Plan studiów stacjonarnych I stopnia,  kierunek studiów: Technologia Żywności i Żywienie Człowieka – Moduł technologiczny (2017/2018) (29.06.17)
	Nazwa modułu/przedmiotu
	Liczba ECTS
	Liczba godzin
	Forma zakończenia
	Typ grupy ćw
	Jednostka realizująca

	
	
	
	
	
	

	
	
	Łącznie (4+5+6+7+8)
	Zajęcia dydaktyczne
	inne z udziałem nauczyciela
	praca własna studenta
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	wykł
	ćw
	inne
	
	
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11

	Moduł technologiczny

	semestr 1

	Matematyka B2
	8
	237
	30
	60
	0
	7
	140
	E
	GI
	KMMiS

	Chemia ogólna B
	6
	150
	30
	30
	20
	5
	65
	E
	GL
	KCh

	Prawo żywnościowe
	2
	60
	15
	15
	0
	2
	28
	ZO
	GL
	KZJZ

	Technologie informacyjne B
	3
	85
	15
	30
	0
	7
	33
	ZO
	GI
	ZMMiS

	Propedeutyka wiedzy o żywności i żywieniu 
	2
	50
	30
	0
	0
	1
	19
	ZO
	GW
	ITŻPR

	Wiedza społeczna (BHP z ergonomią, OWI)
	3
	76
	40
	0
	0
	4
	32
	ZO
	GW
	KNS

	Wychowanie fizyczne
	0
	26
	0
	24
	0
	2
	0
	Z
	GI
	CKF

	Łącznie
	24
	684
	160
	159
	20
	28
	317
	2E
	
	

	semestr 2

	Fizyka B
	7
	180
	30
	30
	0
	7
	113
	E
	GL
	KFiB

	Chemia organiczna B
	6
	150
	30
	30
	20
	5
	65
	E
	GL
	KCh

	Ekologiczne uwarunkow. produkcji żywności
	6
	150
	30
	15
	0
	5
	100
	E
	GL
	ITZPR

	Ekonomia i zarządzanie A
	4
	120
	20
	20
	0
	5
	75
	E
	GI
	KE

	Podstawy mikrobiologii A
	3
	75
	15
	15
	0
	7
	38
	E
	GL
	KBiMZ

	Grafika inżynierska
	4
	100
	15
	20
	0
	2
	63
	ZO
	GL
	ITZPR

	Wiedza obywatelska
	4
	102
	70
	0
	0
	6
	26
	3xZO
	GW
	KNS

	Język obcy
	2
	52
	0
	24
	0
	2
	26
	Z
	GI
	SJO

	Wychowanie fizyczne
	0
	26
	0
	26
	0
	0
	0
	Z
	GI
	CKF

	Łącznie
	36
	955
	210
	180
	20
	39
	506
	5E
	
	

	semestr 3

	Analiza żywności 
	8
	200
	30
	45
	0
	6
	119
	E
	GL
	KBiAŻ

	Inżynieryjne podstawy procesów produkcyjnych
	5
	150
	20
	30
	0
	5
	95
	ZO
	GL
	ITZPR

	Chemia żywności
	5
	150
	30
	30
	0
	5
	85
	E
	GL
	ITŻPR

	Surowce żywnościowe
	5
	150
	30
	30
	0
	4
	86
	E
	GI
	KTM

	Mikrobiologia żywności B
	3
	90
	15
	45
	0
	5
	25
	E
	GL
	KBiMZ

	Język obcy
	2
	48
	0
	26
	0
	2
	20
	ZO
	GI
	SJO

	Łącznie
	28
	788
	125
	206
	0
	27
	430
	4E
	
	


	semestr 4

	Biochemia składników żywności
	4
	120
	30
	30
	0
	5
	55
	E
	GL
	KBiAŻ

	Ogólna technologia żywności
	9
	225
	45
	60
	0
	6
	114
	E
	GL
	WNoŻiŻ

	Podstawy żywienia człowieka
	5
	125
	30
	30
	0
	3
	62
	E
	GL
	IŻCD

	Analiza sensoryczna żywności
	3
	90
	15
	30
	0
	6
	39
	ZO
	GL
	WNoŻiŻ

	Inżynieria procesowa 
	9
	225
	30
	45
	0
	7
	143
	E
	GL
	ITZPR

	Język obcy
	2
	48
	0
	26
	0
	2
	20
	Z
	GI
	SJO

	Łącznie
	32
	833
	150
	221
	0
	29
	433
	4E
	
	 

	semestr 5

	Przetwórstwo surowców roślinnych 
	9
	270
	60
	115
	0
	7
	88
	E
	GL
	WNoŻiŻ

	Przetwórstwo surowców zwierzęcych
	9
	225
	45
	75
	0
	5
	100
	E
	GL
	WNoŻiŻ

	Sterowanie jakością i optymalizacja procesów produkcyjnych
	3
	90
	15
	30
	0
	5
	40
	E
	GL
	KZJŻ

	Bezpieczeństwo i higiena produkcji żywności
	4
	120
	15
	30
	0
	7
	68
	ZO
	GL
	KBiMZ

	Przedmioty do wyboru 
	2
	60
	30
	0
	0
	0
	30
	ZO
	GI
	WNoZiZ

	Język obcy
	2
	57
	0
	24
	0
	3
	30
	E
	GI
	SJO

	Łącznie
	29
	822
	165
	274
	0
	27
	356
	4E
	
	 

	semestr 6

	 Przechowalnictwo i opakowalnictwo żywności
	5
	125
	30
	15
	0
	5
	75
	E
	GL
	ITZPR

	Zasady projektowania produktów żywnościowych 
	5
	150
	30
	30
	0
	7
	83
	E
	GL
	ITZPR

	Systemy zapewnienia jakości i bezpieczeństwa żywn w prod.p.
	7
	175
	30
	45
	0
	5
	95
	E
	GL
	KZJŻ

	Toksykologia żywności 
	4
	114
	30
	30
	0
	4
	50
	E
	GL
	IŻCD

	Zasady prowadzenia małego przedsiębiorstw
	3
	90
	15
	15
	0
	7
	53
	E
	GL
	WES

	seminarium inżynierskie 1
	3
	90
	0
	30
	0
	5
	55
	ZO
	GL
	WNoZiZ

	praktyka (4 tygodnie)
	5
	125
	0
	0
	0
	10
	115
	Z
	
	WNoZiZ

	Łącznie
	32
	869
	135
	165
	0
	43
	526
	5E
	
	 

	semestr 7

	Technologiczne projektowanie procesów produkcyjnych w zakładach przemysłu spoż.
	7
	177
	30
	45
	0
	5
	97
	E
	GL
	KTM

	Żywieniowa ocena procesów przetwórczych
	4
	117
	30
	15
	0
	5
	67
	E
	GL
	KTGŻF

	seminarium inżynierskie 2
	4
	100
	0
	30
	0
	5
	65
	ZO
	GL
	WNoZiZ

	Praca dyplomowa + egzamin inżynierski 
	15
	375
	0
	0
	0
	150
	225
	E
	
	WNoZiZ

	Łącznie
	30
	769
	60
	90
	0
	165
	454
	3E
	
	 

	Razem na studiach
	211
	5720
	1005
	1295
	40
	358
	3022
	
	
	 


