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Semestr studiow
taczny WM _ Forma
Lp. Nazwa przedmiotu Waymiar wymigr semi- CW|czen|al ) zalic; enia
ECTS goQZ|'n wyktady naria audyto- speqah§- konco*:
zajec ryjne tyczne wego
Obowigzkowe
1. |Chemia ogdlna i nieorganiczna 8 60 30 30 E
2. |Technologia informacyjna 3 30 30 z
3. |Matematyka z elementami statystyki 1 8 60 30 30 YA
4. |Ekonomika przedsiebiorstw Zywnosciowych 2 25 25 Z
5. |Ekonomia 1 15 15 Z
6. |Ekologia i ochrona $rodowiska 3 30 20 10 YA
7. |Obliczenia chemiczne 1 15 15 Z
8. Prz.ydatnoéé technologilc':z.na sur,oyvcéw 3 30 15 15 7
zwierzecych w produkcji zywnosci
9. [Wychowanie fizyczne 0 30 30 ZAL
A [Lacznie obowigzkowe 29 295 135 0 45 115 ---
Fakultatywne
Elektyw humanistyczny 1: Historia sztuki i kultura 1 30 30 7
Polski
Elektyw humanistyczny 1: Filozofia
Elektyw humanistyczny 1: Psychologia
. Elektyw humanistyczny 1: Efektywne metody
uczenia si¢
Elektyw humanistyczny 1: Wybrane zagadnienia
zdrowia psychicznego
B [Lacznie fakultatywne 1 30 30 0 0 0 .-
C |RAZEM W SEMESTRZE (A+B) 30 325 165 0 45 115 ---
Semestr studiow 2
taczny W tym: Forma
Lp. Nazwa przedmiotu Wymiar wymigr semi- éwiczenia. . zalic'zenia
ECTS goQZ|'n wyktady naria | @udyto- SpeCJah?- kOﬂCO;
zajet ryjne tyczne wego

Obowigzkowe




1. |Chemia organiczna 8 74 30 14 30 E
2. |Matematyka z elementami statystyki 2 3 30 15 15 E
3. |Grafika inzynierska 4 40 10 30 YA
4. |Fizyka 8 75 30 45 E
5. |Bezpieczenstwo narodowe 1 18 18 Z
6. Prlzydatnoéé technolqlgilczna slurowcéw 3 30 15 15 7
roslinnych w produkcji zywno$ci
7. |Jezyk obcy 2 30 30 ZAL
8. |Wychowanie fizyczne 0 30 30 ZAL
A [Lacznie obowigzkowe 29 327 118 0 59 150 ---
Fakultatywne
EIektyw humanistyczny 2: Historia sztuki i kultura 1 30 30 7
Polski
Elektyw humanistyczny 2: Filozofia
Elektyw humanistyczny 2: Psychologia
I Elektyw humanistyczny 2: Efektywne metody
uczenia sie
Elektyw humanistyczny 2: Wybrane zagadnienia
zdrowia psychicznego
B [Lacznie fakultatywne 1 30 30 0 0 0 .-
C |RAZEM W SEMESTRZE (A+B) 30 357 148 0 59 150 ---
Semestr studiow
Laczny [Wlym: Forma
p Nazwa przedmiotu Wymiar | wymiar sermi. éwiczenia zalic;enia
. ECTS go@zi’n wyktady naria | @udyto- specjalif- konco*:
zajec ryjne tyczne wego
Obowigzkowe
1. [Maszynoznawstwo 6 60 30 30 E
2. |Ogolna technologia zywno$ci 7 90 30 60 E
3. |Chemia zywnosci 4 45 30 15 E
4. |Mikrobiologia zywno$ci 6 90 30 60 E
5 _Opakoyvgnia, magazynowanie i transport 1 15 15 7
zywnosci
6. |Jezyk obcy 2 30 30 ZAL
A [Lacznie obowigzkowe 26 330 135 0 30 165 ---
Fakultatywne
1. [Anatomia cztowieka 3 60 30 30 E
Elektyw 6: Gospodarka zywnosciowa 1 15 15 Z
2. |Elektyw 6: tancuch produkgji i dystrybucii
Zywnosci
B [tacznie fakultatywne 4 | 15| 45 0 0 0 | ---
C |RAZEM W SEMESTRZE (A+B) 30 405 180 0 30 195 ---




Semestr studiow 4
Laczny |WhyM: Forma
p Nazwa przedmiotu Wymiar | wymiar sermi. éwiczenia zalic,zenia
. ECTS goni’n wyktady naria | @udvto- specjalif- konco*:
zajec ryjne tyczne wego
Obowigzkowe
1. [Biochemia 7 90 30 60 E
2. |Analiza i ocena jako$ci zywnoSci 7 90 30 60 E
3. |Cwiczenia terenowe 2 30 30 Z
4. |Jezyk obcy 2 30 30 ZAL
A [Lacznie obowigzkowe 18 240 60 0 30 150 ---
Fakultatywne
1. |Gospodarka wodno-$ciekowa i energetyczna 2 30 15 15 Z
2. |Zywienie cztowieka 6 90 45 45 E
Elektyw 2: Wybrane zagadnienia z cukiernictwa 2 35 15 20 VA
3 Elektyw 2: Podstawy technologii cukierniczej i
ciastkarskiej
4. |Wyposazenie techniczne z elementami techniki 2 45 30 15 VA
B [Lacznie fakultatywne 12 | 200 | 105 0 0 95 .-
C |RAZEM W SEMESTRZE (A+B) 30 440 165 0 30 245 ---
Semestr studiow 5
Laczny |WhyM: Forma
. Nazwa przedmiotu Wymiar wymilar sermi. éwiczenia zalic,zenia
ECTS | godzin | wykady | . | audyto- specjalis- korico-
Za)ec ryjne tyczne wego
Obowigzkowe
1. |Chemiczna analiza instrumentalna 2 30 15 15 Z
2. |Inzynieria procesowa 4 60 30 30 E
3. [Jezyk obcy 2 30 30 E
A [Lacznie obowigzkowe 8 120 45 0 30 45 ---
Fakultatywne
1. [Fizjologia cztowieka 5 60 30 30 E
Elektyw 3: Higiena zywienia i Zywno$ci 4 60 30 30 Z
2. |Elektyw 3: Higiena w zaktadach zywienia
zbiorowego
Elektyyv 9. Podstawy dietetyki wieku 4 60 30 30 7
3. |rozwojowego
Elektyw 5: Podstawy dietetyki
Elektyw Ill: Podstawy technologii mleczarskiej 2 30 15 15 Z
4. |Elektyw III: Mleko i produkty mleczarskie w
zywieniu czlowieka




Elektyw V: Podstawy produkcji napojow 9 30 15 15 7
5 alkoholowych
~ |Elektyw V: Wprowadzenie do technologii
przemystow fermentacyjnych
Elektyw IX: Podstawy technologii
gastronomicznej z elementami obstugi 5 75 30 45 VA
6 konsumenta
* [Elektyw IX: Technologia gastronomiczna z
elementami planowania produkcji i kalkulacji cen
B [Lacznie fakultatywne 22 | 315 | 150 0 165 .-
C |RAZEM W SEMESTRZE (A+B) 30 435 195 30 210 ---
Semestr studiow
taczny [WHmM: Forma
L Nazwa brzedmiotu Wymiar | wymiar . éwiczenia zaliczenia
p. p ECTS [ godzin | wyktady T;r;; audyto- | specjalis- kohco*:
zajec ryine | tyczne’ wego
Obowigzkowe
1. -
A |Lacznie obowigzkowe 0 0 0 0 0 0 .-
Fakultatywne
1. |Wprowadzenie do biotechnologii Zywnosci 2 30 30 E
2. |Toksykologia zywno$ci 6 60 30 30 E
Elektyw I: Przetwérstwo weglowodanéw 2 35 15 20 VA
3. |Elektyw I: Technologie otrzymywania produktow
weglowodanowych
Elektyw II: Podstawy przetworstwa zb6z 3 35 15 20 Z
Elektyw Il: Wybrane zagadnienia produkcji
4, : : ) :
tradycyjnych i nowoczesnych artykutow zbozowo-
macznych
Elektyw IV: Przetworstwo miesa 3 30 15 15 Z
5. |Elektyw IV: Mieso i produkty miesne w zywieniu
czlowieka
EIektyV\’/ VI: .Surowce’ | tgchnologle w 3 30 15 15 7
6 przetworstwie owocdw i warzyw
* |Elektyw VI: Podstawy technologii przetwérstwa
OWOCOW i warzyw
Elekty\{v VIlI: Podfstawy f:h{odnlctwa | 9 30 15 15 7
. zamrazalnictwa zywnosci
* |Elektyw VII: Zastosowanie chtodnictwa w
produkciji i przechowalnictwie zywnosci
Praktyka zawodowa - w zaktadzie produkujacym 6 E
zywnos¢ (4 tygodnie)




Praktyka zawodowa - w zaktadzie zywienia
zbiorowego typu zamknietego (4 tygodnie)
8. Praktyka zawodowa - w zaktadzie zywienia
zbiorowego typu otwartego (4 tygodnie)
Praktyka zawodowa - w laboratorium lub
jednostce kontroli jakosci zywno$ci (4 tygodnie)
9. |Projektowanie technologiczne w gastronomii 3 45 15 30 Z
B [Lacznie fakultatywne 30 | 295 | 150 0 0 145 ---
C |RAZEM W SEMESTRZE (A+B) 30 295 150 0 0 145 ---
Semestr studiow
Laczny |WHM: Forma
L Nazwa orzedmiotu Wymiar | wymiar , ¢wiczenia zaliczenia
p. p ECTS gOdZin Wyk{ady ?]ear::la- audyto_ Specja"s- konCCI:
zaje¢ ryjne tyczne* wego
Obowigzkowe
1. |Ergonomia i bezpieczenstwo pracy 1 10 10 Z
2. |Ochrona wtasnosci intelektualnej 1 18 18 Z
3. |Prawo zywno$ciowe 1 15 15 Z
4. |Organizacja i zarzadzanie 1 15 15 Z
5. [Rachunkowo$¢ 1 15 15 Z
6. |Egzamin dyplomowy inzynierski 2 E
A [Lacznie obowigzkowe 7 73 73 0 0 0 ---
Fakultatywne
I.Elektyv,v 1 Opracowanie nowych artykutow A 30 15 15 7
1 zywnosciowych
" |Elektyw 1: Zasady tworzenia nowych produktow
spozywczych
9 .Zarzqd,zellnle bezpieczenstwem i jako$cig 5 45 30 15 E
Zywnosci
Elektyw 4: Higiena produkcji 4 20 20 VA
3. |Elektyw 4: Warunki sanitarno-higieniczne
produkcji Zywnosci
Elek.tyw VIII: Wybrane technologie koncentratow 9 10 10 7
4 spozywczych
" |Elektyw VIII: Podstawowe potprodukty w
przemysle koncentratow spozywczych
5. |Praca inzynierska 3 Z
Seminarium dyplomowe KTFiMT 3 30 30 VA
Seminarium dyplomowe KBZ
Seminarium dyplomowe KAIOJZ
Seminarium dyplomowe KTW
6 Seminarium dyplomowe KTOWIG
" |Seminarium dyplomowe KIiAPS




Seminarium dyplomowe ICh

Seminarium dyplomowe KZCz

Seminarium dyplomowe KPPZ

Seminarium dyplomowe KChiKS

Lacznie fakultatywne

23 135 75 30 0 30 -
C |RAZEM W SEMESTRZE (A+B) 30 208 148 30 0 30 ---
Razem dla cyklu ksztalcenia
w tym:
. Wymiar —— taczna
Lp. Wyszczegdlnienie V;é?'gr godzin semi- CW|czen|al - liczba
zajec wyklady - oria audyto- specalis- egzaminéw
ryjne tyczne
1 [Razem dla cyklu ksztatcenia 210 | 2465 | 1151 30 194 1090 20
wtym : obowigzkowe 117 | 1385 566 0 194 625 13
fakultatywne 93 1080 585 30 0 465 7
2 |Udziat zaje¢ fakultatywnych [%)] 44,29
) Cwiczenia specjalistyczne obejmujg ¢wiczenia laboratoryjne, warsztatowe, terenowe i projektowe
)*  E - egzamin; Z - zaliczenie na ocene; ZAL - zaliczenie bez oceny
)** Podawane w wymiarze koniecznym do realizacji przez studenta










