
Wydział Nauk o Żywności i Rybactwa
Nazwa kierunku studiów: Mikrobiologia stosowana

Dziedziny nauki: dziedzina nauk rolniczych

Dyscypliny naukowe: technologia żywności i żywienia (100%)

Profil kształcenia: ogólnoakademicki

Forma studiów: stacjonarna

Poziom kształcenia: drugi Rok akademicki: 2020/2021

Specjalność/specjalizacja: Obowiązuje od: 2020-10-01

Kod planu studiów: MS_2A_S_2020_2021_L Załącznik nr 4 do Uchwała nr 102 Senatu ZUT z dnia 25 maja 2020 r. 
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1 1 Blok obieralny 1 1 0 30 0 0 30 0 0 0 3.0 0.0 1.0 30 e 3.0 3.0 0.0 0.0

2 1 Blok obieralny 2 0 1 45 45 0 0 0 0 0 3.0 0.0 1.0 0.0 45 z 3.0 3.0 0.0

A3 Ochrona własności intelektualnej 0 1 5 5 0 0 0 0 0 0.0 0.0 0.0 0.0 5 z 0.0 0.0 0.0

A5 Seminarium dyplomowe 0 1 15 0 0 0 15 0 0 4.0 0.0 2.0 0.0 15 z 4.0 4.0 0.0

A6 Przygotowanie pracy dyplomowej 0 1 0 0 0 0 0 0 0 20.0 20.0 5.0 0.0 0.0 0 z 20.0 20.0

A8 Zarządzanie i marketing 0 1 30 30 0 0 0 0 0 2.0 0.0 1.0 0.0 30 z 2.0 2.0 0.0

Razem 1 5 125 80 0 30 15 0 0 32.0 20.0 10.0 0 0 0 0 30 0 0 0 3.0 0 0 0 0 0.0 3.0 80 0 0 0 0 0 15 0 9.0 0 0 0 0 0.0 9.0 0 0 0 0 0 0 0 0 0.0 0 0 0 0 20.0 20.0

B1 Mikrobiologia przetwórstwa żywności 1 1 45 15 0 0 0 30 0 3.0 2.0 2.0 0.0 0.0 15 e 1.0 30 z 2.0 3.0

B10 Hodowle komórkowe i ich wykorzystanie 1 1 30 15 0 0 0 15 0 2.0 1.0 2.0 0.0 0.0 15 e 1.0 15 z 1.0 2.0

B12 Specjalistyczne techniki mikroskopowe 0 1 30 0 0 0 0 30 0 2.0 2.0 1.0 30 z 2.0 2.0 0.0 0.0

B3 Mechanizmy zakażeń 1 1 45 30 15 0 0 0 0 5.0 0.0 4.0 0.0 30 e 15 z 5.0 5.0 0.0

B5 Bakteryjne, grzybowe i wirusowe choroby roślin 1 1 45 15 0 0 0 30 0 5.0 2.0 3.0 0.0 15 e 3.0 30 z 2.0 5.0 0.0

B6 Zaawansowane metody w diagnostyce mikrobiologicznej1 1 60 0 15 0 0 45 0 3.0 2.0 2.0 0.0 0.0 15 e 1.0 45 z 2.0 3.0

B7 Mikrobiologia farmaceutyczna 1 1 60 30 0 0 0 30 0 6.0 3.0 4.0 0.0 30 e 3.0 30 z 3.0 6.0 0.0

B9 Wykorzystanie inżynierii genetycznej w naukach rolniczych0 1 30 0 30 0 0 0 0 2.0 0.0 1.0 30 z 2.0 2.0 0.0 0.0

10 1 Blok obieralny 10 0 2 30 15 0 0 0 15 0 3.0 2.0 2.0 15 z 1.0 15 z 2.0 3.0 0.0 0.0

3 1 Blok obieralny 3 0 2 30 15 0 0 0 15 0 3.0 2.0 2.0 15 z 1.0 15 z 2.0 3.0 0.0 0.0

4 1 Blok obieralny 4 0 2 30 15 0 0 0 15 0 2.0 1.0 2.0 0.0 0.0 15 z 1.0 15 z 1.0 2.0

5 1 Blok obieralny 5 0 2 30 15 0 0 0 15 0 3.0 2.0 2.0 15 z 1.0 15 z 2.0 3.0 0.0 0.0

6 1 Blok obieralny 6 1 1 45 0 30 0 0 15 0 3.0 1.0 2.0 30 e 2.0 15 z 1.0 3.0 0.0 0.0

7 1 Blok obieralny 7 0 2 30 15 0 0 0 15 0 3.0 1.0 2.0 15 z 2.0 15 z 1.0 3.0 0.0 0.0

8 1 Blok obieralny 8 1 1 45 30 0 0 0 15 0 4.0 2.0 2.0 30 e 2.0 15 z 2.0 4.0 0.0 0.0

9 1 Blok obieralny 9 1 1 45 15 0 0 0 30 0 5.0 3.0 1.0 0.0 15 e 2.0 30 z 3.0 5.0 0.0

Razem 9 21 630 225 90 0 0 315 0 54.0 26.0 34.0 90 0 60 0 0 0 0 0 11.0 120 0 0 0 12.0 23.0 90 0 15 0 0 0 0 0 13.0 90 0 0 0 8.0 21.0 45 0 15 0 0 0 0 0 4.0 105 0 0 0 6.0 10.0

A1-1 Język obcy (angielski) 1 0 30 0 0 30 0 0 0 3.0 0.0 1.0 30 e 3.0 3.0 0.0 0.0

A1-2 Język obcy (niemiecki) 1 0 30 0 0 30 0 0 0 3.0 0.0 1.0 30 e 3.0 3.0 0.0 0.0

2 1 A2 Przedmiot humanistyczno - społeczny 0 1 45 45 0 0 0 0 0 3.0 0.0 1.0 0.0 45 z 3.0 3.0 0.0

PO10-1 Biotechnologiczne wykorzystanie enzymów pochodzenia mikrobiologicznego0 2 30 15 0 0 0 15 0 3.0 2.0 2.0 15 z 1.0 15 z 2.0 3.0 0.0 0.0

PO10-2 Mikroalgi i ich wykorzystanie w biotechnologii 0 2 30 15 0 0 0 15 0 3.0 2.0 2.0 15 z 1.0 15 z 2.0 3.0 0.0 0.0

PO10-3 Drożdże wykorzystywane w biotechnologii 0 2 30 15 0 0 0 15 0 3.0 2.0 2.0 15 z 1.0 15 z 2.0 3.0 0.0 0.0

PO3-1 Biorafinacje i biomembrany 0 2 30 15 0 0 0 15 0 3.0 2.0 2.0 15 z 1.0 15 z 2.0 3.0 0.0 0.0

PO3-2 Biokorozja 0 2 30 15 0 0 0 15 0 3.0 2.0 2.0 15 z 1.0 15 z 2.0 3.0 0.0 0.0

PO3-3 Procesy biodegradacji w przemyśle 0 2 30 15 0 0 0 15 0 3.0 2.0 2.0 15 z 1.0 15 z 2.0 3.0 0.0 0.0

PO4-1 Nowoczesne technologie w przetwórstwie żywności 0 2 30 15 0 0 0 15 0 2.0 1.0 2.0 0.0 0.0 15 z 1.0 15 z 1.0 2.0

PO4-2 Przechowalnictwo z elementami mikrobiologii 1 1 30 15 0 0 0 15 0 2.0 1.0 2.0 0.0 0.0 15 e 1.0 15 z 1.0 2.0

PO4-3 Biologiczne metody utrwalania żywności 1 1 30 15 0 0 0 15 0 2.0 1.0 2.0 0.0 0.0 15 e 1.0 15 z 1.0 2.0

PO5-1 Biologiczne metody w ocenie toksyczności skażenia środowiska0 2 30 15 0 0 0 15 0 3.0 2.0 2.0 15 z 1.0 15 z 2.0 3.0 0.0 0.0

PO5-2 Integrowana ochrona roślin 1 2 30 15 7 0 0 8 0 3.0 1.0 1.5 15 z 7 e 2.0 8 z 1.0 3.0 0.0 0.0

PO5-3 Biologiczno - chemiczne zwalczanie patogenów i szkodników roślin1 2 30 15 7 0 0 8 0 3.0 1.0 1.5 15 z 7 e 2.0 8 z 1.0 3.0 0.0 0.0

PO6-1 Zagrożenia epidemiczne 1 1 45 0 30 0 0 15 0 3.0 1.0 2.0 30 e 2.0 15 z 1.0 3.0 0.0 0.0

PO6-2 Diagnostyka parazytologiczna 1 1 45 0 30 0 0 15 0 3.0 1.0 2.0 30 e 2.0 15 z 1.0 3.0 0.0 0.0

PO6-3 Parazytologiczne problemy w hodowli zwierząt 1 1 45 0 30 0 0 15 0 3.0 1.0 2.0 30 e 2.0 15 z 1.0 3.0 0.0 0.0

PO7-1 Bioinformatyka 0 2 30 15 0 0 0 15 0 3.0 1.0 2.0 15 z 2.0 15 z 1.0 3.0 0.0 0.0

PO7-2 Genomika 1 1 30 15 0 0 0 15 0 3.0 1.0 2.0 15 e 2.0 15 z 1.0 3.0 0.0 0.0

PO7-3 Proteomika 1 1 30 15 0 0 0 15 0 3.0 1.0 2.0 15 e 2.0 15 z 1.0 3.0 0.0 0.0
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PO8-1 Immunostymulacja i immunoprofilaktyka w hodowli zwierząt1 1 45 30 0 0 0 15 0 4.0 2.0 2.0 30 e 2.0 15 z 2.0 4.0 0.0 0.0

PO8-2 Immunologia zwierząt hodowlanych 1 1 45 30 0 0 0 15 0 4.0 2.0 2.0 30 e 2.0 15 z 2.0 4.0 0.0 0.0

PO9-1 Mikrobiologiczne bezpieczeństwo żywności 1 1 45 15 0 0 0 30 0 5.0 3.0 1.0 0.0 15 e 2.0 30 z 3.0 5.0 0.0

PO9-2 Standardy mikrobiologiczne w ocenie jakości żywności1 1 45 15 0 0 0 30 0 5.0 3.0 1.0 0.0 15 e 2.0 30 z 3.0 5.0 0.0

PO9-3 Zagrożenia mikrobiologiczne w żywności 1 1 45 15 0 0 0 30 0 5.0 3.0 0.0 0.0 15 e 2.0 30 z 3.0 5.0 0.0

P1 Praktyka zawodowa 0 1 4 0 0 0 0 0 4 4.0 4.0 4.0 4 z 4.0 4.0 0.0 0.0

Razem 0 1 4 0 0 0 0 0 4 4.0 4.0 4.0 0 0 0 0 0 0 0 0 0.0 0 0 4 0 4.0 4.0 0 0 0 0 0 0 0 0 0.0 0 0 0 0 0.0 0.0 0 0 0 0 0 0 0 0 0.0 0 0 0 0 0.0 0.0

S1 Szkolenie bhp 0 1 5 5 0 0 0 0 0 0.0 0.0 0.0 5 z 0.0 0.0 0.0 0.0

S2 Podstawy informacji naukowej 0 1 2 2 0 0 0 0 0 0.0 0.0 0.0 0.0 2 z 0.0 0.0 0.0

Razem 0 2 7 7 0 0 0 0 0 0.0 0.0 0.0 5 0 0 0 0 0 0 0 0.0 0 0 0 0 0.0 0.0 2 0 0 0 0 0 0 0 0.0 0 0 0 0 0.0 0.0 0 0 0 0 0 0 0 0 0.0 0 0 0 0 0.0 0.0

SUMA 10 29 762 312 90 30 15 315 0 90.0 50.0 48.0 95 0 60 0 30 0 0 0 14.0 120 0 0 0 16.0 30.0 172 0 15 0 0 0 15 0 22.0 90 0 0 0 8.0 30.0 45 0 15 0 0 0 0 0 4.0 105 0 0 0 26.0 30.0

LOE liczba obieranych elementów

FZ forma zaliczenia

W wykłady

A ćwiczenia audytoryjne

LK lektorat

S seminaria

L laboratoria

PR praktyki

Praktyki zawodowe

Przedmioty jednorazowe

Zajęcia audytoryjne

Zajęcia praktyczne

8 1

9 1



Wydział Nauk o Żywności i Rybactwa
Nazwa kierunku studiów: Mikrobiologia stosowana z uz

Dziedziny nauki: dziedzina nauk rolniczych

Dyscypliny naukowe: technologia żywności i żywienia (100%)

Profil kształcenia: ogólnoakademicki

Forma studiów: stacjonarna

Poziom kształcenia: drugi Rok akademicki: 2020/2021

Specjalność/specjalizacja: Obowiązuje od: 2020-10-01

Kod planu studiów: MSu_2A_S_2020_2021_Z Załącznik nr 4 do Uchwała nr 102 Senatu ZUT z dnia 25 maja 2020 r. 
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1 1 Blok obieralny 1 1 0 30 0 0 30 0 0 0 3.0 0.0 1.0 0.0 30 e 3.0 3.0 0.0 0.0

2 1 Blok obieralny 2 0 1 45 45 0 0 0 0 0 3.0 0.0 1.0 0.0 0.0 45 z 3.0 3.0 0.0

A3 Ochrona własności intelektualnej 0 1 5 5 0 0 0 0 0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 5 z 0.0 0.0 0.0

A5 Seminarium dyplomowe 0 1 15 0 0 0 15 0 0 4.0 0.0 4.0 0.0 0.0 15 z 4.0 4.0 0.0

A6 Przygotowanie pracy dyplomowej 0 1 0 0 0 0 0 0 0 20.0 20.0 5.0 0.0 0.0 0.0 0 z 20.0 20.0

A8 Zarządzanie i marketing 0 1 30 30 0 0 0 0 0 2.0 0.0 1.0 0.0 0.0 30 z 2.0 2.0 0.0

A9 Uwarunkowania prawne prowadzenia działalności gospodarczej0 1 10 0 10 0 0 0 0 1.0 0.0 1.0 10 z 1.0 1.0 0.0 0.0 0.0

11 1 Blok obieralny 11 0 2 30 15 0 0 0 15 0 3.0 2.0 2.0 15 z 1.0 15 z 2.0 3.0 0.0 0.0 0.0

12 1 Blok obieralny 12 0 2 30 15 0 0 0 15 0 3.0 2.0 2.0 15 z 1.0 15 z 2.0 3.0 0.0 0.0 0.0

13 1 Blok obieralny 13 0 2 30 15 15 0 0 0 0 2.0 0.0 2.0 15 z 15 z 2.0 2.0 0.0 0.0 0.0

Razem 1 12 225 125 25 30 15 30 0 41.0 24.0 19.0 45 0 25 0 0 0 0 0 5.0 30 0 0 0 4.0 9.0 0 0 0 0 30 0 0 0 3.0 0 0 0 0 0.0 3.0 80 0 0 0 0 0 15 0 9.0 0 0 0 0 0.0 9.0 0 0 0 0 0 0 0 0 0.0 0 0 0 0 20.0 20.0

B1 Mikrobiologia przetwórstwa żywności 1 1 45 15 0 0 0 30 0 3.0 2.0 2.0 0.0 0.0 0.0 15 e 1.0 30 z 2.0 3.0

B10 Hodowle komórkowe i ich wykorzystanie 1 1 30 15 0 0 0 15 0 2.0 1.0 2.0 0.0 0.0 0.0 15 e 1.0 15 z 1.0 2.0

B11 Aspekty inżynierskie w technologii żywności pochodzenia zwierzęcego1 1 45 15 0 0 0 30 0 4.0 3.0 3.0 15 e 1.0 30 z 3.0 4.0 0.0 0.0 0.0

B12 Specjalistyczne techniki mikroskopowe 0 1 30 0 0 0 0 30 0 2.0 2.0 2.0 0.0 30 z 2.0 2.0 0.0 0.0

B13 Podstawy fizjologii żywienia 0 2 30 15 0 0 0 15 0 3.0 2.0 2.0 15 z 1.0 15 z 2.0 3.0 0.0 0.0 0.0

B14 Projektowanie nowych produktów żywnościowych 0 2 30 15 0 0 0 15 0 3.0 2.0 2.0 15 z 1.0 15 z 2.0 3.0 0.0 0.0 0.0

B2 Podstawy żywienia człowieka 0 2 30 15 0 0 0 15 0 3.0 1.0 2.0 15 z 2.0 15 z 1.0 3.0 0.0 0.0 0.0

B3 Mechanizmy zakażeń 1 1 45 30 15 0 0 0 0 5.0 0.0 4.0 0.0 0.0 30 e 15 z 5.0 5.0 0.0

B4 Technologia żywności pochodzenia wodnego 1 1 60 30 0 0 0 30 0 4.0 3.0 3.0 30 e 1.0 30 z 3.0 4.0 0.0 0.0 0.0

B5 Bakteryjne, grzybowe i wirusowe choroby roślin 1 1 45 15 0 0 0 30 0 5.0 2.0 3.0 0.0 0.0 15 e 3.0 30 z 2.0 5.0 0.0

B6 Zaawansowane metody w diagnostyce mikrobiologicznej1 1 60 0 15 0 0 45 0 3.0 2.0 2.0 0.0 0.0 0.0 15 e 1.0 45 z 2.0 3.0

B7 Mikrobiologia farmaceutyczna 1 1 60 30 0 0 0 30 0 6.0 3.0 4.0 0.0 0.0 30 e 3.0 30 z 3.0 6.0 0.0

B8 Aspekty inżynierskie w technologii żywności pochodzenia roślinnego1 1 45 15 0 0 0 30 0 4.0 3.0 3.0 15 e 1.0 30 z 3.0 4.0 0.0 0.0 0.0

B9 Wykorzystanie inżynierii genetycznej w naukach rolniczych0 1 30 0 30 0 0 0 0 2.0 0.0 1.0 0.0 30 z 2.0 2.0 0.0 0.0

10 1 Blok obieralny 10 0 2 30 15 0 0 0 15 0 3.0 2.0 3.0 0.0 15 z 1.0 15 z 2.0 3.0 0.0 0.0

3 1 Blok obieralny 3 0 2 30 15 0 0 0 15 0 3.0 2.0 3.0 0.0 15 z 1.0 15 z 2.0 3.0 0.0 0.0

4 1 Blok obieralny 4 0 2 30 15 0 0 0 15 0 2.0 1.0 2.0 0.0 0.0 0.0 15 z 1.0 15 z 1.0 2.0

5 1 Blok obieralny 5 0 2 30 15 0 0 0 15 0 3.0 2.0 3.0 0.0 15 z 1.0 15 z 2.0 3.0 0.0 0.0

6 1 Blok obieralny 6 1 1 45 0 30 0 0 15 0 3.0 1.0 2.0 0.0 30 e 2.0 15 z 1.0 3.0 0.0 0.0

7 1 Blok obieralny 7 0 2 30 15 0 0 0 15 0 3.0 1.0 2.0 0.0 15 z 2.0 15 z 1.0 3.0 0.0 0.0

8 1 Blok obieralny 8 1 1 45 30 0 0 0 15 0 4.0 2.0 3.0 0.0 30 e 2.0 15 z 2.0 4.0 0.0 0.0

9 1 Blok obieralny 9 1 1 45 15 0 0 0 30 0 5.0 3.0 4.0 0.0 0.0 15 e 2.0 30 z 3.0 5.0 0.0

Razem 12 30 870 330 90 0 0 450 0 75.0 40.0 57.0 105 0 0 0 0 0 0 0 7.0 135 0 0 0 14.0 21.0 90 0 60 0 0 0 0 0 11.0 120 0 0 0 12.0 23.0 90 0 15 0 0 0 0 0 13.0 90 0 0 0 8.0 21.0 45 0 15 0 0 0 0 0 4.0 105 0 0 0 6.0 10.0

A1-1 Język obcy (angielski) 1 0 30 0 0 30 0 0 0 3.0 0.0 1.0 0.0 30 e 3.0 3.0 0.0 0.0

A1-2 Język obcy (niemiecki) 1 0 30 0 0 30 0 0 0 3.0 0.0 1.0 0.0 30 e 3.0 3.0 0.0 0.0

2 1 A2 Przedmiot humanistyczno - społeczny 0 1 45 45 0 0 0 0 0 3.0 0.0 1.0 0.0 0.0 45 z 3.0 3.0 0.0

PO11-1 Nowoczesne metody utrwalania żywności 0 2 30 15 0 0 0 15 0 3.0 2.0 2.0 15 z 1.0 15 z 2.0 3.0 0.0 0.0 0.0

PO11-2 Utrwalanie żywności a jej jakość i bezpieczeństwo 0 2 30 15 0 0 0 15 0 3.0 2.0 2.0 15 z 1.0 15 z 2.0 3.0 0.0 0.0 0.0

PO12-1 Procesy membranowe w ochronie środowiska 0 2 30 15 0 0 0 15 0 3.0 2.0 2.0 15 z 1.0 15 z 2.0 3.0 0.0 0.0 0.0

PO12-2 Procesy technologiczne w oczyszczaniu ścieków poprodukcyjnych0 2 30 15 0 0 0 15 0 3.0 2.0 2.0 15 z 1.0 15 z 2.0 3.0 0.0 0.0 0.0

PO13-1 Systemy zarządzania jakością i bezpieczeństwem żywności0 2 30 15 15 0 0 0 0 2.0 0.0 2.0 15 z 15 z 2.0 2.0 0.0 0.0 0.0

PO13-2 Systemy zarządzania i normalizacji w badaniach mikrobiologicznych0 2 30 15 15 0 0 0 0 2.0 0.0 2.0 15 z 15 z 2.0 2.0 0.0 0.0 0.0

PO10-1 Biotechnologiczne wykorzystanie enzymów pochodzenia mikrobiologicznego0 2 30 15 0 0 0 15 0 3.0 2.0 3.0 0.0 15 z 1.0 15 z 2.0 3.0 0.0 0.0

PO10-2 Mikroalgi i ich wykorzystanie w biotechnologii 0 2 30 15 0 0 0 15 0 3.0 2.0 3.0 0.0 15 z 1.0 15 z 2.0 3.0 0.0 0.0

PO10-3 Drożdże wykorzystywane w biotechnologii 0 2 30 15 0 0 0 15 0 3.0 2.0 3.0 0.0 15 z 1.0 15 z 2.0 3.0 0.0 0.0

PO3-1 Biorafinacje i biomembrany 0 2 30 15 0 0 0 15 0 3.0 2.0 3.0 0.0 15 z 1.0 15 z 2.0 3.0 0.0 0.0

PO3-2 Biokorozja 0 2 30 15 0 0 0 15 0 3.0 2.0 3.0 0.0 15 z 1.0 15 z 2.0 3.0 0.0 0.0

PO3-3 Procesy biodegradacji w przemyśle 0 2 30 15 0 0 0 15 0 3.0 2.0 3.0 0.0 15 z 1.0 15 z 2.0 3.0 0.0 0.0

PO4-1 Nowoczesne technologie w przetwórstwie żywności 0 2 30 15 0 0 0 15 0 2.0 1.0 2.0 0.0 0.0 0.0 15 z 1.0 15 z 1.0 2.0

PO4-2 Przechowalnictwo z elementami mikrobiologii 1 1 30 15 0 0 0 15 0 2.0 1.0 2.0 0.0 0.0 0.0 15 e 1.0 15 z 1.0 2.0

PO4-3 Biologiczne metody utrwalania żywności 1 1 30 15 0 0 0 15 0 2.0 1.0 2.0 0.0 0.0 0.0 15 e 1.0 15 z 1.0 2.0

PO5-1 Biologiczne metody w ocenie toksyczności skażenia środowiska0 2 30 15 0 0 0 15 0 3.0 2.0 3.0 0.0 15 z 1.0 15 z 2.0 3.0 0.0 0.0

PO5-2 Integrowana ochrona roślin 1 2 30 15 7 0 0 8 0 3.0 1.0 2.0 0.0 15 z 7 e 2.0 8 z 1.0 3.0 0.0 0.0

PO5-3 Biologiczno - chemiczne zwalczanie patogenów i szkodników roślin1 2 30 15 7 0 0 8 0 3.0 1.0 2.0 0.0 15 z 7 e 2.0 8 z 1.0 3.0 0.0 0.0

PO6-1 Zagrożenia epidemiczne 1 1 45 0 30 0 0 15 0 3.0 1.0 2.0 0.0 30 e 2.0 15 z 1.0 3.0 0.0 0.0

PO6-2 Diagnostyka parazytologiczna 1 1 45 0 30 0 0 15 0 3.0 1.0 2.0 0.0 30 e 2.0 15 z 1.0 3.0 0.0 0.0

PO6-3 Parazytologiczne problemy w hodowli zwierząt 1 1 45 0 30 0 0 15 0 3.0 1.0 2.0 0.0 30 e 2.0 15 z 1.0 3.0 0.0 0.0

PO7-1 Bioinformatyka 0 2 30 15 0 0 0 15 0 3.0 1.0 2.0 0.0 15 z 2.0 15 z 1.0 3.0 0.0 0.0
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Moduły/Przedmioty kształcenia ogólnego

Moduły/Przedmioty kształcenia kierunkowego

Moduły/Przedmioty obieralne

1 1
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Zajęcia praktyczne

11 1

12 1

13 1

10 1

3 1

4 1

5 1

6 1

7 1



PO7-2 Genomika 1 1 30 15 0 0 0 15 0 3.0 1.0 2.0 0.0 15 e 2.0 15 z 1.0 3.0 0.0 0.0

PO7-3 Proteomika 1 1 30 15 0 0 0 15 0 3.0 1.0 2.0 0.0 15 e 2.0 15 z 1.0 3.0 0.0 0.0

PO8-1 Immunostymulacja i immunoprofilaktyka w hodowli zwierząt1 1 45 30 0 0 0 15 0 4.0 2.0 3.0 0.0 30 e 2.0 15 z 2.0 4.0 0.0 0.0

PO8-2 Immunologia zwierząt hodowlanych 1 1 45 30 0 0 0 15 0 4.0 2.0 3.0 0.0 30 e 2.0 15 z 2.0 4.0 0.0 0.0

PO9-1 Mikrobiologiczne bezpieczeństwo żywności 1 1 45 15 0 0 0 30 0 5.0 3.0 4.0 0.0 0.0 15 e 2.0 30 z 3.0 5.0 0.0

PO9-2 Standardy mikrobiologiczne w ocenie jakości żywności1 1 45 15 0 0 0 30 0 5.0 3.0 4.0 0.0 0.0 15 e 2.0 30 z 3.0 5.0 0.0

PO9-3 Zagrożenia mikrobiologiczne w żywności 1 1 45 15 0 0 0 30 0 5.0 3.0 4.0 0.0 0.0 15 e 2.0 30 z 3.0 5.0 0.0

P1 Praktyka zawodowa 0 1 4 0 0 0 0 0 4 4.0 4.0 4.0 0.0 4 z 4.0 4.0 0.0 0.0

Razem 0 1 4 0 0 0 0 0 4 4.0 4.0 4.0 0 0 0 0 0 0 0 0 0.0 0 0 0 0 0.0 0.0 0 0 0 0 0 0 0 0 0.0 0 0 4 0 4.0 4.0 0 0 0 0 0 0 0 0 0.0 0 0 0 0 0.0 0.0 0 0 0 0 0 0 0 0 0.0 0 0 0 0 0.0 0.0

S1 Szkolenie bhp 0 1 5 5 0 0 0 0 0 0.0 0.0 0.0 0.0 5 z 0.0 0.0 0.0 0.0

S2 Podstawy informacji naukowej 0 1 2 2 0 0 0 0 0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 2 z 0.0 0.0 0.0

Razem 0 2 7 7 0 0 0 0 0 0.0 0.0 0.0 0 0 0 0 0 0 0 0 0.0 0 0 0 0 0.0 0.0 5 0 0 0 0 0 0 0 0.0 0 0 0 0 0.0 0.0 2 0 0 0 0 0 0 0 0.0 0 0 0 0 0.0 0.0 0 0 0 0 0 0 0 0 0.0 0 0 0 0 0.0 0.0

SUMA 13 45 1102 462 115 30 15 480 0 120.0 68.0 80.0 150 0 25 0 0 0 0 0 12.0 165 0 0 0 18.0 30.0 95 0 60 0 30 0 0 0 14.0 120 0 0 0 16.0 30.0 172 0 15 0 0 0 15 0 22.0 90 0 0 0 8.0 30.0 45 0 15 0 0 0 0 0 4.0 105 0 0 0 26.0 30.0

LOE liczba obieranych elementów

FZ forma zaliczenia

W wykłady

A ćwiczenia audytoryjne

LK lektorat

S seminaria

L laboratoria

PR praktyki

7 1

8 1

Zajęcia praktyczne

9 1

Praktyki zawodowe

Przedmioty jednorazowe

Zajęcia audytoryjne


