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Informacje podstawowe o programie studiow
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Poziom studiéw: pierwszego stopnia (inz.)

Profil studiow: Profil praktyczny

Forma studiow: studia stacjonarne
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Liczba ECTS konieczna do ukohczenia

studiow: 210

Tytut zawodowy nadawany absolwentom: Inzynier

Kod ISCED: 721

Jezyk studidw: polski

Informacje podstawowe o programie studiéw 2/17



Wskazniki programu

Nazwa

Liczba punktéw ECTS w programie

taczna liczba pkt. ECTS jaka student musi uzyska¢ w ramach zajec¢ prowadzonych z bezposrednim udziatem NA lub innych
0séb prowadzacych zajecia

Liczba pkt. ECTS jaka student musi uzyska¢ w ramach zaje¢ z dziedziny nauk humanistycznych lub nauk spotecznych
Liczba pkt. ECTS za zajecia do wyboru
Liczba pkt. ECTS za zajecia ksztattujgce umiejetnosci praktyczne

taczna liczba godzin zaje¢ dydaktycznych

Wskazniki programu

Specjalnos¢: zywienie cztowieka
z elementami dietetyki

210

141

14
94
125

2230

Specjalnos¢: inzynieria

zywnosci
210

142

14
94
130

2230
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Efekty uczenia sie

Przyporzadkowanie kierunku do dyscyplin, do ktérych odnosza sie efekty uczenia sie

Technologia zywnosci i zywienia

Wiedza

Kod

TZC_P1 K W01

TZC_P1_K_W02

TZC_P1 K W03

TZC_P1_K_ W04

TZC_P1_K_WO05

TZC_P1_K_W06

TZC_P1 K W07

TZC_P1 K W08

TZC_P1_K_W09

TZC_P1_K_ W10

TZC_P1 K W11

TZC_P1 K W12

TZC_P1 K W13

Efekty uczenia sie

Efekty uczenia sie dla kierunku

Tresé

Ma ogdlng wiedze o charakterze aplikacyjnym w zakresie: nauk matematyczno -
fizycznych, nauk technicznych, biologicznych i chemicznych dostosowang do kierunku

Ma podstawowa wiedze ekonomiczna, prawng i spoteczna konieczng do uwzgledniania w
dziatalnosci inzynierskiej. Posiada wiedze z zakresu utrzymania obiektdw i urzadzen oraz w
zakresie standardéw i norm technicznych. Zna podstawy prawne i organizacyjne tworzenia
oraz rozwoju form indywidualnej przedsiebiorczosci i zwigzane z tym podstawowe pojecia i
zasady z zakresu ochrony wtasnosci przemystowej i prawa autorskiego oraz z zakresu
transferu technologii.

Posiada wiedze z zakresu ekologii i ochrony Srodowiska oraz praktycznego stosowania
zasad gospodarki sciekami i odpadami w przetwdrstwie rolno - spozywczym.

Zna zasady i podstawy higieny stosowane w procesach produkgji zywnosci, dzieki ktérym
produkt jest bezpieczny dla konsumenta, obejmujace réwniez wtasciwosci typowych
patogendw i mikro-organizméw powodujacych psucie zywnosci. Rozumie znaczenie
inaktywacji tych mikroorganizméw.

Zna praktyczne aspekty zarzadzania jakoscig, w tym jakoscig zywnosci na podstawie norm
przepiséw prawa krajowego i europejskiego.

Zna metody utrwalania zywnosci, ich zastosowanie oraz skutecznos$¢ dla poszczegdinych
grup zywnosci. Charakteryzuje procesy zachodzace w trakcie utrwalania i przechowywania,
od ktoérych zalezy trwato$¢ zywnosci oraz zna sposoby ich kontroli.

Zna podstawowe metody i techniki oraz ich praktyczne zastosowanie w analizie
instrumentalnej i sensorycznej sSrodkdw spozywczych, a takze zasady obowigzujace
podczas przygotowania préb do analiz i ich przeprowadzania.

Zna biochemiczng role ttuszczéw, biatek, weglowodandw, substancji mineralnych i witamin
w zywieniu cztowieka.

Zna podstawy funkcjonowania organizmu cztowieka w tym ukfadu pokarmowego i
wspottowarzyszacych a takze budowe i funkcjonowanie zmystéw. Zna role sktadnikéw
odzywczych i praktyczne zastosowanie zasad racjonalnego zywienia wraz z normami
zywieniowymi z uwzglednieniem znaczenia aktywnosci fizycznej w utrzymywaniu dobrego
stanu zdrowia cztowieka.

Zna gtéwne technologie przemystu spozywczego i charakteryzuje operacje i procesy
jednostkowe w nich stosowane. Wyjasnia ich praktyczne wykorzystanie wraz z zasadami
sterowania nimiw poszczegélnych branzach przemystu spozywczego a takze zna ich wptyw
na jakos¢ produktow.

Charakteryzuje rodzaje i Zrédta surowcéw roslinnych i zwierzecych w przetwoérstwie
Zywnosci.

Zna podstawowe prawa dotyczace ruchu ptynéw, wymiany ciepta i masy oraz ich
praktyczne zastosowanie w procesach przetwarzania zywnosci.

Zna rodzaje i wtasciwosci opakowan oraz ich praktyczne zastosowanie w produkcji
Zywnosci.

100%

PRK

P6S_WG,
P6S_WG_inz

P6S_WG,
P6S_WG_inz

P6S_WG, P6S_WK,
P6S_WG_inz,
P6S_WK inz

P6S_WG, P6S_WK,

P6S_WG_inz,
P6S_WK inz

P6S_WK,
P6S_WK _inz
P6S_WG,

P6S_WG_inz

P6S_WG,
P6S_WG_inz

P6S_WG

P6S_WG,
P6S_WG_inz

P6S_WG,
P6S_WG_inz

P6S_WG,
P6S_WG_inz

P6S_WG,
P6S_WG_inz

P6S_WG,
P6S_WG_inz

417



Kod

TZC_P1 K W14

TZC_P1 K W15

Umiejetnosci

Kod

TZC_P1_K_UO1

TZC_P1_K_U02

TZC_P1_K_U03

TZC_P1_K_U04

TZC_P1_K_UO5

TZC_P1_K_U06

TZC_P1_K_U07

TZC_P1_K_U08

TZC_P1_K_U09

TZC_P1 K U10

TZC_P1 K U11

TZC_P1 K_U12

TZC_P1 K_U13

Efekty uczenia sie

Tresc

Zna praktyczne zastosowanie technik i narzedzi informatycznych oraz zasad grafiki
inzynierskiej niezbednych do przygotowania tekstu, arkusza kalkulacyjnego i prezentacji
pomocnych przy opracowywaniu ztozonych zadan obliczeniowych i projektowych.

Zna budowe i zasady eksploatacji maszyn i urzadzen, w tym urzadzen pomiarowych
wykorzystywanych w przemysle spozywczym.

Tresc

Potrafi postugiwac sie technika komputerowa w zakresie pozyskiwania i przetwarzania
informacji, obliczen statystycznych i grafiki komputerowej.

Precyzyjnie porozumiewa sie w formie werbalnej, pisemnej i graficznej w srodowisku
zawodowym w zakresie dotyczacym technologii zywnosci, takze w jezyku obcym na
poziomie B2.

Sporzadza raporty techniczne m.in. utrzymania urzadzen i systeméw technicznych,
raporty laboratoryjne oraz notatki stuzbowe, a takze przygotowuje i przedstawia
prezentacje medialng na zadany temat wykorzystujgc podstawowe technologie
informatyczne. Potrafi przy formutowaniu i rozwigzywaniu zadan inzynierskich integrowac
wiedze z zakresu technologii zywnosci i zywienia cztowieka.

Wykonuje proste zadanie inzynierskie lub projektowe pod opieka specjalisty
wykorzystujac wiedze z zakresu analizy instrumentalnej i sensorycznej oraz znajomos¢
operacji i proceséw jednostkowych w technologii zywnosci, prawidtowo interpretuje
rezultaty i wycigga wnioski.

Wykrywa i okresla liczebnos¢ typowych mikroorganizméw powodujacych psucie sie
zywnosci, a takze patogendw i ich toksyn wykazujac znajomos¢ typowych technik
mikrobiologicznych.

Potrafi wybrac i zastosowa¢ odpowiednig procedure przygotowania prébki srodka
spozywczego do badan, a takze metode analizy w celu rozwigzania okreslonego
ztozonego problemu zwigzanego z produkcjg i kontrolg jakosci zywnosci.

Potrafi wybrac i zastosowa¢ do badan odpowiedni sprzet i aparature laboratoryjna.
Potrafi korzystac z aparatury kontrolno - pomiarowej stosowanej w procesach
przemystowych.

Stosuje zasady bezpieczenstwa pracy i dobrych praktyk w laboratorium analitycznym i w
zaktadzie przemystowym.

Potrafi wybrac i zastosowa¢ odpowiednig metode do badan ogélnej analizy sktadu oraz
oceny cech sensorycznych produktu zywnosciowego.

Na podstawie wytycznych, z wykorzystaniem odpowiednich metod, technik i narzedzi
sporzgdza bilans materiatowy i energetyczny wskazanego procesu przetwarzania
Zywnosci.

Stosuje zasady rachunkowosci i dokumentowania proceséw gospodarczych wykazujac sie
umiejetnoscia wyszukiwania i analizy niezbednych informacji z réznych zrédet z
wykorzystaniem technologii informatycznych.

Jako cztonek zespotu, na podstawie wytycznych, projektuje ztozony proces
technologiczny i produkt, oraz potrafi dokonac krytycznej oceny swoich dziatan.

Posiada umiejetnos¢ wyszukiwania, zrozumienia, analizy i wyko-rzystywania potrzebnych
informacji pochodzacych z réznych zrédet i w réznych formach wtasciwych dla
studiowanego kierunku.

PRK

P6S_WG, P6S_WK,
P6S_WG _inz,
P6S_WK_inz

P6S_WG,
P6S_WG_inz

PRK

P6S_UW, P6S_UK,
P6S_UO, P6S_UU,
P6S_UW inz

P6S_UK, P6S_UU

P6S_UW, P6S_UK,
P6S_UO, P6S_UU,
P6S_UW inz

P6S_UW, P6S_UK,
P6S_UO, P6S_UU,
P6S_UW_inz

P6S_UW, P6S_UK,
P6S_UO, P6S_UU,
P6S_UW inz

P6S_UW, P6S_UK,
P6S_UO, P6S_UU,
P6S_UW inz

P6S_UW, P6S_UK,
P6S_UO, P6S_UU,
P6S_UW inz

P6S_UW, P6S_UK,
P6S_UO, P6S_UU,
P6S_UW_inz

P6S_UW, P6S_UK,
P6S_UO, P6S_UU,
P6S_UW inz

P6S_UW, P6S_UK,
P6S_UO, P6S_UU,
P6S_UW_inz

P6S_UW, P6S_UK,
P6S_UO, P6S_UU,
P6S_UW inz

P6S_UW, P6S_UK,
P6S_UO, P6S_UU,
P6S_UW inz

P6S_UW, P6S_UK,
P6S_UO, P6S_UU,
P6S_UW inz
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Kod

TZC_P1 K_U14

TZC_P1 K_U15

TZC_P1 K_U16

TZC_P1 K_U17

Tresc

Ma umiejetnosci jezykowe w zakresie dziedzin nauki i dyscyplin naukowych, wiasciwych
dla kierunku studiéw technologia zywnosci i zywienia cztowieka, zgodne z wymaganiami
okreslonymi dla poziomu B2 Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego.

Potrafi korzysta¢ z norm, standarddw inzynierskich, zasobdw informacji patentowej przy
rozwigzywaniu zadan inzynierskich.

Ma doswiadczenie, nabyte podczas praktyk i zaje¢ terenowych, zwigzane z eksploatacja
stosowanych w przemysle spozywczym urzadzen, utrzymaniem systeméw a takze z
wykorzystaniem w zaleznosSci od potrzeb odpowiednich technologii produkcji.

Pracuje indywidualnie i w zespole przyjmujac w nim rézne role i zarzadza czasem.

Kompetencje spoteczne

Kod

TZC_P1_K_K01

TZC_P1_K_K02

TZC_P1_K_K03

TZC_P1_K_K04

TZC_P1_K_KO5

TZC_P1_K K06

TZC_P1_K_K07

TZC_P1_K_KO8

Efekty uczenia sie

Tresc

Ma Swiadomos¢ znaczenia swojego zawodu i wymagan, jakie sie przed nim stawia m.in.
poprzez odbycie praktyki przemystowej oraz zajec terenowych.

Jest otwarty na zachodzace zmiany i ma Swiadomos¢ znaczenia dostosowania sie do
zmiennego otoczenia gospodarczego i rynku pracy.

Jest Swiadomy odpowiedzialnosci etycznej i spotecznej zwigzanej z wykonywaniem
szeroko rozumianego zawodu inzyniera technologa przemystu spozywczego.

Rozumie potrzebe i potrafi przekazac informacje o korzystnych jak i niekorzystnych

aspektach dziatalnosci zwigzanej z produkcjg zywnosci w sposéb powszechnie zrozumiaty.

Przestrzega zasad etyki przy zbieraniu i opisywaniu danych.

Ma swiadomos$¢ wystepowania potencjalnych zagrozen wynikajacych z wykonywane;j

dziatalnosci dla konsumentéw i Srodowiska oraz stara sie je przewidywad i minimalizowad.

Rozumie potrzebe doksztatcania sie i podnoszenia swoich kompetencji zawodowych.

Ma $wiadomos¢ odpowiedzialnosci za wspdlnie realizowane zadania zwigzane z praca
zespotowa.

PRK

P6S_UW, P6S_UK,
P6S_UO, P6S_UU,
P6S_UW inz
P6S_UW, P6S_UK,
P6S_UO, P6S_UU,
P6S_UW inz
P6S_UW, P6S_UK,
P6S_UO, P6S_UU,
P6S_UW inz

P6S_UK, P6S_UO

PRK

P6S_KK, P6S_KO,
P6S_KR

P6S_KK, P6S_KO,
P6S_KR

P6S_KK, P6S_KO,
P6S_KR

P6S_KK, P6S_KO,
P6S_KR

P6S_KK, P6S_KO,
P6S_KR

P6S_KK, P6S_KO,
P6S_KR

P6S_KK, P6S_KO,
P6S_KR

P6S_KK, P6S_KO,
P6S_KR
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Plan studiow

Semestr 1
. . . Punkty A . Y
Przedmiot Liczba godzin ECTS Forma weryfikacji Obligatoryjnos¢ Blok
Jezyk obcy 4 Zaliczenie na ocene Obowigzkowa JO
grupa
Student wybiera jeden przedmiot
Jezyk angielski Lektorat: 60 4 Zaliczenie na ocene Fakultatywny JO
Jezyk niemiecki Lektorat: 60 4 Zaliczenie na ocene Fakultatywny JO
Sztuka studiowania Wyktad: 15 2 Zaliczenie na ocene Obowigzkowy HS
Seminarium: 10
Wychowanie fizyczne Cwiczenia audytoryjne: 30 0 Zaliczenie na ocene Obowigzkowy A
Informacja naukowo-techniczna Wykfad: 5 1 Zaliczenie na ocene Obowigzkowy A
Cwiczenia audytoryjne: 5
Matematyka Wykfad: 30 5 Egzamin Obowigzkowy B
Cwiczenia audytoryjne: 30
Podstawy chemii ogdlnej i nieorganicznej Wykfad: 30 8 Egzamin Obowigzkowy B
Cwiczenia audytoryjne: 15
Cwiczenia laboratoryjne: 30
Informatyka inzynierska Cwiczenia laboratoryjne: 30 3 Zaliczenie na ocene Obowigzkowy B
Ergonomia, bezpieczenstwo i higiena pracy Wyktad: 15 2 Zaliczenie na ocene Obowigzkowy HS
Rysunek techniczny - podstawy Cwiczenia projektowe: 30 3 Zaliczenie na ocene Obowigzkowy B
Suma 335 28 Egzaminy: 2
Semestr 2
Plan studiéw 7117



Przedmiot

Liczba godzin

Punkty

Forma weryfikacji

Obligatoryjnos¢

Blok

ECTS
Jezyk obcy 4 Zaliczenie na ocene Obowigzkowa JO
grupa
Student wybiera jeden przedmiot
Jezyk angielski Lektorat: 60 4 Zaliczenie na ocene Fakultatywny JO
Jezyk niemiecki Lektorat: 60 4 Zaliczenie na ocene Fakultatywny JO
Wychowanie fizyczne Cwiczenia audytoryjne: 30 0 Zaliczenie na ocene Obowigzkowy A
Ochrona wiasnosci intelektualnej Wykfad: 10 2 Zaliczenie na ocene Obowigzkowy HS
Cwiczenia projektowe: 10
Ekologiczne i etyczne problemy ochrony Srodowiska Wyktad: 15 2 Zaliczenie na ocene Obowigzkowy HS
Podstawy przedsiebiorczosci Wykfad: 15 3 Zaliczenie na ocene Obowigzkowy HS
Cwiczenia audytoryjne: 15
Statystyka Wykfad: 15 3 Zaliczenie na ocene Obowigzkowy B
Cwiczenia laboratoryjne: 15
Cwiczenia rachunkowe z chemii Cwiczenia audytoryjne: 15 1 Zaliczenie na ocene Obowigzkowy B
Dobre praktyki laboratoryjne (GLP) Wykfad: 15 3 Zaliczenie na ocene Obowigzkowy B
Cwiczenia laboratoryjne: 15
Fizyka Wykfad: 30 5 Egzamin Obowigzkowy B
Cwiczenia laboratoryjne: 30
Przedmiot spoteczno-humanistyczny 1 Zaliczenie na ocene Obowigzkowa HS
grupa
Student wybiera jeden przedmiot
Polityka spoteczna Wyktad: 15 1 Zaliczenie na ocene Fakultatywny HS
Antropologia kulturowa Wyktad: 15 1 Zaliczenie na ocene Fakultatywny HS
Psychologia Wyktad: 15 1 Zaliczenie na ocene Fakultatywny HS
Chemia organiczna - podstawy Wykfad: 30 6 Egzamin Obowigzkowy B

Plan studiéw

Cwiczenia laboratoryjne: 30
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Przedmiot

Liczba godzin

Punkty

Forma weryfikacji

Obligatoryjnos¢

Blok

ECTS
Komunikacja spoteczna i praca zespotowa Seminarium: 15 2 Zaliczenie na ocene Obowigzkowy HS
Suma 380 32 Egzaminy: 2
Semestr 3
. . . Punkty A . Y
Przedmiot Liczba godzin ECTS Forma weryfikacji Obligatoryjnos¢ Blok
Ochrona $rodowiska w przemysle spozywczym 4 Egzamin Obowigzkowa E
grupa
Student wybiera jeden przedmiot
Charakterystyka odpadéw przemystu spozywczego i ich Wykfad: 15 4 Egzamin Fakultatywny E
zagospodarowanie Cwiczenia laboratoryjne: 30
Charakterystyka Sciekéw i technologie ich oczyszczania w przemysle Wykfad: 15 4 Egzamin Fakultatywny E
spozywczym Cwiczenia laboratoryjne: 30
Uzdatnianie wody w przemysle spozywczym Wykfad: 15 4 Egzamin Fakultatywny E
Cwiczenia laboratoryjne: 30
Chemia fizyczna Wykfad: 30 4 Zaliczenie na ocene Obowigzkowy B
Cwiczenia laboratoryjne: 30
Biochemia Wykfad: 30 4 Egzamin Obowigzkowy B
Cwiczenia laboratoryjne: 30
Chemia zywnosci Wykfad: 15 3 Zaliczenie na ocene Obowigzkowy C
Cwiczenia laboratoryjne: 30
0gédlna technologia zywnosci Wyktad: 30 4 Egzamin Obowigzkowy C
Cwiczenia laboratoryjne: 30
Metody analizy zywnosci Wyktad: 30 4 Zaliczenie na ocene Obowigzkowy C
Cwiczenia laboratoryjne: 30
Surowce w produkcji zywnosci Wyktad: 35 5 Zaliczenie na ocene Obowigzkowy C

Plan studiéw

Cwiczenia audytoryjne: 45
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Przedmiot

Liczba godzin

Punkty

Forma weryfikacji

Obligatoryjnos¢ Blok

ECTS
Jezyk obcy specjalistyczny w technologii zywnosci Cwiczenia audytoryjne: 15 1 Zaliczenie na ocene Obowigzkowy C
Suma 425 29 Egzaminy: 3
Semestr 4
. . . Punkty A . Y
Przedmiot Liczba godzin ECTS Forma weryfikacji Obligatoryjnos¢ Blok
Polimery w przemysle spozywczym 3 Zaliczenie na ocene Obowigzkowa E
grupa
Student wybiera jeden z dwéch przedmiotéw
Opakowania tworzyw polimerowych w przemysle spozywczym Cwiczenia laboratoryjne: 30 3 Zaliczenie na ocene Fakultatywny E
Wyktad: 15
Bezpieczenhstwo stosowania tworzyw polimerowych w przemysle Cwiczenia laboratoryjne: 30 3 Zaliczenie na ocene Fakultatywny E
spozywczym Wyktad: 15
Mikrobiologia zywnosci Wykfad: 15 2 Zaliczenie na ocene Obowigzkowy C
Cwiczenia laboratoryjne: 30
Technologie produktéw zwierzecych Wykfad: 45 6 Egzamin Obowigzkowy C
Cwiczenia laboratoryjne: 45
Technologie produktéw roslinnych Wykfad: 45 6 Egzamin Obowigzkowy C
Cwiczenia laboratoryjne: 45
Zywienie cztowieka Wykfad: 30 4 Egzamin Obowigzkowy C
Cwiczenia laboratoryjne: 30
Dodatki funkcjonalne do zywnosci Wykfad: 30 3 Zaliczenie na ocene Obowigzkowy C
Cwiczenia laboratoryjne: 30
Inzynieria procesowa Wyktad: 30 4 Egzamin Obowigzkowy C
Cwiczenia laboratoryjne: 30
Suma 450 28 Egzaminy: 4
Plan studiéw 10/17



Semestr 5

Przedmiot Liczba godzin :g.'l‘.ls(ty Forma weryfikacji Obligatoryjnos¢ Blok
Higiena i toksykologia zywnosci Wykfad: 15 2 Zaliczenie na ocene Obowigzkowy C
Cwiczenia laboratoryjne: 15
Ocena sensoryczna Zywnosci Wykfad: 15 2 Zaliczenie na ocene Obowigzkowy C
Cwiczenia laboratoryjne: 15
Maszynoznawstwo przetwdrstwa spozywczego Wykfad: 15 3 Zaliczenie na ocene Obowigzkowy C
Cwiczenia projektowe: 30
Technologie fermentacyjne Wykfad: 10 2 Zaliczenie na ocene Obowigzkowy C
Cwiczenia laboratoryjne: 20
Suma 135 9 Egzaminy: 0
Specjalnos¢: inzynieria zywnosci
. . . Punkty A . s
Przedmiot Liczba godzin ECTS Forma weryfikacji Obligatoryjnos¢ Blok
Bezpieczenstwo produkcji zywnosci, systemy jakosci Cwiczenia projektowe: 30 2 Zaliczenie na ocene Obligatoryjny D
specjalnosciowy
Podstawy automatyki przemystu spozywczego Wykfad: 15 2 Zaliczenie na ocene Obligatoryjny D
Cwiczenia laboratoryjne: 15 specjalnosciowy
Zywnosé¢ funkcjonalna Wykfad: 15 3 Zaliczenie na ocene Obligatoryjny D
Cwiczenia laboratoryjne: 30 specjalnosciowy
Przedmioty obieralne 6 Egzamin Obowigzkowa E
grupa
Student wybiera jeden z dwéch blokdw
Przedmioty specjalnosciowe D.1.8.1 6 Egzamin Obowigzkowa E
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Przedmiot

Liczba godzin

Punkty

Forma weryfikacji

Obligatoryjnos¢ Blok

ECTS
Student wybiera dwa przedmioty.
Higieniczna ocena tworzyw sztucznych Wykfad: 15 3 Egzamin Fakultatywny E
Cwiczenia laboratoryjne: 15
Materiaty powtokotwdrcze przeznaczone do kontaktu z zywnoscia Wykfad: 15 3 Egzamin Fakultatywny E
Cwiczenia laboratoryjne: 15
Zanieczyszczenia i zafatszowania zywnosci Wykfad: 15 3 Egzamin Fakultatywny E
Cwiczenia laboratoryjne: 15
Przedmioty specjalnosciowe D.1.8.2 6 Egzamin Obowigzkowa E
grupa
Student wybiera dwa przedmioty.
Biopolimery i polimery biodegradowalne Wykfad: 15 3 Egzamin Fakultatywny E
Cwiczenia laboratoryjne: 15
Dodatki prozdrowotne w zywnosci z elementami kosmetologii Wykfad: 15 3 Egzamin Fakultatywny E
Cwiczenia laboratoryjne: 15
Gospodarka w obiegu zamknietnym w przemysle spozywczym Wykfad: 15 3 Egzamin Fakultatywny E
Cwiczenia laboratoryjne: 15
Biotechnologia zywnosci Wykfad: 15 2 Zaliczenie na ocene Obligatoryjny D
Cwiczenia projektowe: 15 specjalnosciowy
Projektowanie technologiczne zaktadéw przemystu spozywczego Wykfad: 15 4 Zaliczenie na ocene Obligatoryjny D
Cwiczenia projektowe: 30 specjalnosciowy
Praktyczne podstawy sztuki kulinarnej Cwiczenia laboratoryjne: 20 1 Zaliczenie na ocene Obligatoryjny D
specjalnosciowy
Prawo zywnosciowe Cwiczenia projektowe: 10 1 Zaliczenie na ocene Obligatoryjny D
Wyktad: 10 specjalnosciowy
Suma 280 21 Egzaminy: 1
Suma (czes¢ kierunkowa i obieralna) 415 30 Egzaminy: 1
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Specjalnos¢: zywienie cztowieka z elementami dietetyki

Przedmiot Liczba godzin :g.rll_ls(ty Forma weryfikacji Obligatoryjnos¢ Blok
Systemy zapewnienia jakosci i bezpieczenstwa w gastronomii Cwiczenia projektowe: 30 2 Zaliczenie na ocene Obligatoryjny D
specjalnosciowy
Podstawy anatomii i fizjologii cztowieka Wykiad: 20 2 Zaliczenie na ocene Obligatoryjny D
Cwiczenia laboratoryjne: 15 specjalnosciowy
Zywnoé¢ prozdrowotna Wykfad: 15 3 Zaliczenie na ocene Obligatoryjny D
Cwiczenia laboratoryjne: 30 specjalnosciowy
Podstawy dietetyki Wykfad: 20 2 Zaliczenie na ocene Obligatoryjny D
Cwiczenia laboratoryjne: 15 specjalnosciowy
Przedmioty obieralne 9 Egzamin Obowigzkowa E
grupa
Student wybiera jeden z dwéch blokédw
Przedmioty specjalnosciowe D.2.8.1 9 Egzamin Obowigzkowa E
grupa
Organizacja i system zarzadzania laboratorium w przemysle Wykfad: 15 3 Egzamin Fakultatywny E
spozywczym Cwiczenia laboratoryjne: 15
Biopolimery i materiaty biodegradowalne Wykfad: 15 3 Egzamin Fakultatywny E
Cwiczenia laboratoryjne: 15
Zasady zywienia 0sdb o zwiekszonej aktywnosci fizycznej Wykfad: 15 3 Egzamin Fakultatywny E
Cwiczenia laboratoryjne: 15
Przedmioty specjalnosciowe D.2.8.2 9 Egzamin Obowigzkowa E
grupa
Demografia i epidemiologia zywieniowa Wykfad: 15 3 Egzamin Fakultatywny E
Cwiczenia laboratoryjne: 15
Ziota i przyprawy w dietetyce Wykfad: 15 3 Egzamin Fakultatywny E
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Przedmiot

Liczba godzin

Punkty

Forma weryfikacji

Obligatoryjnos¢

Blok

ECTS
Techniki chromatograficzne w analizie zywnosci Wykfad: 15 3 Egzamin Fakultatywny E
Cwiczenia laboratoryjne: 15
Projektowanie technologiczne zaktadéw zywienia zbiorowego Wykfad: 15 4 Zaliczenie na ocene Obligatoryjny E
Cwiczenia projektowe: 30 specjalnosciowy
Suma 280 22 Egzaminy: 1
Suma (czes¢ kierunkowa i obieralna) 415 31 Egzaminy: 1
Semestr 6
Studentéw obowigzuje zaliczenie na ocene w toku studiéw 24 tygodnie praktyki zawodowej za 32 ECTS w sem. VI
. . . Punkty . . y
Przedmiot Liczba godzin ECTS Forma weryfikacji Obligatoryjnos¢ Blok
Praktyka zawodowa 32 Zaliczenie na ocene Obowigzkowa C
grupa
Praktyka w zaktadach przemystu spozywczego Praktyka zawodowa: 0 32 Zaliczenie na ocene Fakultatywny C
Praktyka w zaktadach zywienia zbiorowego Praktyka zawodowa: 0 32 Zaliczenie na ocene Fakultatywny C
Praktyka w stacjach sanitarno-epidemiologicznych lub laboratoriach Praktyka zawodowa: 0 32 Zaliczenie na ocene Fakultatywny C
badawczych
Praktyka w pracowni dietetycznej Praktyka zawodowa: 0 32 Zaliczenie na ocene Fakultatywny C
Suma 0 32 Egzaminy: 0
Semestr 7
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Przedmiot

Liczba godzin

Punkty

Forma weryfikacji

Obligatoryjnos¢ Blok

ECTS
Profilaktyka i edukacja zywieniowa Cwiczenia projektowe: 30 2 Zaliczenie na ocene Obowigzkowy C
Seminarium dyplomowe Seminarium: 30 2 Zaliczenie na ocene Obowigzkowy
Przygotowanie i ztozenie pracy dyplomowej oraz przygotowanie do Praca dyplomowa: 30 15 Zaliczenie Obowigzkowy C
egzaminu dyplomowego fakultatywny
Opracowanie nowych produktéw zywnosciowych Wykfad: 15 2 Zaliczenie na ocene Obowigzkowy C
Cwiczenia projektowe: 15
Suma 120 21 Egzaminy: 0
Specjalnosc: inzynieria zywnosci
. . . Punkty . . L
Przedmiot Liczba godzin ECTS Forma weryfikacji Obligatoryjnos¢ Blok
Przedmioty obieralne 6 Egzamin Obowigzkowa E
grupa
Student wybiera jeden z dwéch blokdw
Przedmioty specjalnosciowe D.1.8.1 6 Egzamin Obowigzkowa E
grupa
Enzymatyczne przetwarzanie zywnosci Wykfad: 15 3 Egzamin Fakultatywny E
Cwiczenia laboratoryjne: 15
Kulturowe uwarunkowania zywienia Wykfad: 15 3 Egzamin Fakultatywny E
Cwiczenia laboratoryjne: 15
Przedmioty specjalnosciowe D.1.8.2 6 Egzamin Obowigzkowa E
grupa
Technologie immobilizacji materiatu biologicznego Wykfad: 15 3 Egzamin Fakultatywny E
Cwiczenia laboratoryjne: 15
Metodologia oceny zywienia Wyktad: 15 3 Egzamin Fakultatywny E
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Przedmiot

Liczba godzin

Punkty

Forma weryfikacji

Obligatoryjnos¢

Blok

ECTS
Nowoczesne metody pomiaréw i kontroli w przemysle spozywczym Cwiczenia laboratoryjne: 15 1 Zaliczenie na ocene Obligatoryjny D
specjalnosciowy
Wybrane zagadnienia zywienia cztowieka 3 Zaliczenie na ocene Obowigzkowa E
grupa
Student wybiera jeden z przedmiotéw
Zasady zywienia zbiorowego Wykfad: 15 3 Zaliczenie na ocene Fakultatywny E
Cwiczenia laboratoryjne: 15
Podstawy dietetyki Wykfad: 15 3 Zaliczenie na ocene Fakultatywny E
Cwiczenia laboratoryjne: 15
Suma 105 10 Egzaminy: 1
Suma (czes¢ kierunkowa i obieralna) 225 31 Egzaminy: 1
Specjalnos¢: zywienie cztowieka z elementami dietetyki
. . . Punkty A . Y
Przedmiot Liczba godzin ECTS Forma weryfikacji Obligatoryjnos¢ Blok
Przedmioty obieralne 6 Egzamin Obowigzkowa E
grupa
Student wybiera jeden z dwdch blokdw
Przedmioty specjalnosciowe D.2.8.1 6 Egzamin Obowigzkowa E
grupa
Suplementy diety a bezpieczenstwo konsumenta Wykfad: 15 3 Egzamin Fakultatywny E
Cwiczenia laboratoryjne: 15
Technologia grzybéw jadalnych Wykfad: 15 3 Egzamin Fakultatywny E
Cwiczenia laboratoryjne: 15
Przedmioty specjalnosciowe D.2.8.2 6 Egzamin Obowigzkowa E
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Przedmiot

Liczba godzin

Punkty

Forma weryfikacji

Obligatoryjnos¢

Blok

ECTS
Produkty tradycyjne i regionalne Wykfad: 15 3 Egzamin Fakultatywny E
Cwiczenia laboratoryjne: 15
Powtoki barierowe do opakowan na zywnos¢ Wyktad: 15 3 Egzamin Fakultatywny E
Cwiczenia laboratoryjne: 15
Metodologia oceny zywienia Cwiczenia laboratoryjne: 15 1 Zaliczenie na ocene Obligatoryjny D
specjalnosciowy
Wybrane zagadnienia z technologii zywnosci 2 Zaliczenie na ocene Obowigzkowa E
grupa
Student wybiera jeden z przedmiotéw
Metody pozyskiwania substancji bioaktywnych z odpadéw przemystu Wykfad: 15 2 Zaliczenie na ocene Fakultatywny E
rolno-spozywczego Cwiczenia laboratoryjne: 15
Metody modyfikacji zywnosci Wykfad: 15 2 Zaliczenie na ocene Fakultatywny E
Cwiczenia laboratoryjne: 15
Suma 105 9 Egzaminy: 1
Suma (czesc kierunkowa i obieralna) 225 30 Egzaminy: 1
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