HARMONOGRAM STUDIOW DLA KIERUNKU: Technologia ianos’ci i waienie Cztowieka, | stopier, niestacjonarne, profil ogéInoakademicki
Suma godzin / ECTS Sem. 1 Sem. I Sem. 11 Sem. IV Sem. V Sem. VI Sem. Vil Sem.vill
NazwaModutu | Lp 2a1E0A
WP | €[ Pec| L [Pa] P lPe]| > | Pefwlclilp[plwlic[i]plplwlclofprlplwjclilp[rlwlc[ilplpflwlclce[prlrplw[clilprnlwlc[L]rP
A_|0GOLNI 7 100 71 | 17 |58 7 6] 29 4 21 2 21 2 21 2
| [L:2/1Podstawy kreatywnosc] [ g 2 | 3 |6 8 3
N 1.1/2 Socjologia
N 1.2/1 Ergonomia
MODUE u 6| 2 16 | 2 |16 2
1.2/2 Org. pracy grupowej
fra 2__|Jezyki obce: J.angielski; Jniemiecki; J.francuski; J.rosyiski 84 | 8 84 | 8 2 2 2 2 2 2 21 2
3| Ochrona wiasnosd intelektuaine] 7 | 1 2 2 1
7 Thigiena pracy 6 | 1 6 | 1 |16 1
5__|Podstawy ekonomii %] 2| 8 2 | 2 168 2
B__[PODSTAWOWE 184 104 48 32 368 | 51,0 80| 40 16] 20| 64] 40| 32| 8 20| 6] 8 |16 5 8|8 2168 2 s
'MODUL 1_|Matematyka 2| 9 | 32 64 | o |16]16 5|16 16 4
MATEMATYCZNO- | 2 | Statystyka inzynierska %] 2| 8 8 | 2 | 2 | a 168 2 8
FIZYCZNY 3 |Podstawy fizyki 6] 5 | 8 6 | 2 20 | 7 |16]8 5 16 2
4_|Chemia nieorganiczna, organiczna 32 | 6 | 20 6 | a 72 | 10 |16]16 5|16] 8] 16 5
5_[Biochemia 6] 3| 8 6 | 2 0 | 5 16[[8] 16 5
mobut — -
- 6 |Ekologia i ochrona Srodowiska 6 | 2 6 | 2 |16 2
SR 7/1 Podstawy produkeji surowcéw roslinnych
7 yeld 7/2 Podstawy produkcji surowcow zwierzecych 16| 4| 8 2| a4 16 8 4
suroweow
7/3 Pozyskiwanie surowcow rybnych
oo s _|Technologie informacyine 8 | 2|8 6 | 2 s[[e 2
TECHNOLOGICZNO | 9 | Grafika inzynierska 6 | 1 6| 2 | 32 | 3 |16 [E
10| ] 3| 8 8] 2| 325 168 8|5
C_[KIERUNKOWE 360 56 256 64 736 [ 940] 8 132 32 8| 64| 16] a8 19| 64| 16] 64 16 21| 80 80] 8 [19] 24 6] 16| 8|32 6] 16] 7 | 56] 24 8
1| Chemia zywnoscl 6] 3| 8 16 | 2 a0 | 5 6] 816 5
Mopur 2 |Analiza i ocena jakosci ywnoscl 6| 3 | 8 6 | 2 20 | s 16[8] 16 5
CHEMICZNO- -
= 3 produktow 8 | 2 | 8 8 | 2 | 2a | a 8|8 8
4__|Podstawy tywienia czlowieka 2] 5 | 8 32 | 5 8 1|68 4
5_|Surowce przetworstwa spozywczego 8 | 1 6 | 1 2 | 2 8 16 2
6 |Branze przetwdrstwa spozywczego 8 | 1 8 | 1|8 1
7 _|O8dina technologia zywnosci 6 | 3 6 | 2 | 16| 2 | a8 | 7 16 16 5 6] 2
8/ Technologie przetwérstwa migsa, mieka 6 | 2 6 | 2 32 | 4 16 16 4
8/2 Technologie produktow roglinnych 6 | 2 6 | 2 32 | 4 16 16 4
Technologie - -
8 nologie 8/3 Technologie gastronomiczne 8 | 1 6 | 2 24 | 3 8 16 3
mobuL 8/4 Technologie 2ywnosci pochodzenia wodnego 8 | 1 6 | 2 24 | 3 8 16 3
TECHNOLOGICZNY 8/5 Projekt procesu techn. - wyb. brania 8 2 8 2 8]2
o |Vtrwalaniei 9/1 Podstawy przechowalnictwa = || a5 olasll = I 5 . 2 I
przechowywanie  [9/2 Utrwalanie surowcow i produktéw spozywez.
10 |Woda, odpadyw | 10/1 Technologia wody i éciekdw. s | 1 . . N
przem. spoz. 10/2 Gospodarka odpadami w przem. spozywez.
11 |Trendywprzem.  |11/1 Produkty - T -
# 11/2 Technologie
6 | 3 6 | 2 32 | 5 16 16 5
MODUL MIKROBIOLD- 6 | 2 6 | 2 32 | 4 16 16 4
Higiena | bezpieczeRstwo produkcji Zywnoscl 2| 2 6| 1| 8| 2| a8 | 5 16 16 2|8 8|3
=i [ - [i5/1 Podstawy biotechnologi
15 6| 2 6| 2 2 | 4 16 16 4
|15/2 Procesy biotechnologiczne w prod. zywnosci
16_|inéynieria procesowa 6] 3| 8 6 | 3 0 | 6 6] 8] 16 3
17_|Maszynoznawstwo przetwdrstwa spoiywczego ) 6 | 2 32 | 5 16 16 5
moput 18| Opakowania do zywnosci 16 | 2 6 | 2 32 4 16 16 4
S 19 _|Proj i iczne zakladow przemystu spoz 6 | 15 16 | 15| 32 | 3 16 [E
20 [Technika chiodnicza [0/ LPodstawy chlodnictwa 6 | 2 6| 1 2 | 3 16 16 3
echnika chlodnlcta 13072 Instalacie chiodnicze
CEET 2n y organizac i[21/1 Ore. s 6| 3| 8 2 | 3 16 8
duktow
ORGANIZACYINY 22 |Rachunkowos¢ 16 2 8 24 2 16| 8
D__[SPECIALNOSCIOWE 9 | 18 | 24 48 | 8 | 24 | 7 | 102 | 33 32 2 8]24] 816 7|2 8] 16]1a]16] 16 8
E1 [Praktyka specjalnosciowa - 3 miesiace (sem. 2, 4, 6) 24 8 8 8
MODUL PRACY e -
E2_|Seminarium zaliczenia praktyki 8 8 6 8[6
F_|Seminarium dyplomowe (proj.; in; egz. dypl.) 32 32 | 15 81 81 16
o (EaT) 711 284 352 160 1507 | 240 | 243148 16| 1| 961 0] 6| 8 |, ['96] 53 64 s 641 37] 64| 16| o [112[ 21 104 & |, T's6[16]32] 16 72| 8 | 24] 32|, [ 72] 40 40
188 godz.* 8 zjazdow 207 208 213 181 245 120 136 152
Liczba egzaminéw_| 20 3] | | 1 |
Harmonogram studiéw zatwierdzony Uchwata Senatu nr 19/2021 w dniu 24 marca 2021 .
studiéw obwiazuije od roku 2021/2022 Legenda:

| 2 |eaiccia koncrace sig egzaminem
| 1 |zaiecia koriczace sig zaliczeniem bez oceny

[2 [2ajecia do wyboru
|2 |zajecia koriczace sie zaliczeniem z ocena




HARMONOGRAM STUDIOW DLA KIERUNKU:

Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka, | stopien, niestacjonarne, profil ogélnoakademicki

SPECJALNOSC: Moduty obieralne tworzace specjalnosé Obowiazuje od roku akademickiego: 2021/2022
Suma godzin / ECTS Sem.V Sem. VI Sem. VIl Sem. VIl
Nazwa modutu Lp Przed I
W | Pgy ¢ Cec L P P Pep z P w L Pe w 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 1 2
"] D/B-3 |Biotechnologia sktadnikéw zywnosci 8 1 8 0 0 16 1 1
D/B-4 |Operacje i procesy biotechnologiczne 8 25 o 0 8 25 16 5 5
D/BZ-1 [Higiena zywnosci i zywienia 8 1 0 8 1 0 16 2 1 1 2
(M2) Modut D/BZ-2 |Zafatszowania zywnosci 8 1 0 8 1 0 16 2 1 1 2
b i fstwa
zywnosci D/BZ-3 |Procesy mycia w produkcji zywnosci 8 1 8 [ 0 16 1 1
D/BZ-4 |Podstawy prawa zywnosciowego 8 25 o 0 8 25 16 5 5
D/R1 Przetworst\fvo i zabezpieczenie surowcow 16 2 o s 2 o 2 4 1 O
pochodzenia wodnego
(M3) Modut D/R-2 [Towaroznawstwo produktow rybnych 8 2 0 8 2 0 16 4 1 4
Pr 6
rybnego D/R-3 |Linie technologiczne przetwdrstwa ryb 8 3 8 [ 0 16 3 1 3
D/R-4 |Projektowanie zaktadow rybnych o 0 [ 8 2 8 2 2
D/A-1 |Instr. metody oceny jako$ci zywnosci 16 2 0 8 2 0 24 4 - 1 4
Technologia gastronomiczna z
D/A-2 8 2 [ 8 2 [ 16 4 1 a4
(M4)Modut towaroznawstwem
analityczny /A3 f\nahza' sgnsoryczna i ocena konsumencka s 3 s ° o 6 3 1 3
2ywnosci
D/A-4 |Projekt z bioanalizy zywnosci o o o 8 2 8 2 2
D/2-1 |Fizjologia zywienia cztowieka 16 2 0 8 2 0 24 4 - 1 4
(M5) Modut D/Z-2 |Zywno$¢ funkcjonalna i specj. przeznaczenia 8 2 0 8 2 0 16 4 1 4
v D/2-3 |Zywienie cztowieka-dziaty wybrane 8 3 8 [] 0 16 3 1 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 procesow przetwarzania zywnosci 8 3 8 0 ] 16 3 1 3
o/iz-a Zastvosowame informatyki w przemysle 0 0 ° N 2 N 2 2
spozywczym
96 18 24 0 48/ 8 24 a4 3 3 2 1 o
Razem 192 33 8 7 14 4
24 godz. * 8 zjazdow 7 6 6 5
Liczba g g | 9 |
Specjalnosci:
Biotechnologia zywnosci (modut biotechnologiczny, modut b zenstwa zywnosci, modut analityczny)

Bezpieczeristwo zywnosci i zywienie cztowieka (modut biotechnologiczny, modut bezpieczeristwa zywnosci, modut zywienia cztowieka)

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




