WYDZIAt NAUK O ZYWNOSCI | BIOTECHNOLOGI!
kierunek - technologia zywnosci i zywienie cztowieka
blok - technologia zywnosci
studia niestacjonarne - stopien pierwszy
rok akademicki 2019/20 - zatwierdzony uchwata Rady Wydziatu dnia 24 kwietnia 2019 r. - obowigzuje w semestrze 1-8

SEMESTR 1 (l. zjazdéw: 8)

8|Chemia ogdlna 7 E 45 18 9 18 0 2,3 3,4
13|Ekonomika przedsiebiorstw spozywczych* 2 z 18 18 0 0 0 2,3 0,0
14|Przedmiot do wyboru 1* 3 z 9 9 0 0 0 1,3 0,0
15|Przedmiot do wyboru 2* 3 z 9 9 0 0 0 1,1 0,0
27{Jezyk obcy 1 2 Z 18 0 0 18 0 0,0 2,3
31|Matematyka z elementami statystyki 6 E 42 18 9 15 0 3,0
57|Technologie informacyjne* 3 Z 18 0 0 18 0 2,3

i z 0 0 0 0,0

68|Akademicki savoir vivre*

SEMESTR 2

5|BHP z ergonomig* 1 z 6 6 0 0 0 0,8 0,0
9|Chemia organiczna 5 E 36 18 6 12 0 23 2,3
17|Biofizyka 5 E 36 18 6 12 0 23 2.3
26|Inzynieria procesowa 8 E 54 18 12 24 0 2,3 4,5
28|Jezyk obcy 2 3 Z 15 0 0 15 0 0,0 1,9
51|Rachunkowosc* 1 Z 10 0 1.3 0,0
- Ty s 3 T % &8 0 ] 91 1
SEMESTR 3 (I. zjazddw: 8)
6|Biochemia 8 E 54 18 12 24 0 23 4,5
22|Grafika inzynierska 4 z 30 8 0 22 0 1,0 2,8
29|Jezyk obcy 3 3 Z 15 0 0 15 0 0,0 1,9
33|Mikrobiologia 1 4 72 0 1,9 2,6
Ogdlna technologia zywnosci 8 E 0 3,4

SEMESTR 4

(I. zjazdow:
1|Analiza zywnosci 4 Z 30 8 8 14 0 1,0 2,8
3|Aparatura przemystu spozywczego 6 E 50 20 10 20 0 2,5 3,8
10|Chemia zywnosci i toksykologia 6 E 45 27 6 12 0 3,4 2,3
29|Jezyk obcy 4 2 E 15 0 0 15 0 0,0[. 1,9
34|Mikrobiologia 2 5 E 38 10 10 18 0 1,3 3,5
5 E 0 0 0 0 0 0,0 0,0

39|Praktyki zawodowe (4 tygodnie)
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SEMESTR 5

(I. zjazdow: 8)

| Technologia weglowodandw i ttuszczéw

\[sEMESTR 7

2|Analiza instrumentalna Zywnosci 4 E 30 8 8 14 0 1,0 2,8
11|Dodatki do zywnosci 2 Z 18 9 3 6 0 11 1,1
16|Fizjologia cztowieka 2 Z 18 9 9 0 0 14 1,1
23|Higiena zywnosci 4 E 40 16 8 16 0 2,0 3,0
58| Technologia miesa 6 E 46 18 10 18 0 2,3 3.5
60 Technologla owocow, warzyw i grz bow 6 E 46 18 10 18 0 23 3,5

SEMESTR 6 (I. zjazdow:
18|Technologia gastronomiczna 5 E 40 15 10 15 0 1,9
40|Procesy biotechnologiczne w technologii zywnosci 3 z 23 9 5 9 0 1,1
59| Technologia mleka 6 E 46 18 10 18 0 2,3
61|Technologia zbdz 6] E 46 18 10 18 0 2;3

6 E 0

(I. zjazddw: 8)

12|Ekologiczne uwarunkowania produkcji zywnosci* 2 Z 9 9 0 0 0 1,5 0,0
37|Podstawy zywienia cztowieka 5 Z 36 18 6 12 0 2,3 2,3
45|Produkty zielarskie 2 4 18 18 0 0 0 2,3 0,0
47|Projektowanie technologiczne 8 E 51 20 10 21 0 2,5 3,9
53|Seminarium dyplomowe 1 1 74 12 0 0 10 2 0,0 1,5
55|Systemy zapewnienia jakosci 5 E 40 15 10 15 0 2,5 4,2
71|Browarnictwo, winiarstwo i gorzelnictwo 5 E 36 18 6 12 0 2,3 23
SEMESTR 8 (I. zjazddow: 7)
36(zarzadzanie przedsigbiorstwem spozywczym* 2 zZ 18 18 0 0 0 3,0 0,0
38 Przygotowanie projektu inzynierskiego i ztozenie egzaminu 8 £ 0 0 0 0 0 0,0 0,0
dyplomowego
41|Procesy w przechowalnictwie 2ywnosci 4 2 27 12 5 10 0 1,5 1,9
46|Projektowanie srodkdw spozywczych 6 Z 46 18 10 18 0 3,0 4,7
54|Seminarium dyplomowe 2 2 Z 15 0 0 15 0 0,0 2,5
63 Gospoz.iar_ka ene-rgetyc‘zna i wodno-sciekowa w 3 7 24 12 4 8 0 20 20
‘| przedsiebiorstwie spozywczym
69|Elektyw kierunkowy 1 1 Z 10 10 0 0 0 1,3 0,0
70|Elektyw kierunkowy 2 1,7 0,0

udzia!wcaww godzin, %
* Zajecia z obszaréw nauk humanlstycznych i spotecznych

14|Etyka

14|Propedeutyka nauki o 2ywnosci

Historia ziotolecznictwa

15|Historia przemystu spozywczego

 [Elektyw kierunkowy 12 (dwaréine)

69,70|Analiza sensoryczna

69,70|Filmy i powtoki jadalne

69,70| Grzyby jadalne

69,70|Normy ISO i standardy CAC w przetworstwie zywnosci

69,70|Prawo zywnosciowe

69,70|Ryby i owoce morza

69,70|Zasady zywienia w ontogenezie

69,70|Zboza niechlebowe i ich przetwory = T
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