Ogolna charakterystyka studiow

Zalgcznik nr 1 do Zarzgdzenia Nr 25/2019

Nazwa kierunku studiow

bezpieczenstwo i produkcja zywnosci

Specjalnosci w ramach kierunku studiow

Technologia ZzywnoSci
Technologia gastronomiczna
Zywienie czlowieka z dietetyka

Poziom ksztalcenia
(studia pierwszego stopnia / studia drugiego

studia pierwszego stopnia

stacjonarne/niestacjonarne

stopnia)
Profil
praktyczny
Forma studiéw A
stacjonarne

Przyporzadkowanie dziedzin nauki

i dyscyplin naukowych lub dziedzin sztuki
oraz dyscyplin artystycznych, do ktérych
odnosz3 si¢ efekty uczenia si¢ (zgodnie

z Rozporzadzeniem MNiSW z dnia

20 wrzesnia 2018 r. w sprawie dziedzin nauki
1 dyscyplin naukowych oraz dyscyplin
artystycznych (Dz. U. z 2018 r. poz. 1818)

dziedzina nauk rolniczych,
dyscyplina technologia zywnosci i
Zywienia

Wskazanie dyscypliny wiodacej, % udziat
efektow uczenia si¢ dla dyscypliny wiodacej

technologia zywnosSci i zywienia — 100%

Wskazanie tytulu zawodowego nadawanego
absolwentom
(zgodnie z rozporzadzeniem Ministra Nauki i

kwalifikacji

Szkolnictwa Wyzszego z dnia 27 wrzesnia N e
2018 r. w sprawie studiow (Dz. U. 2018 .

poz. 1861)

Liczba punktéw ECTS konieczna do 210
uzyskania kwalifikacji

Liczba semestréw konieczna do uzyskania VII

Warunki ukonczenia studiow

1. Uzyskanie efektow uczenia si¢
okreslonych w programie.

2. Z}ozenie egzaminu dyplomowego.

3. Pozytywna ocena pracy dyplomowe;.




Harmonogram ri

i zajec¢ w h semestrach i latach cyklu ksztatcenia

Kierunek: Bezpieczeristwo i Produkcja Zywnosci
Cykl ksztatcenia 2020 / 2021

Zatqcznik nr 7 do Zarzqdzenia nr 25/2019
Rektora PWSW w Przemyslu z dnia 27 marca 2019r.

o i .m Ogélna liczba godzin/pkt ECTS s Liczba godzin i punktow ECTS Emmﬂm“ﬂd
zajec janviazice m S ©
5 v e[Blwlele] k] wlel R AT e Al (BT w e WIETE [l ef el ol kBl el » | cfe]
A. ZAJECIA PODSTAWOWE
P01 Matematyka zal.zo., E 60| 30 30 30
P02 Chemia zal.zo., E 90| 30 15 45 15 7
P03 Mikrobiologia ogélna zal. zo. 45| 15 30
P04 Biochemia zal.zo. 40| 20 20
P05 Grafika inzynierska zal.zo. 15 15
P06 Toksykologia/Toxycolos zal.zo. 50| 20 15 15
P07 Statystyka zal.zo. 25| 10 15 1
SUMA 325/125| 60] 0]140| O 45| 0O of o o
B. ZAJECIA OGOLNE
001 Wychowanie fizyczne zal. 60 60 30
002 zal.zo, E 120 120 30,
003 Technologia informacyjna zal.zo. 30 30
004 Wiedza o Polsce/ Antropologia spoteczna zal. z. o. 15| 15
005 Komunikacja interpersonalna zal. 15]- 15
006 Podstawy przedsiebiorczosci zal.zo. 30 30
007 Ochrona wasnosci intelektualnej zal. 15| 15
SUMA 285) 45| 210/ 0] 30f O 60 O 0] 0] o
C. ZAJECIA KIERUNKOWE
Ko1 F d ka nauki o zywnosci zal. 20| 20 2 2
K 02 Surowce roslinne zal.zo. 40| 15 25 3 3
K03 Surowce zwierzece zal. zo. 40| 15 25 3 3
K04 Opakowania zywnos: zal.zo. 25| 10 5| 10 2 5| 10 2
K 05 Podstawy zarzadzania dla inzynieréw zal. zo. 30( 15 15 2 15 2
K 06 Analiza sensoryczna zal.zo., 25| 10 15 1
K07 Chemia zywnosci zal.zo., E 50| 20 30 5
K08 T zywnosci zal.zo. 40| 15 25 3
K09 Biotechnologia zal.z 0., 30| 15 15 P
K10 Materialy wspomagajace przetwarzanie zywnosci|zal. z 0. 25( 10 15 2
K11 Rosliny lecznicze i przyprawowe zal.zo. 25| 10 15 2
K13 Ogélna technologia zywnosci zal.zo., E 70( 35 35 6 6
K14 Inzynieria procesowa zal.zo., E 60 30 30 6 6
K15 Analiza i ocena jakosci zywnosci zal.zo., E 75( 30 45 5 5
K16 Mikrobiologia zywnosci zal.zo. 50| 20 30 4 4
K17 Zywienie cztowieka zal.zo, E 65| 25 20| 20 5
K18 Higiena produkcji zywnosci zal.zo. 25| 10 15 2
K19 w przemysle spoiywczym zal. zo. 15 15 1 15
K20 Aparatura w produkcji zywnosci zal.zo., E 50| 30 20 3
K21 Pr i i i zywnosci zal.zo. 35| 15 20 2
K22 Technologia gastronomiczna zal.zo., E 65[ 20 15| 30 3
Systemy zapewnienia bezpieczeristwa produkji
K23 Zywosci zal.zo, E 60| 20 20| 20 3
K24 i i i przem. spoi. zal.zo. 25| 10 15
K26 Te i A [ éw roslinnych |zal.zo., E 50| 20 30 30
K27 Te ia | i i pi 6w zwierzecych|zal. z 0., E 50| 20 30 3 30
K28 Audytowanie systeméw zal.zo. 30 10 20 3 20! 3
K29 Zafatszowania zywnosci zal.zo. 25| 10 15 2 15
K30 Seminarium praktyki zal.zo. 10 10/ 1
SUMA 1110) 460 45| 185] 410| 10 5)..25 0f 20| 90
ZAJECIA KIERUNKOWE DO WYBORU
Prawo zywnosciowe/Prawo Zzywnosciowe i kontrola
KW 01 |iywnosci zal. zo. 20| 20
Projektowanie procesu produkcji zywnosci/
Proj zaktadéw g; i
KW 02 gastronomicznych zal.zo., E 50| 15 15| 20 15| 20
Projektowanie nowych produktéw
KW 03 |spoiywczych/Projektowanie potraw zal. z 0. 50( 15 20| 15
Kwo41 Produkcja zywnodci | zal.zo. 40[ 15 10f 15 10| 15




KW 04 2 Produkcja zywnosci Il 40( 15 10| 15 3 15 10| 15 3
KW 05 Ocena jakosci i bezpieczeristwa zywnosci | 30| 10 20 2 10 20 2
Kw 06 Edukacja zywieniowa | 40| 15| 10| 15 2 15| 10| 15 2
Kw 071 Trendy w produkcji zywnosci | 25| 10 15 2 10 15 2
KW 07 2 Trendy w produkeji zywnosci Il zal.zo. 25 10 15 2 10 15 2
Blok Technologia Zywnosci/Technologia
KW 08 g i [Zywienie z dietetykg zal.zo. 305| 85| 40( 35|115| 30| 20 10| 15 0 0 0 2| 55| 25| 25| 35 0 9 30 0| 10| 80| 30| 9
KW 09 inarium dypl zal.zo. 30 30 2 30 2
SUMA 655|190| 65)110]210| 60 46| O] O] O] o] of of 30/ of o] 15| of 4 of of of of o] o] o] of of of of o] 8) 40| 55| 50/ of 16/ 80| 25| 45| 65| 30{ 17| 30/ 0| 10| 80| 30/ 9 0o/ 0] of o] o
E. INNE
101 Obowiazl kolenie BHP zal. 4 4 0| 4
102 Przysposobienie bibli Zne. zal. 5| 5 of 5
103 Przedmiot w j. ang. zal. 15| 15 1 15 5
104 Praktyka kierunkowa | zal. 330 330 11 330 11
105 Praktyka kierunkowa Il zal. 330 330 11 330 11
106 Praktyka specjalnosciowa Il zal.zo. 300 300 10 300 10
107 Pisanie pracy dyplomowej zal. 10 10| 10 10| 10
108 Egzamin i obrona pracy dyplomowej
SUMA 994| 24) 960| O] of 10/ 43| 9] 0] o] of of of o of of of o of of of of o of of o/330] of of of 11 15| of of o o] 1| o/330f o of o] 11| of300[ of o] 10| 20 of o] of of o
RAZEM 3369 844| 1340| 295| 790| 80| 210| 174| 110| 25| 125| 0| 30{145| 80| 20 Fmo 0| 30]155| 30| 50f{155| oOf 30{120{395| 70| 75| O| 30{170{ 40| 75|140| 0| 30| 80|385| 45| 65| 30| 30| 30{300{ 10| 80| 50| 30 of o] of of o
Procentowy udziat zaje¢
3369 [99,41] 25|398|838| 23 (24|
Uwaga: Nr przedmiotu zaznaczony na z6tto oznacza przedmiot wspétiny dla kierunku Bezpieczeristwo i Produckja Zywnosci i Inzyn Produkcji Kosmetykéw i Suplementéw
Przedmioty wybieralne 2409 Il S | N I T | S T ) O T [ O [ =[] ] | IS s [ N
SEMESTR | SEMESTR | SEMESTR Il SEMESTR I SEMESTR V. SEMESTR VI SEMESTR VIl SEMESTR VIl
Trendy w produkcji Zywnosci
KW 07 _|Zywnos¢ wygodna zal. z 0. 25 0
KW 071 |Zywnos¢ innowacyjna zal. z 0. 5 0
KW 072 |Zywnos$¢ prozdrowotna zal. z 0. 5 0
KW 073 |Zywnos¢ wzbogacona zal.zo. 5 0 2
[kwo74_|Biotechnologia zywnosci zal. zo. 25| 10 2
KW 075 |Zywnosé dietetyczna zal. z 0. 25 0 1! 2
KW 076
rodukcja zywnosci
KW 04 | Produkcja wyrobéw z miesa zal.zo. 40| 15 10 5
KW 04 1| Produkcja wyrobdw z owocéw i warzyw zal. z 0. 40| 15 10| 15
FS 042 |Technologia koncentratéw spozywczych zal. z 0. 40( 15 0 15
Kw 04 3 |Technologia piekarstwa zal. zo. 40| 15 0 15
kw044 |Technologia tluszczow jadalnych zal.z 0. 40| 15 0| 15
Kwoas |Te logi: 6w fer zal.zo. 40| 15 10| 15 3
KW 04 6 |Technologie w produkeji Zywnosci prozdrowotnej zal.zo. 40| 15 10 15 3
|kwo47_|Technologia czekolady zal. z 0. 40| 15 10 15 3
kw048 |Technologia ciastkarstwa zal. z 0. 40| 15 10| 15 3
Kwo049
Ocena jakosci i bezpieczenstwa iywnosci
KW 05 |Analiza instrumentalna zal.zo. 30| 10 20 2
KW 05 1 _|Analiza sensoryczna zywnosci zal.zo. 30| 10 20 2
KW 052 |Chromatografia cieczowa w ocenie jakosci zywnosci _|zal. z 0. 30( 10 20 2
KWo053 | Mikrobiologia zywnosci Il zal.zo. 30| 10 20 2
KW 054 _|Straty zywnosci zal.zo. 30| 10 20 2
KW 055
Edukacja zywieniowa
KW 06 |Dietetyka zal.zo. 40| 15 10{ 15 2;
KWO061 |Ocena zywienia zal.zo. 40| 15 10) 15 2
KW 062 |Epidemiologia zywienia zal.zo. 40| 15 10| 15 2
kw063 |Nowe metody kulinarne zal.zo. 40| 15 10{ 15 2
KW064 _|Zywienie wybranych grup zal. zo. 40| 15 10{ 15 2
KWO065
Blok Technologia zywnosci 15 10f 15 3
15 10f 15 3
KW 08 T Produkcja zywnosci Il zal.zo. 40( 15 10| 15 3 15 20 2
KW 08 TZ
1/KW 04
3 Produkcja zywnosci IV zal.zo. 40( 15 10 15 3 15 20 2
KW 0B T
2/KW 04
4 Ocena jakosci i bezpieczeristwa zywnosci Il zal. zo. 30( 10 20 2 A15]$10|8515 2




KW 08 T2
3/KW 05
2 Ocena jakosci i bezpieczeristwa Zywno$ zal. z 0. 30{ 10 20 2 10 15
KW 08 TZ
4/ KW 05
3 Edukacja zywieniowa Il zal.zo. 40| 15 10| 15 2 10| 15 2
[KW08TZ |
5/KW 06
2 Zagrozenia w zywnosci zal.zo. 25| 10{ 15 2 45| 30| 4
KW 08 TZ
6 Marketing zywnosci zal.zo. 25| 10f 15 2 10| 15 55]025(25| 35| 0| 9[E30l Al 10l S0 a0 0
KW 08 TZ
_W Pracownia inzynierska zal. 75 45| 30 4
KW O08TZ
8 SUMA 305| 85 40| 35|115| 30( 20
Blok Technologia gastronomiczna 15 10| 15 3
15 10| 15 3
Kw 08
TG Technologia gastronomiczna Il zal. zo. 40( 15 10| 15 3 15 20 2
Kw08 TG
1 Nowe metody kulinarne zal. zo. 40| 15 10| 15 3 15 20! 2
KW 08 TG
2 Obstuga kor zal.zo. 30| 10 20 2 15| 10| 15 2
KW 08 TG
3 zenie zaktaddw g: i zal. zo. 30| 10 20 2 10| 15
KW 081G
4 Edukacja zywieniowa Il zal.zo. 40( 15 10| 15 2 10| 15 2
Kw 08
TG/ KW
062 Zagrozenia w gastronom zal. z o. 25| 10| 15 2 45| 30| 4
KW 08TG
6 Trendy w produkcji zywnodci Il zal.zo. 25| 10f 15 2 10| 15 55| 25| 25| 35| O] 9| 30{ oOf 10| 80| 30| 9
KW 08 TG
7/KW 07 |Pracownia inzynierska zal. 75 45| 30| 4
KW 08 TG
8 suma 305| 85 40| 35[{115| 30| 20
Blok Zywienie cztowieka z di 15 10| 15 3
KW 08 2Cz 15 10| 15 3
yk zal.zo. 40| 15 10| 15 3 15 20! 2
Kw 08 2Cz| Nowe metody kulinarne zal.zo. 40( 15 10 15 3 15 20 2
KW 08 2Cz| Dietoprofilaktyka zal.zo. 30 10 20 2 15| 10| 15 2
KW 08 2Cz| Zywno$¢ dietetyczna zal. zo. 30| 10 20 2 10| 15
KW 08 2z| Edukacja zywieni 1} zal.zo. 40| 15| 10| 15 2 10| 15 2
KW 08
2C25/kW
06 Ocena zywienia zal.zo. 25| 10 15 2 45| 30| 4
KW 08 2C2| Poradnictwo dietetyczne zal. zo. 25| 10| 15 2 10) 15 55 25| 25| 35| O] 9| 30/ Of 10{ 80| 30| 9
KW 08 2Cz| Pracownia inzynierska zal. 75 45| 30| 4
Hcm 2028 suma 305| 85 40| 35/115| 30| 20
Przedmiot w j. angielskim
An integrated approach to food technology and
103 analysis - case studies. zal.
103a Food safety systems zal.
103b New trends in food processing and preservation. zal.
103c Ecology and en | protection zal.
103d
Zajecia do wyboru - pod: anie L. godZ|L. ECTS
Wiedza o Polsce/ p i 15 1
004 Toksykologia /Toxicology 35 3
P06 Zajecia kierunkowe do wyboru 625| 43
D Przedmiot w j. ang. 15 1
103 Praktyka specjalno$ciowa Il 300| 10 B I
106 Pisanie pracy dyplomowej 10 \
107 e
990 68|min. | 63 /
Procentowy udzial zajeé - > -
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Wspdlne punkty | 58|Wspollne godziny 849
Semestr I | |
Struktura godzin P
L.p. Kod Nazwa zajec¢ Godz. zali(z:rznssia
Wil P LK
1 P01 Matematyka 30 | 30 60 zal. zo., E
2 P02 Chemia 30 | 15 45 90 zal.zo., E
3 P03 Mikrobiologia ogbélna 15 30 45 zal. z o.
4 K01 Propedeutyka nauki o zywnosci | 20 20 zal. z o.
5 K02 Surowce roslinne 15 25 40 zal. z o.
6 K03 Surowcdw zwierzece 15 25 40 zal. z o.
7 K 04 Opakowania zywnosci 101 5] 10 25 zal. z o.
3 K 05 Podstav_vy' zalfza{izama dla 15 15 30 Bl
inzynierow
9 001 Wychowanie fizyczne 30 30 zal.
10 002 Jezyk obcy - (j. angielski) 30 30 zal. z o.
11 0 04 Wiedza o Polsce/ Antropologia 15 15 T s
spoteczna
12 101 Obowigzkowe szkolenie BHP 4 4 zal.
18 102 Przysposobienie biblioteczne 5 5 zal.
14 0
Razem: 174110 25 [ 125] O 434
Tygodniowe obcigzenie godz. studenta 28,933
1 [ | 184 125] 10| 115] o 434
Semestr 11
Struktura godzin o
L.p. Kod Nazwa zajeé Godz. : .
zaliczenia
wWiClLPIL | K
1 K 06 Biochemia 20 20 40 zal. z 0.,
2 K 07 Chemia zywnosci 20 30 50 zal.zo., E
3 K08 Towaroznawstwo zywnosci 15 25 40 zal. z 0.
4 K 17 Zywienie czlowieka 25 (20| 20 65 zal (0) E
51 K10 e i 10 15 25 zal. zo.
przetwarzanie Zywnoscl
6 K11 Rosliny lecznicze i przyprawowe | 10 15 25 zal. z o.




ST e e | 2 zo
8 KW 07 Trendy w produkcji zywnosci Il 10 15 25 zal. z o.
0 001 Wychowanie fizyczne 30 30 zal.
10 002 Jezyk obcy - (j. angielski) 30 30 zal. z o.
11 003 Technologia informacyjna 30 30 zal. z o.
12 005 Komunikacja interpersonalna 15 15 zal.
13 0
14 0
Razem: 145| 80 | 20 | 150 393
Tygodniowe obcigzenie godz. studenta 26,333
Semestr 111
Struktura godzin -
Lp Kod Nazwa zajeé Godz. o
Wi el P L
1 K13 Ogolna technologia zywnosci 35 35 70 zal.zo., E
2 K14 Inzynieria procesowa 30 30 60 zal. zo., E
3 K15 Analiza i ocena jakosci zywnosci | 30 45 i) zal. zo., E
4 K16 Mikrobiologia zywnosci 20 30 50 zal. z o.
5 P05 Grafika inzynierska 15 15 zal (0)
6 K18 Higiena produkcji zywnosci 10 15 25 zal. z o.
7 K21 Przechowalr'lictwo ’i f:h%odnictwo 15 20 35 bz
zywnosci
8 K05 Biotechnologia 15 15 30 zal. z o.
9 002 Jezyk obcy - (j. angielski) 30 30 zal. z o.
10
L1
12
13
14
Razem: 155( 30 | 30

Tygodniowe obcigzenie godz. studenta




Semestr IV

Struktura godzin Eou
L.p. Kod Nazwa zajeé Godz. G
zaliczenia
WL oo Py ]
1 K20 Aparatura w produkcji zywnosci | 30 20 50 zal.zo., E
3 K06 Analiza sensoryczna 10 15 25 zal. z o.
3 K22 Technologia gastronomiczna 20 15 | 30 65 zal.zo., E
4| - xag . |PEtemymapsmieninberplceeletiR - o5 | S0l g 60 | zalzo,E
produkcji zywosci
5 K 24 Zarzadzanie przedsmplorstwaml 10 15 25 sal zo.
przem. Spoz.
6 P 07 Statystyka 10 | 15 25 zal. z o.
5 K09 Toksykologia /Toxicology 20 | 15 15 50 zal.z o.
8 002 Jezyk obcy - (j. angielski) 30 30 zal.zo., E
Praktyka kierunkowa I (2 m-ce;
9 104 330 sodz.) 0 zal.
10 0
11 0
12 0
13 0
14 0
15 0
0
Razem: 120 80 | 70 | 60 330
Tygodniowe obciagzenie godz. studenta 22
W= 1] 27,5
Semestr V
Struktura godzin F
Lip: Kod Nazwa zajeé Godz. zalicc):rma'
wlclp |1 zenia
1 K 26 Technologia'i bezPi.eczeﬁstwo 20 30 50 zal, z0., B
produktdw roslinnych
2 K 27 Technologl? i bez'pleczenstwo 20 30 50 zal 0., B
produktéw zwierzecych
3 K28 Audytowanie systemow 10 20 30 zal. z 0.




4 K29 Zafalszowania zywnosci 10 15 25 zal. z o.
T K19 Korr‘lputerow.e wspomaga{ﬁe 15 15 zal. z 0.
projektowania w przemysle
Projektowanie procesu produkcji
6 KW 02 zywnosci/ Projektowanie zakladéw | 15 [ 15 | 20 50 zal.zo., E
oastronomicznvch eastronamicznvch
7 KW 04 1 Produkcja zywnosci 1 15 10 | 15 40 zal. z o.
8 KW 042 Produkcja zywnosci II 15 10 | 15 40 zal. z o.
9 KW 05 Ocena Jak9501 i b,ez.pleczenstwa 10 20 30 e
zywnosci [
10 KW 06 Edukacja zywieniowa I 15 4= 14115 40 zal. z o.
KW 08 Przedmiot bloku Technologia
! [ryreizcze zywnosci/Technologia i 25 zal. zo.
12 103 Przedmiot w j. ang. 15 15 zal.
13 007 Ochrona wtasnosci intelektualnej | 15 15 zal.
14 0
15 0
Razem: 170 40 [ 75 1140] 0 425
Tygodniowe obcigzenie godz. studenta 28,333
Semestr VI
Struktura godzin
Lp. Kod Nazwa zajecé Godz. 1;0 .
wlololq o zaliczenia
1| Kwos : | reiekiowanienowyeh produkiow| -, . 20 | 15 50 zal. 7 o.
spozywczych/Projektowanie
2 KW 07 Trendy w produkcji zywnosciIl | 10 15 25 zal. z o.
KW 08 Przedmiot bloku Technologia
3 TZ/TG/ZCz 1 zywno$ci/Technologia = AE 40 zal. 7 0.
KW 08 Przedmiot bloku Technologia
4 TZ/TG/ZCz 3 zywnosci/Technologia 19 el =0 220,
KW 08 Przedmiot bloku Technologia
- TZ/TG/ZCz 5 zywnosci/Technologia I5]110]15 0 sy
KW 08 Przedmiot bloku Technologia
8 TZ/TG/ZCz 6 zywnosci/Technologia 10 [ 15 > zal. z o,
1 KW 10 Seminarium dyplomowe 30 30 zal. z o.
8 006 Podstawy przedsiebiorczosci 30 30 zal. zo.
Praktyka kierunkowa II (2 m-ce;
’ 0 1.
g i 330 godz.) ~
10 0
11 0
12 0




0
¢ |
0 |
Razem: 75 [ 55 1 45| 65| 30 | 270
Tygodniowe obcigzenie godz. studenta 18
Semestr VII
Struktura godzin
Ep Kod Nazwa zajeé Godz. F.O -
w | ¢ p . zaliczenia
1 K30 Seminarium praktyki 10 10 zal. z o.
KW 08 Przedmiot bloku Technologia
: TZ/TG/ZCz2 zywnosci/Technologia 13 10 19 a0 zal. 40,
KW 08 Przedmiot bloku Technologia
. TZ/TG/ZCz 4 zywnosci/Technologia £ 20 e 2850,
KW 08 R
4 TZ/TG/7Cz 8 Pracownia inzynierska 45 | 30 75 zal.
5 107 Pisanie pracy dyplomowej 10 10 zal.
Praktyka specjalnosciowa III (2 m-ce;
6 106 300 godz) 0 zal. z o.
7 108 Egzamin i obrona pracy dyplomowej 0
8 0
9 0
10 0
11 0
12 0
13 0
14 0
15 0
Razem: 251 0 | 10| 80 | 50| 165
Tygodniowe obcigzenie godz. studenta 11
Suma ogodtem




Struktura godzin Foriia
e zaliczenia
Przedmioty wybieralne w P L K ,
Prawo zywnosciowe/Prawo zywnosciowe i
kontrola zywnosci 20 20]zal.z 0.
Toksykologia /Toxicology 20( 15 15 50|zal. z o.
Projektowanie procesu produkcji zywnosci/
Projektowanie zaktadéw gastronomicznych 15| 15 20 50|zal.zo., E
Produkcja zywnosci | 15 10| 15 40(zal. z o.
Produkcja zywnosci Il 15 10 15 40|zal. z o.
Ocena jakosci i bezpieczenstwa zywnosci | 15 15 30|zal. z o.
Edukacja zywieniowa | 15| 10| 15 40(zal. z o.
Przedmiot bloku Technologia
zywnosci/Technologia gastronomiczna/Zywienie| 10| 15 25|zal.z o.
Projektowanie nowych produktéow
spozywczych/Projektowanie potraw 15 20| 15 50|zal.z 0.
Trendy w produkcji zywnosci | 10 15 25|zal. z 0.
Przedmiot bloku Technologia
zywnosci/Technologia gastronomiczna/Zywienie| 15 10| 15 40|zal. z o.
zywnosci/Technologia gastronomiczna/Zywienie
cztowieka z dietetyka 15 20 35|zal.z 0.
Przedmiot bloku Technologia
zywnosci/Technologia gastronomiczna/Zywienie| 15| 10| 15 40|zal. z o.
Przedmiot bloku Technologia
zywnosci/Technologia gastronomiczna/Zywienie| 10| 15 25|zal. z o.
Seminarium dyplomowe 30 30|zal. z o.
Przedmiot w j. ang. 15 15|zal.
Przedmiot bloku Technologia
zywnosci/Technologia gastronomiczna/Zywienie| 15 10|/ 15 40|zal. z o.
Przedmiot bloku Technologia
zywnosci/Technologia gastronomiczna/Zywienie| 15 15 30|zal. z o.
Pracownia inzynierska 45| 30 75]zal.
Pisanie pracy dyplomowe;j 10 10|zal.
Praktyka specjalnosciowa Il (2 m-ce; 300 godz.) 0|zal. z o.
63

/%
dr inz.

S
/' /.

(Ot Te)

5 &

¢ &0
Wioldfta Tomaszewsha-Géreckn




