Wydziat Nauk o Zywnosci i Rybactwa

WNoZiR Nazwa kierunku studiow: Technologia zywnosci i Zywienie czlowieka ’l . . . . e
Dziedziny nauki dziedzina nauk rolniczych Zachodniopomorski Uniwersytet Technologiczny w Szczecinie
Dyscypliny naukowe: technologia zywnosci i zywienia (100%)
Profil ksztatcenia: ogoblnoakademicki
Forma studiow: niestacjonarna
Poziom ksztatcenia: drugi Rok akademicki: 2020/2021
Specjalnos¢/specjalizacja: ocena, analiza i zarzadzanie jakoscia zywnosci Obowigzuje od: 2020-10-01
Kod planu studiow: TZZ_2A_N_2020_2021_Z Zatacznik nr 3 do Uchwata nr 102 Senatu ZUT z dnia 25 maja 2020 r.
Plan Studiéw
o - Fz Liczba godzin | ROK 11 ROK
_§ 22 g E g 1 semestr 2 semestr 3 semestr 4 semestr
§ ‘é E Modut/ przedmiot 8| = g Forma zajeé ﬁ 5’8 % E Zajgcia audytoryjne ” Zajecia praktyczne S Zajecia audytoryjne ” Zajecia praktyczne P Zajgcia audytoryjne " Zajgcia praktyczne . |5t Zajecia audytoryjne ” Zajecia praktyczne o |8
219 LED x w I A | LK I S | L I PD | PR w I A I LK I S L PD | PR 8 w | A LK | S L I PD I PR g w I A I LK I S L PD | PR ) w | A LK | S L PD | PR g
Moduty/Przedmioty ksztatcenia ogélnego
Al[Seminarium dyplomowe 0 1 10 0 0 0| 10 0 0 0| 20f 0.0 1.0 0.0 0.0 10z | 20 2.0 0.0
A2|Przygotowanie pracy dyplomowej 0 1 0 0 0 0 0 0 0 0| 20.0[ 20.0] 0.0 0.0 0.0 0.0 0z 20.0/ 20.0
21 Blok obieralny 2 0 1 27 27 0 0 0 0 0 0 3.0 0.0 0.5 0.0 27z 3.0 3.0 0.0 0.0
A4|Ochrona wlasnosci intelektualnej 0 1 5 0 0 0 0 0 0| 00 0.0 0.0 0.0 5z 0.0 0.0 0.0 0.0
1 1 Blok obieralny 1 1 0 20 0 0 20 0 0 0 0 3.0 0.0 1.0 0.0 20 e 3.0 3.0 0.0 0.0
A6 |Zarzadzanie i marketing 0 1 18 18 0 0 0 0 0 0| 20[ 0.0] 05 0.0[ 18 z 2.0 2.0 0.0 0.0
Razem 1 5 80 50 0 20 10 0 0 0 30.0] 20.0 3.0 00 00 00 00| 0.0 00 00 00| 0.0/ 0.0f 500 00| 200 00| 80 00 00 00| 00| 80 00 00 00 100( 20 00 00 00| 00| 20 00 00 00 00| 0.0 00 00 0 0 [ 20.0f20.0
Moduty/Przedmioty ksztatcenia podstawowego
B1|Systemy informatyczne w technologii zywnosci 0 1 9 0 9 0 0 0 0 0 1.0 0.0 0.5 97z 1.0 1.0 0.0 0.0 0.0
B2 |Statystyka stosowana 0 1 9 0 9 0 0 0 0 0 1.0 0.0 0.5 0.0 9z 1.0 1.0 0.0 0.0
B3|Enzymologia 1 1 18 9 0 0 0 9 0 0 1.0 0.5 1.0 0.0 0.0 9e 0.5 9z 0.5 1.0 0.0
Razem 1 3 36 9 18 0 0 9 0 0 3.0 0.5 2.0 00 90 00 00| 1.0 00 00 00| 0.0] 1.0 00 90 00 00| 1.0 00 00 00| 00| 1.0 90 00 00 00| 05 90 00 00| 05| 1.0 00 00 00 00| 0.0 00 00 00| 0.0 0.0
Moduty/Przedmioty ksztatcenia kierunkowego
C1|Wybrane dzialy w biotechnologii zywnos$ci (blok 1 1| 45| 18 0 0 ol 27 0 0] 40[ 20| 15| 18e 20 27z 2.0| 4.0 0.0 0.0 0.0
C2[Mikrobiologia przetwdrstwa zywnosci 1 1| 36| 18 0 0 0] 18 0 0| 40[ 20/ 10 0.0 0.0| 18 e 20 18z 2.0 4.0 0.0
C3[Higiena w przemysle spozywczym 1 1| 27 9 0 0 0] 18 0 0| 30f 20 15 0.0 00| 9e 1.0| 18z 2.0[ 3.0 0.0
C4|Indywidualna przedsigbiorczo$¢ w przemysle s 0 1 12 of 12 0 0 0 0 0] 10[ 0.0/ 05 12z 1.0 1.0 0.0 0.0 0.0
C5|Technologia produkcji zywnosci regionalnej i ek| 1 1| 36| 18 0 0 0] 18 0 0| 40[ 20| 15 0.0 0.0 00| 18 e 20| 18 z 2.0 4.0
C6|Prawo zywnosciowe 1 1 27 9 0 0 0 18 0 0 1.0 0.5 1.0 9e 05 18 z 0.5 1.0 0.0 0.0 0.0
C7|Zarzadzanie jako$cig zywnosci 0 2| 27 9 0 0 0| 18 0 0| 10f 05| 1.0 0.0 00| 9z 05 18 z 0.5 1.0 0.0
Razem 5 8| 210 81 12 0 0| 117 0 o 18.0 9.0 80l 270 120 00 00| 35| 450 00 00| 25| 6.0 00 00 00 00| 0.0 00 00 00| 00| 00| 360 00 00 00| 35| 540 00 00| 45| 80| 180 00 00 00| 20| 180 00 00| 20| 40
Moduty/Przedmioty specjalnosciowe
Dloaiz|Wybrane dziaty z toksykologii 1 1| 63 24 0 0 0 39 0 0 70| 40 30| 24e 30| 39z 4.0 7.0 0.0 0.0 0.0
D2oaiz|Wybrane dziaty w analizie i ocenie jako$ci zywn| 1 1| 63 24 0 0 0 39 0 0 70| 40 30| 24e 30| 39z 4.01 7.0 0.0 0.0 0.0
D3oaiz|Nowiny zywieniowo - dietetyczne 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 20| 10f 15 0.0 6 e 10| 12z 1.0 2.0 0.0 0.0
D4toaiz [Hormonalna i metaboliczna specyfika réznych ¢ 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 20| 10f 15 0.0 6 e 10| 12z 1.0 2.0 0.0 0.0
D5oaiz|Wybrane dziaty z technologii zywnosci (blok) 1 1l 36 18 0 0 0 18 0 0 40| 20 30 00| 18 e 20| 18z 2.0| 4.0 0.0 0.0
D60aizjz| Srodowiskowe zagrozenia bezpieczenstwa zywr 1 1l 36[ 18 0 0 of 18 0 0 20| 10f 15 0.0 0.0 0.0| 18 e 1.0 18 z 1.0[ 2.0
D70aiz | Towaroznawstwo wyrobéw cukierniczych 1 1l 30 12 0 0 0 18 0 0l 20| 10f 15| 12e 1.0[ 18z 10| 2.0 0.0 0.0 0.0
4| 2 Blok obieralny 4 2 2 36 12 0 0 0 24 0 0 4.0 2.0 2.0 0.0 00| 12 e 20| 24z 20| 4.0 0.0
5[ 1 Blok obieralny 5 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 2.0 1.0 1.0 0.0 0.0 6 e 10| 12z 1.0 2.0 0.0
6 1 Blok obieralny 6 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 2.0 1.0 1.0 0.0 0.0 6 e 10| 12z 1.0 2.0 0.0
71 1 Blok obieralny 7 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 1.0 0.5 1.0 0.0 0.0 6 e 05| 12z 0.5| 1.0 0.0
Razem| 12| 12| 354| 138 0 0 of 216 0 0| 35.0| 18.5( 20.0| 600 00 00 00| 7.0 960 00 00| 9.0/16.0/ 300 00 00 00| 40 420 00 00| 40 80 300 00 00 00| 45( 600 00 00| 45[ 9.0/ 180 00 00 00| 1.0 180 00 00| 1.0 20
Moduty/Przedmioty obieralne
A3-1|Bioetyka 0 1 27 27 0 0 0 0 0 0 3.0 0.0 0.5 0.0 27z 3.0 3.0 0.0 0.0
o 1 A3-2|Socjologia spoteczenstwa informacyjnego 0 1 27 27 0 0 0 0 0 0 3.0 0.0 0.5 0.0 27z 3.0 3.0 0.0 0.0
A3-3|Etyka zawodowa 0 1 27 27 0 0 0 0 0 0 3.0 0.0 0.5 0.0 27z 3.0 3.0 0.0 0.0
A3-4|Komunikacja spoteczna i techniki negocjacji 0 1 27 27 0 0 0 0 0 0 3.0 0.0 0.5 0.0 27z 3.0 3.0 0.0 0.0
| 1 A5-1|Jezyk angielski 1 0 20 0 0 20 0 0 0 0 3.0 0.0 1.0 0.0 20 e 3.0 3.0 0.0 0.0
A5-2|Jezyk niemiecki 1 0 20 0 0 20 0 0 0 0 3.0 0.0 1.0 0.0 20 e 3.0 3.0 0.0 0.0
-100aiz|Standardy mikrobiologiczne w analizie i ocenie | 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 2.0 1.0 1.0 0.0 0.0 6 e 10| 12 z 1.0 2.0 0.0
-110aiz| Towaroznawstwo Zywnosci ekologicznej 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 2.0 1.0 1.0 0.0 0.0 6 e 10| 12 z 1.0 2.0 0.0
-120aiz| Towaroznawstwo napojéw 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 2.0 1.0 1.0 0.0 0.0 6 e 10| 12 z 1.0 2.0 0.0
-130aiz| Towaroznawstwo zywnosci specjalnego przezng 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 2.0 1.0 1.0 0.0 0.0 6 e 10| 12 z 1.0 2.0 0.0
-140aiz|Podstawy metod toksykometrycznych 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 2.0 1.0 1.0 0.0 0.0 6 e 10| 12 z 1.0 2.0 0.0
1-1oaiz|Analityka zywnosci 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 2.0 1.0 1.0 0.0 0.0 6 e 10| 12z 1.0 2.0 0.0
4| 2 1-20aiz|OgodIne towaroznawstwo zywnosci 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 2.0 1.0 1.0 0.0 0.0 6 e 10| 12 z 1.0 2.0 0.0
1-30aiz |Systemy zarzgdzania jakoscig zywnosci 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 2.0 1.0 1.0 0.0 0.0 6 e 10| 12 z 1.0 2.0 0.0
1-40aiz|Wymagania prawne znakowania i certyfikacja w| 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 2.0 1.0 1.0 0.0 0.0 6 e 10| 12 z 1.0 2.0 0.0
1-50aiz|Patogeny w zywnosci 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 2.0 1.0 1.0 0.0 0.0 6 e 10| 12z 1.0 2.0 0.0
1-60aiz | Szkodniki w przemysle spozywczym 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 2.0 1.0 1.0 0.0 0.0 6 e 10| 12 z 1.0 2.0 0.0
1-70aiz [Higieniczno-toksykologiczna ocena opakowan 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 2.0 1.0 1.0 0.0 0.0 6 e 10| 12 z 1.0 2.0 0.0
1-80aiz |Mikrobiologia przemystowa 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 2.0 1.0 1.0 0.0 0.0 6 e 10| 12 z 1.0 2.0 0.0
1-90aiz [Otrzymywanie preparatéw pochodzenia mikrobil 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 2.0 1.0 1.0 0.0 0.0 6 e 10| 12 z 1.0 2.0 0.0
2-1o0aiz|Charakterystyka i przetwarzanie zwierzyny town 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 2.0 1.0 1.0 0.0 0.0 6 e 10| 12 z 1.0 2.0 0.0
2-20aiz|Biologiczne podstawy jakosci miesa 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 2.0 1.0 1.0 0.0 0.0 6 e 10| 12z 1.0 2.0 0.0
2-30aiz|lzolaty, koncentraty i biopreparaty spozywcze ry| 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 2.0 1.0 1.0 0.0 0.0 6 e 10| 12z 1.0 2.0 0.0
5| 1 2-40aiz|Ustugi gastronomiczne i cateringowe 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 2.0 1.0 1.0 0.0 0.0 6 e 10| 12z 1.0 2.0 0.0
2-50aiz|Surowce pomocnicze i dodatki do zywnos$ci 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 2.0 1.0 1.0 0.0 0.0 6 e 10| 12z 1.0 2.0 0.0
2-60aiz| Technologia produktoéw cukierniczych 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 2.0 1.0 1.0 0.0 0.0 6 e 10| 12z 1.0 2.0 0.0
2-70aiz|Wybrane dziaty w technologii piekarstwa i ciasti| 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 2.0 1.0 1.0 0.0 0.0 6 e 10| 12z 1.0 2.0 0.0
P-8oaizj|Zastosowanie preparatow enzymatycznych w te| 1 1| 18 6 0 0 of 12 0 o[ 20| 1.0 10 0.0 00| 6e 10| 12z 1.0 2.0 0.0
3-1oaiz|Alergie pokarmowe 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 2.0 1.0 1.0 0.0 0.0 6 e 10| 12z 1.0 2.0 0.0
3-20aiz|Mody i systemy Zzywieniowe w $wietle fizjologii 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 2.0 1.0 1.0 0.0 0.0 6 e 10| 12z 1.0 2.0 0.0
3-30aiz|Normy i zalecenia zywieniowe - aspekty praktyc| 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 2.0 1.0 1.0 0.0 0.0 6 e 10| 12z 1.0 2.0 0.0
6 1 3-40aiz|Zywienie réznych grup ludnosci 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 2.0 1.0 1.0 0.0 0.0 6 e 10| 12z 1.0 2.0 0.0




3-60aiz | Dietetyka bariatryczna 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 2.0 1.0 1.0 0.0 0.0 6 e 10| 12z 1.0 2.0 0.0
3-70aiz | Dietetyka w chorobach autoimmunologicznych 1 1| 18 6 0 0 of 12 0 0| 2.0 10| 1.0 0.0 00| 6e 10| 12z 1.0| 2.0 0.0
3-8oaiz|Kultura Zywienia w réznych regionach $wiata 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 2.0 1.0 1.0 0.0 0.0 6 e 10| 12z 1.0 2.0 0.0
4-10aiz|Nowoczesne opakowania do zywnosci 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 1.0 0.5 1.0 0.0 0.0 6 e 05| 12 z 0.5 1.0 0.0
4-20aiz|Postepy w mechanizacji przetworstwa spozywc| 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 1.0 0.5 1.0 0.0 0.0 6 e 05 12 z 0.5 1.0 0.0
4-30aiz | Projektowanie i eksploatacja linii technologiczny| 1 1| 18 6 0 0 of 12 0 0| 10 05| 1.0 0.0 00| 62z 05| 12 e 0.5| 1.0 0.0
4-50aiz | Postepy w inzynierii przemystu spozywczego 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 1.0 0.5 1.0 0.0 0.0 6 e 05 12 z 0.5 1.0 0.0
4-60aiz|Wybrane dziaty z reologii 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 1.0 0.5 1.0 0.0 0.0 6 e 05 12 z 0.5 1.0 0.0
Praktyki zawodowe
P1|Praktyka zawodowa 1 4 0 0 0 0 0 0 4 4.0 4.0 0.0 0.0 4z | 40| 40 0.0 0.0
Razem 0 1 4 0 0 0 0 0 0 4 4.0 4.0 0.0 00 00 00 00| 0.0 00 00 00| 0.0f 0.0 00 00 00 00| 0.0 00 00 40| 40| 40 00 00 00 00| 0.0 00 00 00| 00| 0.0 00 00 00 00| 0.0 00 00 00| 0.0 0.0
Przedmioty jednorazowe
S1(Szkolenie bhp 0 1 5 5 0 0 0 0 0 0 0.0 0.0 0.0 51z 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0
S2|Podstawy informaciji naukowej 0 1 2 2 0 0 0 0 0 0| 0.0 0.0 o0.0 2z 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0
Razem 0 2 7 7 0 0 0 0 0 0 0.0 0.0 0.0 70 00 00 00| 0.0 00 00 00| 0.0f 0.0 00 00 00 00| 0.0 00 00 00| 00| 0.0 00 00 00 00| 0.0 00 00 00| 00| 0.0 00 00 00 00| 0.0 0o 00 00| 0.0 0.0
SUMA 19 31| 687| 285 30 20 10| 342 0 0| 90.0( 52.01 33.0] 940]| 210 00 00(115)1410 00 00[115(23.0] 800 90| 200 00[13.0] 420 00 00| 80/210] 750 00 00 100(|105[1230 00 00| 9.5/20.0f 360 00 00 00( 3.0/ 360 00 0 0 [ 23.0[26.0
LOE |I|czba obieranych elementéw
FZ |forma zaliczenia
Zajecia audytoryjne
W wyktady
A éwiczenia audytoryjne
LK lektorat
S seminaria
Zajecia praktyczne
L laboratoria
PD praca dyplomowa
PR praktyki
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WNoZiR Nazwa kierunku studiow: Technologia zywnosci i Zywienie czlowieka ’l . . . . e
Dziedziny nauki dziedzina nauk rolniczych Zachodniopomorski Uniwersytet Technologiczny w Szczecinie
Dyscypliny naukowe: technologia zywnosci i zywienia (100%)
Profil ksztatcenia: ogoblnoakademicki
Forma studiow: niestacjonarna
Poziom ksztatcenia: drugi Rok akademicki: 2020/2021
Specjalnos¢/specjalizacja: technologia i biotechnologia zywnosci Obowigzuje od: 2020-10-01
Kod planu studiow: TZZ_2A_N_2020_2021_Z Zatacznik nr 3 do Uchwata nr 102 Senatu ZUT z dnia 25 maja 2020 r.
Plan Studiéw
o - Fz Liczba godzin | ROK 11 ROK
% 22 g E g 1 semestr 2 semestr 3 semestr 4 semestr
§ ‘é E Modut/ przedmiot 8| = g Forma zajeé ﬁ 5’8 % g Zajgcia audytoryjne ” Zajecia praktyczne S Zajecia audytoryjne ” Zajecia praktyczne P Zajgcia audytoryjne " Zajgcia praktyczne . |5t Zajecia audytoryjne ” Zajecia praktyczne o |8
219 8 x w I A | LK I S | L I PD | PR w I A I LK I S L PD | PR 8 w | A LK | S L I PD I PR g w I A I LK I S L PD | PR ) w | A LK | S L PD | PR g
Moduty/Przedmioty ksztatcenia ogélnego
Al[Seminarium dyplomowe 0 1 10 0 0 0| 10 0 0 0| 20f 0.0 1.0 0.0 0.0 10z | 20 2.0 0.0
A2|Przygotowanie pracy dyplomowej 0 1 0 0 0 0 0 0 0 0| 20.0[ 20.0] 0.0 0.0 0.0 0.0 0z 20.0/ 20.0
21 Blok obieralny 2 0 1 27 27 0 0 0 0 0 0 3.0 0.0 0.5 0.0 27z 3.0 3.0 0.0 0.0
A4|Ochrona wlasnosci intelektualnej 0 1 5 5 0 0 0 0 0 0| 00 0.0 0.0 0.0 5z 0.0 0.0 0.0 0.0
1 1 Blok obieralny 1 1 0 20 0 0 20 0 0 0 0 3.0 0.0 1.0 0.0 20 e 3.0 3.0 0.0 0.0
A6 |Zarzadzanie i marketing 0 1 18 18 0 0 0 0 0 0| 20[ 0.0] 05 0.0[ 18 z 2.0 2.0 0.0 0.0
Razem 1 5 80 50 0 20 10 0 0 0 30.0] 20.0 3.0 00 00 00 00| 0.0 00 00 00| 0.0/ 0.0f 500 00| 200 00| 80 00 00 00| 00| 80 00 00 00 100( 20 00 00 00| 00| 20 00 00 00 00| 0.0 00 00 0 0 [ 20.0f20.0
Moduty/Przedmioty ksztatcenia podstawowego
B1|Systemy informatyczne w technologii zywnosci 0 1 9 0 9 0 0 0 0 0 1.0 0.0 0.5 97z 1.0 1.0 0.0 0.0 0.0
B2 |Statystyka stosowana 0 1 9 0 9 0 0 0 0 0 1.0 0.0 0.5 0.0 9z 1.0 1.0 0.0 0.0
B3|Enzymologia 1 1 18 9 0 0 0 9 0 0 1.0 0.5 1.0 0.0 0.0 9e 0.5 9z 0.5 1.0 0.0
Razem 1 3 36 9 18 0 0 9 0 0 3.0 0.5 2.0 00 90 00 00| 1.0 00 00 00| 0.0] 1.0 00 90 00 00| 1.0 00 00 00| 00| 1.0 90 00 00 00| 05 90 00 00| 05| 1.0 00 00 00 00| 0.0 00 00 00| 0.0 0.0
Moduty/Przedmioty ksztatcenia kierunkowego
C1|Wybrane dzialy w biotechnologii zywnos$ci (blok 1 1| 45| 18 0 0 ol 27 0 0] 40[ 20| 15| 18e 20 27z 2.0| 4.0 0.0 0.0 0.0
C2[Mikrobiologia przetwdrstwa zywnosci 1 1| 36| 18 0 0 0] 18 0 0| 40[ 20/ 10 0.0 0.0| 18 e 20 18z 2.0 4.0 0.0
C3[Higiena w przemysle spozywczym 1 1| 27 9 0 0 0] 18 0 0| 30f 20 15 0.0 00| 9e 1.0| 18z 2.0[ 3.0 0.0
C4|Indywidualna przedsigbiorczo$¢ w przemysle s 0 1 12 of 12 0 0 0 0 0] 10[ 0.0/ 05 12z 1.0 1.0 0.0 0.0 0.0
C5|Technologia produkcji zywnosci regionalnej i ek| 1 1| 36| 18 0 0 0] 18 0 0| 40[ 20| 15 0.0 0.0 00| 18 e 20| 18 z 2.0 4.0
C6|Prawo zywnosciowe 1 1 27 9 0 0 0 18 0 0 1.0 0.5 1.0 9e 05 18 z 0.5 1.0 0.0 0.0 0.0
C7|Zarzadzanie jako$cig zywnosci 0 2| 27 9 0 0 0| 18 0 0| 10f 05| 1.0 0.0 00| 9z 05 18 z 0.5 1.0 0.0
Razem 5 8| 210 81 12 0 0| 117 0 o 18.0 9.0 80l 270 120 00 00| 35| 450 00 00| 25| 6.0 00 00 00 00| 0.0 00 00 00| 00| 00| 360 00 00 00| 35| 540 00 00| 45| 80| 180 00 00 00| 20| 180 00 00| 20| 40
Moduty/Przedmioty specjalnosciowe
D10tibz [Wybrane dziaty w chtodnictwie i przechowalnicty 1 1| 36[ 18 0 0 of 18 0 0l 20| 10f 15| 18e 1.0 18z 10| 2.0 0.0 0.0 0.0
D1tibz|Wybrane dzialy w technologii migsa i drobiu 1 1| 45 18 0 0 of 27 0 0l 50| 3.0f 15| 18e 20| 27z 3.0| 5.0 0.0 0.0 0.0
D2tibz|Wybrane dzialy w technologii mleczarskiej 1 1l 27 9 0 0 of 18 0 0l 30| 20f 15| 9e 1.0[ 18z 20| 3.0 0.0 0.0 0.0
D3tibz|Wybrane dzialy w technologii produktéw roslinn 1 1l 36[ 18 0 0 of 18 0 0| 40| 20 15| 18e 20| 18z 20| 4.0 0.0 0.0 0.0
Da4tibz |Wybrane dziaty w technologii przetworstw ryb i ( 1 1l 18 9 0 0 0 9 0 0 20| 10f 15 0.0 9e 10| 9z 1.0 2.0 0.0 0.0
D5tibz |Inzynieria genetyczna w przetworstwie zywnosci 0 2| 18 6 0 0 of 12 0 0l 20| 10( 15| 62z 1.0 12z 10| 2.0 0.0 0.0 0.0
D6tibz [Molekularne metody oceny surowcow i produkt(| 0 2 18 6 0 0 0 12 0 0 2.0 1.0 15 0.0 6z 1.0 12 z 1.0 2.0 0.0 0.0
D7tibz[Nowiny zywieniowo - dietetyczne 1 1l 18 6 0 0 of 12 0 0 20| 10f 15 0.0 6 e 10| 12z 1.0 2.0 0.0 0.0
D8tibz|Hormonalna i metaboliczna specyfika réznych 1 1l 18 6 0 0 of 12 0 0 20| 10f 15 0.0 6 e 10| 12z 1.0 2.0 0.0 0.0
D9tibz | Surowce uboczne i dodatki niemleczne w techn 1 1l 30f 12 0 0 of 18 0 0 20| 10f 15 0.0 0.0 00| 12 e 1.0 18 z 1.0 2.0
4l 1 Blok obieralny 4 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 2.0 1.0 1.0 0.0 0.0 6 e 10| 12z 1.0 2.0 0.0
5[ 2 Blok obieralny 5 2 2 36 12 0 0 0 24 0 0 4.0 2.0 2.0 0.0 00| 12 e 20| 24z 20| 4.0 0.0
6 1 Blok obieralny 6 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 2.0 1.0 1.0 0.0 0.0 6 e 10| 12z 1.0 2.0 0.0
71 1 Blok obieralny 7 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 1.0 0.5 1.0 0.0 0.0 6 e 05| 12z 0.5| 1.0 0.0
Razem| 13| 17| 354| 138 0 0 of 216 0 0| 35.0| 18.5( 20.0] 690 00 00 00| 7.0f 930 00 00| 9.0/16.01 270 00 00 00| 40 450 00 00| 40 80 300 00 00 00| 45( 600 00 00| 45[ 9.0 120 00 00 00| 10 180 00 00| 1.0 20
Moduty/Przedmioty obieralne
A3-1|Bioetyka 0 1 27 27 0 0 0 0 0 0 3.0 0.0 0.5 0.0 27z 3.0 3.0 0.0 0.0
o 1 A3-2|Socjologia spoteczenstwa informacyjnego 0 1 27 27 0 0 0 0 0 0 3.0 0.0 0.5 0.0 27z 3.0 3.0 0.0 0.0
A3-3|Etyka zawodowa 0 1 27 27 0 0 0 0 0 0 3.0 0.0 0.5 0.0 27z 3.0 3.0 0.0 0.0
A3-4|Komunikacja spoteczna i techniki negocjacji 0 1 27 27 0 0 0 0 0 0 3.0 0.0 0.5 0.0 27z 3.0 3.0 0.0 0.0
| 1 A5-1|Jezyk angielski 1 0 20 0 0 20 0 0 0 0 3.0 0.0 1.0 0.0 20 e 3.0 3.0 0.0 0.0
A5-2|Jezyk niemiecki 1 0 20 0 0 20 0 0 0 0 3.0 0.0 1.0 0.0 20 e 3.0 3.0 0.0 0.0
[L-10tibz | Standardy mikrobiologiczne w analizie i ocenie | 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 2.0 1.0 1.0 0.0 0.0 6 e 10| 12 z 1.0 2.0 0.0
L-11tibz | Towaroznawstwo Zzywnosci ekologicznej 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 2.0 1.0 1.0 0.0 0.0 6 e 10| 12 z 1.0 2.0 0.0
L-12tibz | Towaroznawstwo napojow 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 2.0 1.0 1.0 0.0 0.0 6 e 10| 12 z 1.0 2.0 0.0
L-13tibz | Towaroznawstwo zywnosci specjalnego przezng 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 2.0 1.0 1.0 0.0 0.0 6 e 10| 12 z 1.0 2.0 0.0
fL-14tibz |Podstawy metod toksykometrycznych 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 2.0 1.0 2.0 0.0 0.0 6 e 10| 12 z 1.0 2.0 0.0
r1-1tibz|Analityka Zywnosci 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 2.0 1.0 1.0 0.0 0.0 6 e 10| 12z 1.0] 2.0 0.0
4l 1 r1-2tibz| Ogdlne towaroznawstwo zywnosci 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 2.0 1.0 1.0 0.0 0.0 6 e 10| 12z 1.0 2.0 0.0
r1-3tibz | Systemy zarzadzania jako$cig zywnosci 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 2.0 1.0 1.0 0.0 0.0 6 e 10| 12 z 1.0 2.0 0.0
r1-4tibz|Wymagania prawne znakowania i certyfikacja w| 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 2.0 1.0 1.0 0.0 0.0 6 e 10| 12 z 1.0 2.0 0.0
r1-5tibz|Patogeny w zywnos$ci 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 2.0 1.0 1.0 0.0 0.0 6 e 10| 12z 1.0 2.0 0.0
r1-6tibz | Szkodniki w przemysle spozywczym 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 2.0 1.0 1.0 0.0 0.0 6 e 10| 12 z 1.0 2.0 0.0
r1-7tibz |Higieniczno-toksykologiczna ocena opakowan 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 2.0 1.0 1.0 0.0 0.0 6 e 10| 12 z 1.0 2.0 0.0
r1-8tibz|Mikrobiologia przemystowa 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 2.0 1.0 1.0 0.0 0.0 6 e 10| 12z 1.0 2.0 0.0
r1-9tibz | Otrzymywanie preparatéw pochodzenia mikrobil 1 1| 18 6 0 0 of 12 0 o[ 20| 1.0 10 0.0 00| 6e 10| 12z 1.0 2.0 0.0
r2-1tibz|Charakterystyka i przetwarzanie zwierzyny town 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 2.0 1.0 1.0 0.0 0.0 6 e 10| 12z 1.0 2.0 0.0
r2-2tibz|Biologiczne podstawy jakosci migsa 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 2.0 1.0 1.0 0.0 0.0 6 e 10| 12z 1.0 2.0 0.0
r2-3tibz|Izolaty, koncentraty i biopreparaty spozywcze ry| 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 2.0 1.0 1.0 0.0 0.0 6 e 10| 12z 1.0 2.0 0.0
5| 2 r2-4tibz|Ustugi gastronomiczne i cateringowe 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 2.0 1.0 1.0 0.0 0.0 6 e 10| 12z 1.0 2.0 0.0
r2-5tibz| Surowce pomocnicze i dodatki do zywnosci 1 1| 18 6 0 0 of 12 0 o[ 20| 1.0 10 0.0 00| 6e 10| 12z 1.0 2.0 0.0
r2-6tibz| Technologia produktéw cukierniczych 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 2.0 1.0 1.0 0.0 0.0 6 e 10| 12z 1.0 2.0 0.0
r2-7tibz| Wybrane dziaty w technologii piekarstwa i ciastH 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 2.0 1.0 1.0 0.0 0.0 6 e 10| 12z 1.0 2.0 0.0
r2-8tibz| Zastosowanie preparatow enzymatycznych w te| 1 1| 18 6 0 0 of 12 0 o[ 20| 1.0 10 0.0 00| 6e 10| 12z 1.0 2.0 0.0
r3-1tibz | Alergie pokarmowe 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 2.0 1.0 1.0 0.0 0.0 6 e 10| 12z 1.0 2.0 0.0




r3-2tibz|Mody i systemy zywieniowe w $wietle fizjologii 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 2.0 1.0 1.0 0.0 0.0 6 e 10| 12z 1.0 2.0 0.0
r3-3tibz|Normy i zalecenia zywieniowe - aspekty praktyc| 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 2.0 1.0 1.0 0.0 0.0 6 e 10| 12z 1.0 2.0 0.0
r3-4tibz | Zywienie réznych grup ludnosci 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 2.0 1.0 1.0 0.0 0.0 6 e 10| 12z 1.0 2.0 0.0
r3-6tibz | Dietetyka bariatryczna 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 2.0 1.0 1.0 0.0 0.0 6 e 10| 12z 1.0 2.0 0.0
r3-7tibz | Dietetyka w chorobach autoimmunologicznych 1 1l 18 6 0 0 of 12 0 0| 2.0 10| 1.0 0.0 00| 6e 10| 12z 1.0| 2.0 0.0
r3-8tibz|Kultura zywienia w réznych regionach $wiata 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 2.0 1.0 1.0 0.0 0.0 6 e 10| 12z 1.0 2.0 0.0
r4-1tibz|Nowoczesne opakowania do zywnosci 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 1.0 0.5 1.0 0.0 0.0 6 e 05 12 z 0.5 1.0 0.0
r4-2tibz|Postepy w mechanizacji przetworstwa spozywc| 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 1.0 0.5 1.0 0.0 0.0 6 e 05 12 z 0.5 1.0 0.0
r4-3tibz | Projektowanie i eksploatacja linii technologiczny) 1 1| 18 6 0 0 of 12 0 0| 10 05| 1.0 0.0 00| 62z 05| 12 e 0.5| 1.0 0.0
r4-5tibz|Postepy w inzynierii przemystu spozywczego 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 1.0 0.5 1.0 0.0 0.0 6 e 05 12 z 0.5 1.0 0.0
r4-6tibz| Wybrane dziaty z reologii 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 1.0 0.5 1.0 0.0 0.0 6 e 05| 12 z 0.5 1.0 0.0
Praktyki zawodowe
P1|Praktyka zawodowa 1 4 0 0 0 0 0 0 4 4.0 4.0 0.0 0.0 4z | 40| 40 0.0 0.0
Razem 0 1 4 0 0 0 0 0 0 4 4.0 4.0 0.0 00 00 00 00| 0.0 00 00 00| 0.0f 0.0 00 00 00 00| 0.0 00 00 40| 40| 40 00 00 00 00| 0.0 00 00 00| 00| 0.0 00 00 00 00| 0.0 00 00 00| 0.0 0.0
Przedmioty jednorazowe
S1(Szkolenie bhp 0 1 5 5 0 0 0 0 0 0 0.0 0.0 0.0 51z 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0
S2|Podstawy informacji naukowej 0 1 2 2 0 0 0 0 0 o[ 0.0 00f 00| 2z 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0
Razem 0 2 7 7 0 0 0 0 0 0 0.0 0.0 0.0 70 00 00 00| 0.0 00 00 00| 0.0f 0.0 00 00 00 00| 0.0 00 00 00| 00| 0.0 00 00 00 00| 0.0 00 00 00| 00| 0.0 00 00 00 00| 0.0 00 00 00| 0.0 0.0
SUMA 20| 36| 687| 285 30 20 10| 342 0 0| 90.0( 52.0] 33.0{1030| 210 00 00 (115|138 0 00 00(|115(23.0] 770 90| 200 00[13.0] 450 00 00| 80/210] 750 00 00 100(|105[1230 00 00| 9.5/20.0f 300 00 00 00| 3.0/ 360 00 00 [ 23.0[26.0
LOE |I|czba obieranych elementéw
FZ |forma zaliczenia
Zajecia audytoryjne
W wyktady
A éwiczenia audytoryjne
LK lektorat
S seminaria
Zajecia praktyczne
L laboratoria
PD praca dyplomowa
PR praktyki




Wydziat Nauk o Zywnosci i Rybactwa

WNoZiR Nazwa kierunku studiow: Technologia zywnosci i Zywienie czlowieka ’l . . . . e
Dziedziny nauki dziedzina nauk rolniczych Zachodniopomorski Uniwersytet Technologiczny w Szczecinie
Dyscypliny naukowe: technologia zywnosci i zywienia (100%)
Profil ksztatcenia: ogoblnoakademicki
Forma studiow: niestacjonarna
Poziom ksztatcenia: drugi Rok akademicki: 2020/2021
Specjalnos¢/specjalizacja: technologia rybna Obowigzuje od: 2020-10-01
Kod planu studiow: TZZ_2A_N_2020_2021_Z Zatacznik nr 3 do Uchwata nr 102 Senatu ZUT z dnia 25 maja 2020 r.
Plan Studiéw
o - Fz Liczba godzin | ROK 11 ROK
% 22 g E g 1 semestr 2 semestr 3 semestr 4 semestr
§ ‘é E Modut/ przedmiot 8| = g Forma zajeé ﬁ 5’8 % g Zajgcia audytoryjne ” Zajecia praktyczne S Zajecia audytoryjne ” Zajecia praktyczne P Zajgcia audytoryjne " Zajgcia praktyczne . |5t Zajecia audytoryjne ” Zajecia praktyczne o |8
219 LED x w I A | LK I S | L I PD | PR w I A I LK I S L PD | PR 8 w | A LK | S L I PD I PR g w I A I LK I S L PD | PR ) w | A LK | S L PD | PR g
Moduty/Przedmioty ksztatcenia ogélnego
Al[Seminarium dyplomowe 0 1 10 0 0 0| 10 0 0 0| 20f 0.0 1.0 0.0 0.0 10z | 20 2.0 0.0
A2|Przygotowanie pracy dyplomowej 0 1 0 0 0 0 0 0 0 0| 20.0[ 20.0] 0.0 0.0 0.0 0.0 0z 20.0/ 20.0
21 Blok obieralny 2 0 1 27 27 0 0 0 0 0 0 3.0 0.0 0.5 0.0 27z 3.0 3.0 0.0 0.0
A4|Ochrona wlasnosci intelektualnej 0 1 5 5 0 0 0 0 0 0| 00 0.0 0.0 0.0 5z 0.0 0.0 0.0 0.0
1 1 Blok obieralny 1 1 0 20 0 0 20 0 0 0 0 3.0 0.0 1.0 0.0 20 e 3.0 3.0 0.0 0.0
A6 |Zarzadzanie i marketing 0 1 18 18 0 0 0 0 0 0| 20[ 0.0] 05 0.0[ 18 z 2.0 2.0 0.0 0.0
Razem 1 5 80 50 0 20 10 0 0 0 30.0] 20.0 3.0 00 00 00 00| 0.0 00 00 00| 0.0/ 0.0f 500 00| 200 00| 80 00 00 00| 00| 80 00 00 00 100( 20 00 00 00| 00| 20 00 00 00 00| 0.0 00 00 0 0 [ 20.0f20.0
Moduty/Przedmioty ksztatcenia podstawowego
B1|Systemy informatyczne w technologii zywnosci 0 1 9 0 9 0 0 0 0 0 1.0 0.0 0.5 97z 1.0 1.0 0.0 0.0 0.0
B2 |Statystyka stosowana 0 1 9 0 9 0 0 0 0 0 1.0 0.0 0.5 0.0 9z 1.0 1.0 0.0 0.0
B3|Enzymologia 1 1 18 9 0 0 0 9 0 0 1.0 0.5 1.0 0.0 0.0 9e 0.5 9z 0.5 1.0 0.0
Razem 1 3 36 9 18 0 0 9 0 0 3.0 0.5 2.0 00 90 00 00| 1.0 00 00 00| 0.0] 1.0 00 90 00 00| 1.0 00 00 00| 00| 1.0 90 00 00 00| 05 90 00 00| 05| 1.0 00 00 00 00| 0.0 00 00 00| 0.0 0.0
Moduty/Przedmioty ksztatcenia kierunkowego
C1|Wybrane dzialy w biotechnologii zywnos$ci (blok 1 1| 45| 18 0 0 ol 27 0 0] 40[ 20| 15| 18e 20 27z 2.0| 4.0 0.0 0.0 0.0
C2[Mikrobiologia przetwdrstwa zywnosci 1 1| 36| 18 0 0 0] 18 0 0| 40[ 20/ 10 0.0 0.0| 18 e 20 18z 2.0 4.0 0.0
C3[Higiena w przemysle spozywczym 1 1| 27 9 0 0 0] 18 0 0| 30f 20 15 0.0 00| 9e 1.0| 18z 2.0[ 3.0 0.0
C4|Indywidualna przedsigbiorczo$¢ w przemysle s 0 1 12 of 12 0 0 0 0 0] 10[ 0.0/ 05 12z 1.0 1.0 0.0 0.0 0.0
C5|Technologia produkcji zywnosci regionalnej i ek| 1 1| 36| 18 0 0 0] 18 0 0| 40[ 20| 15 0.0 0.0 00| 18 e 20| 18 z 2.0 4.0
C6|Prawo zywnosciowe 1 1 27 9 0 0 0 18 0 0 1.0 0.5 1.0 9e 05 18 z 0.5 1.0 0.0 0.0 0.0
C7|Zarzadzanie jako$cig zywnosci 0 2| 27 9 0 0 0| 18 0 0| 10f 05| 1.0 0.0 00| 9z 05 18 z 0.5 1.0 0.0
Razem 5 8| 210 81 12 0 0| 117 0 o 18.0 9.0 80l 270 120 00 00| 35| 450 00 00| 25| 6.0 00 00 00 00| 0.0 00 00 00| 00| 00| 360 00 00 00| 35| 540 00 00| 45| 80| 180 00 00 00| 20| 180 00 00| 20| 40
Moduty/Przedmioty specjalnosciowe
D10tr|Wybrane zagadnienia z parazytologii organizmd| 1 1 30 12 0 0 0 18 0 0 2.0 1.0 15 0.0 0.0 00| 12 e 1.0 18 z 1.0 2.0
D1tr|Wybrane dzialy w technologii produktéw rybnyc| 1 1l 36 12 0 0 0 24 0 0| 40| 3.0 20| 12e 1.0[ 24z 3.0] 4.0 0.0 0.0 0.0
D2tr|Nowiny zywieniowo - dietetyczne 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 20| 10f 15 0.0 6 e 10| 12z 1.0 2.0 0.0 0.0
D3tr|Hormonalna i metaboliczna specyfika réznych | 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 2.0 1.0 15 0.0 6 e 10| 12z 1.0 2.0 0.0 0.0
D4tr|Wybrane dzialy z technologii zywnosci (blok) 1 1l 36 12 0 0 0 24 0 0| 40| 3.0 15| 12e 1.0[ 24z 3.0] 4.0 0.0 0.0 0.0
8l 1 Blok obieralny 8 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 2.0 1.0 1.0 6 e 1.0 12z 10| 2.0 0.0 0.0 0.0
9 1 Blok obieralny 9 0 2 18 9 0 0 0 9 0 o[ 20| 10f 10 9z 1.0 9z 10| 2.0 0.0 0.0 0.0
10 1 Blok obieralny 10 0 2 18 9 0 0 0 9 0 o[ 20| 10f 10 0.0 9z 1.0 9z 1.0 2.0 0.0 0.0
D8tr|Produkcja surowcéw do wytwarzania zywnosci f| 1 1l 18 9 0 0 0 9 0 0l 20| 10f 15| 9e 1.0 9z 10| 2.0 0.0 0.0 0.0
11) 1 Blok obieralny 11 0 2 18 9 0 0 0 9 0 0 2.0 1.0 1.0 0.0 9z 1.0 9z 1.0 2.0 0.0 0.0
4l 1 Blok obieralny 4 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 2.0 1.0 1.0 0.0 0.0 6 e 10| 12z 1.0 2.0 0.0
5[ 2 Blok obieralny 5 2 2 36 12 0 0 0 24 0 0 4.0 2.0 2.0 0.0 00| 12 e 20| 24z 20| 4.0 0.0
6 1 Blok obieralny 6 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 2.0 1.0 1.0 0.0 0.0 6 e 10| 12z 1.0 2.0 0.0
71 1 Blok obieralny 7 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 1.0 0.5 1.0 0.0 0.0 6 e 05| 12z 0.5| 1.0 0.0
Gr4-4tr[Wybrane dziaty w chtodnictwie i przechowalnicty 1 1l 36 18 0 0 0 18 0 0l 20| 10f 15| 18e 1.0 18z 10| 2.0 0.0 0.0 0.0
Razem| 13| 19| 354| 138 0 0 of 216 0 0| 35.0| 19.5( 20.0| 66 0 00 00 00| 6.0[ 960 00 00 (10.0{16.0/ 300 00 00 00| 40 420 00 00| 40 80 300 00 00 00| 45( 600 00 00| 45[ 9.0 120 00 00 00| 1.0 180 00 00| 1.0f 20
Moduty/Przedmioty obieralne
A3-1|Bioetyka 0 1 27 27 0 0 0 0 0 0 3.0 0.0 0.5 0.0 27z 3.0 3.0 0.0 0.0
o 1 A3-2|Socjologia spoteczenstwa informacyjnego 0 1 27 27 0 0 0 0 0 0 3.0 0.0 0.5 0.0 27z 3.0 3.0 0.0 0.0
A3-3|Etyka zawodowa 0 1 27 27 0 0 0 0 0 0 3.0 0.0 0.5 0.0 27z 3.0 3.0 0.0 0.0
A3-4|Komunikacja spoteczna i techniki negocjacji 0 1 27 27 0 0 0 0 0 0 3.0 0.0 0.5 0.0 27z 3.0 3.0 0.0 0.0
| 1 A5-1|Jezyk angielski 1 0 20 0 0 20 0 0 0 0 3.0 0.0 1.0 0.0 20 e 3.0 3.0 0.0 0.0
A5-2|Jezyk niemiecki 1 0 20 0 0 20 0 0 0 0 3.0 0.0 1.0 0.0 20 e 3.0 3.0 0.0 0.0
8l 1 D5-1tr | Przetworstwo skorupiakéw i migczakow 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 2.0 1.0 1.0 6 e 10| 12z 1.0 2.0 0.0 0.0 0.0
D5-2tr|Bioinzynieria w przetworstwie ryb i owocéw mor; 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 2.0 1.0 1.0 6 e 10| 12 z 1.0 2.0 0.0 0.0 0.0
ol 1 D6-1tr|Produkcja surowcéw rybackich - akwakultura 0 2 18 9 0 0 0 9 0 0 2.0 1.0 1.0 9z 1.0 9z 1.0 2.0 0.0 0.0 0.0
D6-2tr|Biologiczne zasoby wod 0 2 18 9 0 0 0 9 0 0 2.0 1.0 1.0 9z 1.0 9z 1.0 2.0 0.0 0.0 0.0
10| 1 D7-1tr| Gospodarka odpadami w zaktadzie przetworstw| 0 2 18 9 0 0 0 9 0 0 2.0 1.0 1.0 0.0 9z 1.0 9z 1.0 2.0 0.0 0.0
D7-2tr|Biologiczne przetwdrstwo odpadéw w przetwors: 0 2 18 9 0 0 0 9 0 0 2.0 1.0 1.0 0.0 9z 1.0 9z 1.0 2.0 0.0 0.0
1l 1 D9-1tr|Identyfikacja surowcow i zywnosci pochodzenia! 0 2 18 9 0 0 0 9 0 0 2.0 1.0 1.0 0.0 9z 1.0 9z 1.0 2.0 0.0 0.0
D9-2tr| Certyfikacja w produkcji rybackiej 0 2 18 9 0 0 0 9 0 0 2.0 1.0 1.0 0.0 9z 1.0 9z 1.0 2.0 0.0 0.0
[r1-10tr | Standardy mikrobiologiczne w analizie i ocenie | 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 2.0 1.0 1.0 0.0 0.0 6 e 10| 12 z 1.0 2.0 0.0
[ri1-11tr| Towaroznawstwo zywnosci ekologicznej 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 2.0 1.0 1.0 0.0 0.0 6 e 10| 12 z 1.0 2.0 0.0
pri-12tr| Towaroznawstwo napojéw 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 2.0 1.0 1.0 0.0 0.0 6 e 10| 12z 1.0 2.0 0.0
pr1-13tr Towaroznawstwo zywnosci specjalnego przezng 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 2.0 1.0 1.0 0.0 0.0 6 e 10| 12z 1.0 2.0 0.0
pri-14tr[Podstawy metod toksykometrycznych 1 1| 18 6 0 0 of 12 0 o[ 20| 1.0 10 0.0 00| 6e 10| 12z 1.0 2.0 0.0
Grl-1tr|Analityka zywnosci 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 2.0 1.0 1.0 0.0 0.0 6 e 10| 12z 1.0 2.0 0.0
4 1 Grl-2tr[Ogolne towaroznawstwo zywnosci 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 2.0 1.0 1.0 0.0 0.0 6 e 10| 12z 1.0 2.0 0.0
Grl-3trSystemy zarzadzania jako$cig zywnosci 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 2.0 1.0 1.0 0.0 0.0 6 e 10| 12z 1.0 2.0 0.0
Grl-4tr[Wymagania prawne znakowania i certyfikacja w 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 2.0 1.0 1.0 0.0 0.0 6 e 10| 12z 1.0 2.0 0.0
Grl-5tr[Patogeny w zywnosci 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 2.0 1.0 1.0 0.0 0.0 6 e 10| 12z 1.0 2.0 0.0
Gr1-6tr [Szkodniki w przemysle spozywczym 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 2.0 1.0 1.0 0.0 0.0 6 e 10| 12z 1.0 2.0 0.0
Gr1-7tr [Higieniczno-toksykologiczna ocena opakowarn 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 2.0 1.0 1.0 0.0 0.0 6 e 10| 12z 1.0 2.0 0.0
Gr1-8tr|Mikrobiologia przemystowa 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 2.0 1.0 1.0 0.0 0.0 6 e 10| 12z 1.0 2.0 0.0
Gr1-9tr [Otrzymywanie preparatéw pochodzenia mikrobij 1 1| 18 6 0 0 of 12 0 o[ 20| 1.0 10 0.0 00| 6e 10| 12z 1.0 2.0 0.0




Gr2-1trCharakterystyka i przetwarzanie zwierzyny fown 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 2.0 1.0 1.0 0.0 0.0 6 e 10| 12z 1.0 2.0 0.0
Gr2-2tr|Biologiczne podstawy jakosci migsa 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 2.0 1.0 1.0 0.0 0.0 6 e 10| 12z 1.0 2.0 0.0
Gr2-3tr|lzolaty, koncentraty i biopreparaty spozywcze ry| 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 2.0 1.0 1.0 0.0 0.0 6 e 10| 12z 1.0 2.0 0.0
Gr2-4tr|Ustugi gastronomiczne i cateringowe 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 2.0 1.0 1.0 0.0 0.0 6 e 10| 12z 1.0 2.0 0.0
Gr2-5tr[Surowce pomocnicze i dodatki do zywnosci 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 2.0 1.0 1.0 0.0 0.0 6 e 10| 12z 1.0 2.0 0.0
Gr2-6trTechnologia produktéw cukierniczych 1 1| 18 6 0 0 of 12 0 0| 2.0 10| 1.0 0.0 00| 6e 10| 12z 1.0| 2.0 0.0
Gr2-7tr|Wybrane dziaty w technologii piekarstwa i ciasth 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 2.0 1.0 1.0 0.0 0.0 6 e 10| 12z 1.0 2.0 0.0
Gr2-8tr|Zastosowanie preparatéw enzymatycznych w te| 1 1l 18 6 0 0 of 12 0 0| 2.0 10| 1.0 0.0 00| 6e 10| 12z 1.0| 2.0 0.0
Gr3-1tr|Alergie pokarmowe 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 2.0 1.0 1.0 0.0 0.0 6 e 10| 12z 1.0 2.0 0.0
Gr3-2tr[Mody i systemy zywieniowe w $wietle fizjologii 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 2.0 1.0 1.0 0.0 0.0 6 e 10| 12z 1.0 2.0 0.0
Gr3-3tr|Normy i zalecenia zywieniowe - aspekty praktyc| 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 2.0 1.0 1.0 0.0 0.0 6 e 10| 12z 1.0 2.0 0.0
Gr3-4tr | Zywienie réznych grup ludnosci 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 2.0 1.0 1.0 0.0 0.0 6 e 10| 12z 1.0 2.0 0.0
Gr3-6tr [ Dietetyka bariatryczna 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 2.0 1.0 1.0 0.0 0.0 6 e 10| 12z 1.0 2.0 0.0
Gr3-7trDietetyka w chorobach autoimmunologicznych 1 1| 18 6 0 0 of 12 0 0| 2.0 10| 1.0 0.0 00| 6e 10| 12z 1.0| 2.0 0.0
Gr3-8tr|Kultura zywienia w réznych regionach $wiata 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 2.0 1.0 1.0 0.0 0.0 6 e 10| 12z 1.0 2.0 0.0
Gr4-1tr[Nowoczesne opakowania do zywnosci 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 1.0 0.5 1.0 0.0 0.0 6 e 05 12 z 0.5 1.0 0.0
Gr4-2tr|Postepy w mechanizacji przetwdrstwa spozywcy 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 1.0 0.5 1.0 0.0 0.0 6 e 05 12 z 0.5 1.0 0.0
Gr4-3tr [ Projektowanie i eksploatacija linii technologiczn 1 1l 18 6 0 0 of 12 0 0| 10 05| 1.0 0.0 00| 62z 05| 12 e 0.5| 1.0 0.0
Gr4-5tr [Postepy w inzynierii przemystu spozywczego 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 10| 05 1.0 0.0 0.0 6 e 05| 12 z 0.5 1.0 0.0
Gr4-6tr[Wybrane dzialy z reologii 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 10| 05 1.0 0.0 0.0 6 e 05| 12 z 0.5 1.0 0.0
Praktyki zawodowe
P1|Praktyka zawodowa 1 4 0 0 0 0 0 0 4 4.0 4.0 0.0 0.0 4z | 40| 40 0.0 0.0
Razem 0 1 4 0 0 0 0 0 0 4 4.0 4.0 0.0 00 00 00 00| 0.0 00 00 00| 0.0f 0.0 00 00 00 00| 0.0 00 00 40| 40| 40 00 00 00 00| 0.0 00 00 00| 00| 0.0 00 00 00 00| 0.0 00 00 00| 0.0 0.0
Przedmioty jednorazowe
S1(Szkolenie bhp 0 1 5 5 0 0 0 0 0 0 0.0 0.0 0.0 51z 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0
S2|Podstawy informaciji naukowej 0 1 2 2 0 0 0 0 0 0| 0.0 0.0 0.0 2z 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0
Razem 0 2 7 7 0 0 0 0 0 0 0.0 0.0 0.0 70 00 00 00| 0.0 00 00 00| 0.0f 0.0 00 00 00 00| 0.0 00 00 00| 00| 0.0 00 00 00 00( 0.0 00 00 00| 00| 0.0 00 00 00 00| 0.0 00 00 00| 0.0 0.0
SUMA 20| 38| 687| 285 30 20 10| 342 0 0| 90.0( 53.0/ 33.0/1000| 210 00 00 (105|141 0 00 00 |125(23.0] 800 90| 200 00[13.0] 420 00 00| 80/210] 750 00 00 100(|105[1230 00 00| 9.5/20.0f 300 00 00 00| 3.0/ 360 00 00 [ 23.0[26.0
LOE |I|czba obieranych elementéw
FZ |forma zaliczenia
Zajgcia audytoryjne
W wyktady
A éwiczenia audytoryjne
LK lektorat
S seminaria
Zajecia praktyczne
L laboratoria
PD praca dyplomowa
PR praktyki




Wydziat Nauk o Zywnosci i Rybactwa

WNoZiR Nazwa kierunku studiow: Technologia zywnosci i Zywienie czlowieka ’l . . . . e
Dziedziny nauki dziedzina nauk rolniczych Zachodniopomorski Uniwersytet Technologiczny w Szczecinie
Dyscypliny naukowe: technologia zywnosci i zywienia (100%)
Profil ksztatcenia: ogoblnoakademicki
Forma studiow: niestacjonarna
Poziom ksztatcenia: drugi Rok akademicki: 2020/2021
Specjalnos¢/specjalizacja: zywienie cztowieka Obowigzuje od: 2020-10-01
Kod planu studiow: TZZ_2A_N_2020_2021_Z Zatacznik nr 3 do Uchwata nr 102 Senatu ZUT z dnia 25 maja 2020 r.
Plan Studiéw
o - Fz Liczba godzin | ROK 11 ROK
2 32 2 2 g 1 semestr 2 semestr 3 semestr 4 semestr
§ -§ E . I Forma zaje¢ 2 |8»|&p
3 2 E Modut / przedmiot GN? ﬁ £ P 53 S 8 Zajecia audytoryjne ” Zajgcia praktyczne ” 3 ; Zajecia audytoryjne ” Zajecia praktyczne ” 3 g Zajecia audytoryjne ” Zajecia praktyczne " 3 ; Zajecia audytoryjne " Zajecia praktyczne ” 3 E
TaTz]1 8% a9 s 1&Y |8 g g |6¢ g g |5t g g |ge g g|5e
219 LED x w I A | LK I S | L I PD | PR w I A I LK I S L PD | PR 8 w | A LK | S L I PD I PR g w I A I LK I S L PD | PR ) w | A LK | S L PD | PR g
Moduty/Przedmioty ksztatcenia ogélnego
Al[Seminarium dyplomowe 0 1 10 0 0 0| 10 0 0 0| 20f 0.0 1.0 0.0 0.0 10z | 20 2.0 0.0
A2|Przygotowanie pracy dyplomowej 0 1 0 0 0 0 0 0 0 0| 20.0[ 20.0] 0.0 0.0 0.0 0.0 0z 20.0/ 20.0
21 Blok obieralny 2 0 1 27 27 0 0 0 0 0 0 3.0 0.0 0.5 0.0 27z 3.0 3.0 0.0 0.0
A4|Ochrona wlasnosci intelektualnej 0 1 5 0 0 0 0 0 0| 00 0.0 0.0 0.0 5z 0.0 0.0 0.0 0.0
1 1 Blok obieralny 1 1 0 20 0 0 20 0 0 0 0 3.0 0.0 1.0 0.0 20 e 3.0 3.0 0.0 0.0
A6 |Zarzadzanie i marketing 0 1 18 18 0 0 0 0 0 0| 20[ 0.0] 05 0.0[ 18 z 2.0 2.0 0.0 0.0
Razem 1 5 80 50 0 20 10 0 0 0 30.0] 20.0 3.0 00 00 00 00| 0.0 00 00 00| 0.0/ 0.0f 500 00| 200 00| 80 00 00 00| 00| 80 00 00 00 100( 20 00 00 00| 00| 20 00 00 00 00| 0.0 00 00 0 0 [ 20.0f20.0
Moduty/Przedmioty ksztatcenia podstawowego
B1|Systemy informatyczne w technologii zywnosci 0 1 9 0 9 0 0 0 0 0 1.0 0.0 0.5 97z 1.0 1.0 0.0 0.0 0.0
B2 |Statystyka stosowana 0 1 9 0 9 0 0 0 0 0 1.0 0.0 0.5 0.0 9z 1.0 1.0 0.0 0.0
B3|Enzymologia 1 1 18 9 0 0 0 9 0 0 1.0 0.5 1.0 0.0 0.0 9e 0.5 9z 0.5 1.0 0.0
Razem 1 3 36 9 18 0 0 9 0 0 3.0 0.5 2.0 00 90 00 00| 1.0 00 00 00| 0.0] 1.0 00 90 00 00| 1.0 00 00 00| 00| 1.0 90 00 00 00| 05 90 00 00| 05| 1.0 00 00 00 00| 0.0 00 00 00| 0.0 0.0
Moduty/Przedmioty ksztatcenia kierunkowego
C1|Wybrane dzialy w biotechnologii zywnos$ci (blok 1 1| 45| 18 0 0 ol 27 0 0] 40[ 20| 15| 18e 20 27z 2.0| 4.0 0.0 0.0 0.0
C2[Mikrobiologia przetwdrstwa zywnosci 1 1| 36| 18 0 0 0] 18 0 0| 40[ 20/ 10 0.0 0.0| 18 e 20 18z 2.0 4.0 0.0
C3[Higiena w przemysle spozywczym 1 1| 27 9 0 0 0] 18 0 0| 30f 20 15 0.0 00| 9e 1.0| 18z 2.0[ 3.0 0.0
C4|Indywidualna przedsigbiorczo$¢ w przemysle s 0 1 12 of 12 0 0 0 0 0] 10[ 0.0/ 05 12z 1.0 1.0 0.0 0.0 0.0
C5|Technologia produkcji zywnosci regionalnej i ek| 1 1| 36| 18 0 0 0] 18 0 0| 40[ 20| 15 0.0 0.0 00| 18 e 20| 18 z 2.0 4.0
C6|Prawo zywnosciowe 1 1 27 9 0 0 0 18 0 0 1.0 0.5 1.0 9e 05 18 z 0.5 1.0 0.0 0.0 0.0
C7|Zarzadzanie jako$cig zywnosci 0 2| 27 9 0 0 0| 18 0 0| 10f 05| 1.0 0.0 00| 9z 05 18 z 0.5 1.0 0.0
Razem 5 8| 210 81 12 0 0| 117 0 o 18.0 9.0 80l 270 120 00 00| 35| 450 00 00| 25| 6.0 00 00 00 00| 0.0 00 00 00| 00| 00| 360 00 00 00| 35| 540 00 00| 45| 80| 180 00 00 00| 20| 180 00 00| 20| 40
Moduty/Przedmioty specjalnosciowe
D11zc|Zywienie w réznych stanach fizjologicznych 1 1| 45 18 0 0 0 27 0 0l 50| 3.0f 20| 18e 20| 27z 3.0| 5.0 0.0 0.0 0.0
D2zc | Zywienie kliniczne i dietoterapia 1 1l 36 18 0 0 0 18 0 0| 40| 20 30| 18e 20| 18z 20| 4.0 0.0 0.0 0.0
D3zc |Patofizjologia w zywieniu cztowieka 1 1| 45 18 0 0 0 27 0 0l 50| 3.0f 25| 18e 20| 27z 3.0] 5.0 0.0 0.0 0.0
D4zc [Biochemiczne i fizjologiczne podstawy zdrowia 1 1l 27 9 0 0 0 18 0 0 30| 20 15 0.0 9e 10| 18z 2.0| 3.0 0.0 0.0
D5zc |Wybrane dzialy w technologii zywnosci (blok) 1 1| 45 18 0 0 0 27 0 0 50| 3.0 25 00| 18 e 20| 27z 3.0 5.0 0.0 0.0
D6zc |Diagnostyka w gabinecie dietetyka 1 1l 30f 12 0 0 of 18 0 0 20| 10f 15 0.0 0.0 00| 12 e 1.0 18 z 1.0[ 2.0
D7zc|Zywienie w turystyce 1 1 18 9 0 0 0 9 0 0l 10| 05/ 10 9e 0.5 9z 05| 1.0 0.0 0.0 0.0
D8zc [Zywnos$¢ wzbogacana, suplementy diety i wyrok 1 1l 18 9 0 0 0 9 0 0l 10| 05/ 10| 9e 0.5 9z 0.5| 1.0 0.0 0.0 0.0
4l 1 Blok obieralny 4 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 2.0 1.0 1.0 0.0 0.0 6 e 10| 12z 1.0 2.0 0.0
5[ 1 Blok obieralny 5 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 2.0 1.0 1.0 0.0 0.0 6 e 10| 12z 1.0 2.0 0.0
6 2 Blok obieralny 6 2 2 36 12 0 0 0 24 0 0 4.0 2.0 2.0 0.0 00| 12 e 20| 24z 20| 4.0 0.0
71 1 Blok obieralny 7 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 1.0 0.5 1.0 0.0 0.0 6 e 05| 12z 0.5| 1.0 0.0
Razem| 13| 13| 354| 141 0 0 of 213 0 0| 35.0| 19.5( 20.0] 720 00 00 00| 7.0 %00 00 00| 9.0/16.01 270 00 00 00| 3.0 450 00 00| 50 80 300 00 00 00| 45 600 00 00| 45[ 9.0 120 00 00 00| 10 180 00 00| 1.0 20
Moduty/Przedmioty obieralne
A3-1|Bioetyka 0 1 27 27 0 0 0 0 0 0 3.0 0.0 0.5 0.0 27z 3.0 3.0 0.0 0.0
o 1 A3-2|Socjologia spoteczenstwa informacyjnego 0 1 27 27 0 0 0 0 0 0 3.0 0.0 0.5 0.0 27z 3.0 3.0 0.0 0.0
A3-3|Etyka zawodowa 0 1 27 27 0 0 0 0 0 0 3.0 0.0 0.5 0.0 27z 3.0 3.0 0.0 0.0
A3-4|Komunikacja spoteczna i techniki negocjacji 0 1 27 27 0 0 0 0 0 0 3.0 0.0 0.5 0.0 27z 3.0 3.0 0.0 0.0
| 1 A5-1|Jezyk angielski 1 0 20 0 0 20 0 0 0 0 3.0 0.0 1.0 0.0 20 e 3.0 3.0 0.0 0.0
A5-2|Jezyk niemiecki 1 0 20 0 0 20 0 0 0 0 3.0 0.0 1.0 0.0 20 e 3.0 3.0 0.0 0.0
r1-10zc|Standardy mikrobiologiczne w analizie i ocenie | 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 2.0 1.0 1.0 0.0 0.0 6 e 10| 12 z 1.0 2.0 0.0
r1-11zc|Towaroznawstwo zywnosci ekologicznej 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 2.0 1.0 1.0 0.0 0.0 6 e 10| 12 z 1.0 2.0 0.0
r1-12zc|Towaroznawstwo napojow 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 2.0 1.0 1.0 0.0 0.0 6 e 10| 12z 1.0 2.0 0.0
r1-13zc|Towaroznawstwo zywnoscci specjalnego przezr| 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 2.0 1.0 1.0 0.0 0.0 6 e 10| 12 z 1.0 2.0 0.0
r1-14zc|Podstawy metod toksykometrycznych 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 2.0 1.0 1.0 0.0 0.0 6 e 10| 12 z 1.0 2.0 0.0
[Gr1-1zc|Analityka zywnosci 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 2.0 1.0 1.0 0.0 0.0 6 e 10| 12z 1.0 2.0 0.0
4 1 [Gr1-2zc|Ogolne towaroznawstwo Zywnosci 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 2.0 1.0 1.0 0.0 0.0 6 e 10| 12 z 1.0 2.0 0.0
[Gr1-3zc|Systemy zarzadzania jako$cig zywnosci 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 2.0 1.0 1.0 0.0 0.0 6 e 10| 12 z 1.0 2.0 0.0
[Gr1-4zc|Wymagania prawne znakowania i certyfikacja w 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 2.0 1.0 1.0 0.0 0.0 6 e 10| 12 z 1.0 2.0 0.0
[Gr1-5zc |Patogeny w zywnosci 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 2.0 1.0 1.0 0.0 0.0 6 e 10| 12z 1.0 2.0 0.0
[Gr1-6zc|Szkodniki w przemysle spozywczym 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 2.0 1.0 1.0 0.0 0.0 6 e 10| 12 z 1.0 2.0 0.0
[Gr1-7zc [Higieniczno-toksykologiczna ocena opakowan 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 2.0 1.0 1.0 0.0 0.0 6 e 10| 12 z 1.0 2.0 0.0
[Gr1-8zc |Mikrobiologia przemystowa 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 2.0 1.0 1.0 0.0 0.0 6 e 10| 12 z 1.0 2.0 0.0
[Gr1-9zc |Otrzymywanie preparatéw pochodzenia mikrobij 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 2.0 1.0 1.0 0.0 0.0 6 e 10| 12 z 1.0 2.0 0.0
[Gr2-1zc|Charakterystyka i przetwarzanie zwierzyny fown 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 2.0 1.0 1.0 0.0 0.0 6 e 10| 12z 1.0 2.0 0.0
[Gr2-2zc [Biologiczne podstawy jakosci migsa 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 2.0 1.0 1.0 0.0 0.0 6 e 10| 12z 1.0 2.0 0.0
[Gr2-3zc|lzolaty, koncentraty i biopreparaty spozywcze ry| 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 2.0 1.0 1.0 0.0 0.0 6 e 10| 12z 1.0 2.0 0.0
5| 1 [Gr2-4zc |Ustugi gastronomiczne i cateringowe 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 2.0 1.0 1.0 0.0 0.0 6 e 10| 12z 1.0 2.0 0.0
[Gr2-5zc [Surowce pomocnicze i dodatki do zywnosci 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 2.0 1.0 1.0 0.0 0.0 6 e 10| 12z 1.0 2.0 0.0
[Gr2-6zc | Technologia produktéw cukierniczych 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 2.0 1.0 1.0 0.0 0.0 6 e 10| 12z 1.0 2.0 0.0
[Gr2-7zc|Wybrane dziaty w technologii piekarstwa i ciasth 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 2.0 1.0 1.0 0.0 0.0 6 e 10| 12z 1.0 2.0 0.0
[Gr2-8zc|Zastosowanie preparatow enzymatycznych w te| 1 1| 18 6 0 0 of 12 0 o[ 20| 1.0 10 0.0 00| 6e 10| 12z 1.0 2.0 0.0
[Gr3-1zc|Alergie pokarmowe 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 2.0 1.0 1.0 0.0 0.0 6 e 10| 12z 1.0 2.0 0.0
[Gr3-2zc|Mody i systemy zywieniowe w $wietle fizjologii 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 2.0 1.0 1.0 0.0 0.0 6 e 10| 12z 1.0 2.0 0.0
[Gr3-3zc [Normy i zalecenia zywieniowe - aspekty praktyc| 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 2.0 1.0 1.0 0.0 0.0 6 e 10| 12z 1.0 2.0 0.0




[Gr3-4zc| Zywienie réznych grup ludnosci 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 2.0 1.0 1.0 0.0 0.0 6 e 10| 12z 1.0 2.0 0.0
[Gr3-6zc | Dietetyka bariatryczna 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 2.0 1.0 1.0 0.0 0.0 6 e 10| 12z 1.0 2.0 0.0
[Gr3-7zc [ Dietetyka w chorobach autoimmunologicznych 1 1| 18 6 0 0 of 12 0 0| 2.0 10| 1.0 0.0 00| 6e 10| 12z 1.0| 2.0 0.0
[Gr3-8zc [Kultura Zzywienia w réznych regionach $wiata 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 2.0 1.0 1.0 0.0 0.0 6 e 10| 12z 1.0 2.0 0.0
[Gr4-1zc [Nowoczesne opakowania do zywnosci 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 1.0 0.5 1.0 0.0 0.0 6 e 05 12 z 0.5 1.0 0.0
[Gr4-2zc |Postepy w mechanizacji przetwdrstwa spozywcy 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 1.0 0.5 1.0 0.0 0.0 6 e 05 12 z 0.5 1.0 0.0
[Gr4-3zc | Projektowanie i eksploatacija linii technologiczny 1 1| 18 6 0 0 of 12 0 0| 10 05| 1.0 0.0 00| 62z 05| 12 e 0.5| 1.0 0.0
[Gr4-5zc |Postepy w inzynierii przemystu spozywczego 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 1.0 0.5 1.0 0.0 0.0 6 e 05 12 z 0.5 1.0 0.0
[Gr4-6zc |Wybrane dzialy z reologii 1 1 18 6 0 0 0 12 0 0 1.0 0.5 1.0 0.0 0.0 6 e 05 12 z 0.5 1.0 0.0
Praktyki zawodowe
P1|Praktyka zawodowa 1 4 0 0 0 0 0 0 4 4.0 4.0 0.0 0.0 4z | 40| 40 0.0 0.0
Razem 0 1 4 0 0 0 0 0 0 4 4.0 4.0 0.0 00 00 00 00| 0.0 00 00 00| 0.0f 0.0 00 00 00 00| 0.0 00 00 40| 40| 40 00 00 00 00| 0.0 00 00 00| 00| 0.0 00 00 00 00| 0.0 00 00 00| 0.0 0.0
Przedmioty jednorazowe
S1(Szkolenie bhp 0 1 5 5 0 0 0 0 0 0 0.0 0.0 0.0 51z 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0
S2|Podstawy informacji naukowej 0 1 2 2 0 0 0 0 0 o[ 0.0] 00f 00| 2z 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0
Razem 0 2 7 7 0 0 0 0 0 0 0.0 0.0 0.0 70 00 00 00| 0.0 00 00 00| 0.0 0.0 00 00 00 00| 0.0 00 00 00| 00| 0.0 00 00 00 00| 0.0 00 00 00| 00| 0.0 00 00 00 00| 0.0 0o 00 00| 0.0 0.0
SUMA 20| 32| 687| 288 30 20 10 339 0 0| 90.0( 53.0/ 33.0/106 0| 210 00 00 (115|135 0 00 00([115(23.0] 770 90| 200 00[12.0] 450 00 00| 9.0/210] 750 00 00 100(105[1230 00 00| 95/20.0f 300 00 00 00| 3.0/ 360 00 00 [23.0[26.0
LOE |I|czba obieranych elementéw
FZ |forma zaliczenia
Zajecia audytoryjne
W wyktady
A éwiczenia audytoryjne
LK lektorat
S seminaria
Zajecia praktyczne
L laboratoria
PD praca dyplomowa
PR praktyki




