ogia konte ntratdw spodywezych zal. z o. 0 = 10 15 2
KW Da 4 Technol osis piskarstwa zal. z o. L) 15 10 15 El
Kwods Technol ogia tluszczéw jadalnych zal. z o. 40 15 1o 15 3
Kwoe Technol ogia prze mystéw fermentacyjnych zal. z o. 40 15 10 15 3
Kwoaz Technol ogie w produkcji iywnosci prozdrowotnej zal. z o. 40 15 1o 15 3
Kw 48 Technol osia cekol ady zal. z o. 40 15 10 15 3
Kwoas Technol ogis ciastkarstwa zal. z o. 0 = 10 15 2
KW 05 Ocena jakosci | bezpieczenstwa dywnosci
Kwosl Analiza instrumentzaina zal. z o. e = 20 2
Kwos2 Analiza sensoryzna dywnosci zal. z o. 35 15 0 2
Kwos3 Chromatografia ciezowa w ocenie jakosci fywnosci zal. z o. 35 15 0 2
Kwos4 Mikrobiclogia fywnosci Il zal. z o. 35 15 0 2
KW D55 Straty ywnodci zal. z o. L 15 0 2
Kw 06 Edukacja iywieniowa
Kw o 1 Distetyka zal. z o. w0 5 10 15 2
Kw s 2 Ocens tywisnis zal. z o. w0 5 10 15 2
Kw 053 Epidemioiogis tywisnia zal.z o. w0 5 10 15 2
Kwoed Nowe metody kulinarne zal. z o. 0 = 10 15 2
KWOB5  |3ywisniswybranych srup zal. z o. w0 5 10 15 2
kw 1072 Bl ok Technologia #ywnosc
W10TZ /KW 04 3 produkejs sywnosci I zal.z o. w0 5 10 15 3
W10 TZ 2/KW 02 4pro dukeja sywnosci 1V zal. z o. w0 5 10 15 3
W 10TZ 3/ KWO5 1 0cens jskodci i bezpiecesdstwa fywnodc Il zal. z o. e = 20 2
W 10TZ 4/ KWO5 J0cens jskodcii bezpieczedstws dywnosci || zal. z o. e = 20 2
W10 TZ 5/KW 08 3 £y kacja #ywieniows |1 zal.z o. w0 5 10 15 2
KWI0TZE  |zasroienis wiywnote zal. z o. = 10 15 2
KW10TZ5  |\tarketing sywnoki zal. z o. 5 ® 15 2
kw 107238 Pracowniziniynierska zal s 45 20 4
315 55 40 35 115 El) 20
KwinTe Blok Technologia gastronomiczna
KWI10TE1  |Technologia gastronomicznall zal. z o. 0 = 10 15 2
KW10T62  |nows metosy kulinsrms zal. z o. w0 5 10 15 3
KWI0TG3 | Obsiugs komsuments zal.z o. 35 5 0 2
KWI1DTE4  |wyposazenie zakiaddw gastronomicznych zal. z o. e = 20 2
KW 10TG/ KW 06 2| g kacjs tywisniowa I zal. z o. w0 5 10 15 2
KWIOTEE  |zazrozenis w gastronomii zal. z o. = n 15 2
KW 10TG 7/KW 07 | Tran gy w produkeji 2ywnosci Ll zal. z o. 5 ® 15 2
KWIDTEE  |Pracownisinzynierska zal 75 45 30 4
315 55 40 35 115 El) 20
KW 1020z |piok Zywienie caowiekaz dietetyks
KW 102Cz 1 Dietetyka zal.z o. A0 15 10 15 3
KW102Cz2  |Nowe metogy kuliname zal.z o. w0 5 10 15 3
KW102C23  |pistoprofilskeyks zal. z o. 35 5 0 2
KW102C24  |3ywnoic sisteryzns zal. z o. 35 5 0 2
KW 10 2Cz 5/KW 0§ g kacjs fywisniowa i zal. z o. w0 5 10 15 2
KW 102Cz6  |Ocena sywienia zal. z o. 5 0 15 2
KW 102027  |porscnicows distetycens zal.z o. 5 ® 15 2
KW102C22  |pracowniainiynisrska zal s 45 20 4
315 55 40 35 115 El) 20
103 Przedmiotw j. angielskim
| 032 An integrated approach to food technology and analysis - case studies. zal.
1036 Food safety systems zal.
103 New trends in food processing and preservation. zal.




