Plan studiów stacjonarnych II stopnia kierunek: ANALITYKA ŻYWNOŚCI (2017/2018) (RW 29.06.2017)
	Nazwa modułu/przedmiotu
	Liczba
ECTS
	Liczba godzin
	Forma
zakoń​czenia2
	Typ grupy
ćw
	Jednostka realizująca

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

	
	
	
	wykł
	ćw1
	inne1
	
	
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11

	semestr 1

	Język obcy (B2+)
	1
	25
	15
	
	
	2
	8
	Z
	GL
	UPP (ITŻPR)

	Seminarium magisterskie literaturowe
	4
	100
	
	30
	
	5
	65
	Z
	GL
	UPP (ITŻPR, KBiAŻ)

	Technologia żywności dla analityka
	2
	50
	45
	
	
	2
	3
	E
	GW
	UPP (KTM)

	Analityka chemiczna i bioanalityka
	3
	75
	15
	45
	
	5
	10
	E
	GL
	UAM

	Biofizyka żywności
	2
	50
	15
	15
	
	5
	15
	E
	GL
	UPP (KFiB)

	Biotechnologia żywności
	2
	50
	15
	15
	
	5
	15
	E
	GL
	UPP (KBiMŻ)

	Fizykochemiczne i sensoryczne właściwości żywności
	3
	75
	30
	30
	
	5
	10
	E
	GL
	UPP (ITŻPR)

	Metrologia
	3
	75
	30
	30
	
	5
	10
	E
	GL
	UAM

	Podstawy chemii fizycznej
	3
	75
	30
	30
	
	5
	10
	Z
	GL
	UAM

	Monograficzny  (do wyboru jeden z  M1)
	2
	50
	15
	15
	
	5
	15
	Z
	GW
	UAM/UPP

	Przedmiot humanistyczny 
(do wyboru jeden z H)
	5
	125
	30
	
	
	5
	90
	Z
	GW
	UPP (KZJŻ)

	Łącznie
	30
	750
	240
	210
	
	49
	251
	
	
	

	Semestr 2

	Język obcy (B2+)
	2
	50
	
	15
	
	3
	32
	Z
	GL
	UAM

	Seminarium magisterskie metodyczne
	4
	100
	
	30
	
	5
	65
	Z
	GL
	UAM

	Techniki separacyjne i łączone
	6
	150
	30
	60
	
	5
	55
	E
	GL
	UPP(ITŻPR)/UAM

	Techniki spektralne
	3
	75
	15
	45
	
	2
	13
	E
	GL
	UAM/UPP

	Techniki przygotowania prób
	2
	50
	15
	30
	
	2
	3
	Z
	GL
	UAM

	Metody biologiczne w analizie żywności
(mikrobiologiczne, biologii molekularnej, immunochemiczne i elektromigracyjne)
	8
	200
	45
	90
	
	5
	60
	E
	GL
	UPP (KBiAŻ)

	Autentyczność i identyfikowalność żywności
	2
	50
	30
	15
	
	2
	3
	E
	GL
	UPP (KTM)/UAM

	Monograficzny  (do wyboru  cztery z grupy M2)
	4
	100
	60
	
	
	4
	36
	Z
	GL
	UPP/UAM

	Łącznie
	31
	775
	195
	285
	
	28
	267
	
	
	

	Semestr 3

	Seminarium magisterskie wynikowe
	2
	50
	
	30
	
	5
	15
	Z
	GL
	UPP/UAM

	Praca dyplomowa przygotowanie  do egzaminu magisterskiego
	20
	500
	
	
	
	60
	440
	
	
	UPP i UAM

	Pracownia magisterska
	7
	175
	
	
	
	30
	145
	Z
	
	UPP i UAM

	Łącznie
	29
	700
	
	30
	
	95
	600 
	
	
	

	ŁĄCZNIE NA STUDIACH
	90
	2250
	435
	525
	15/ 0
	172
	1118
	
	
	

	Semestr O

	Ogólna technologia żywności
	5
	125
	45
	30
	
	5
	45
	E
	GL
	UPP (ITŻPR)

	Inżynieria procesowa i inżynieryjne podstawy procesów produkcyjnych
	8
	200
	45
	75
	
	5
	75
	E
	GL
	UPP (ITŻPR)

	Przetwórstwo, przechowalnictwo  i opakowalnictwo żywności
	5
	125
	30
	30
	
	5
	60
	E
	GL
	UPP (ITŻPR)

	Projektowanie procesów w przemyśle spożywczym
	8
	200
	30
	30
	60 P
	5
	75
	Z
	GL
	UPP (KTM)

	Biochemia i chemia żywności
	4
	100
	30
	30
	
	5
	35
	E
	GL
	UPP (ITŻPR)

	Łącznie
	30
	750
	180
	195
	60
	25
	290
	
	
	


· wybrać właściwe
1 Zajęcia o charakterze praktycznym: L - ćwiczenia laboratoryjne, P- projektowe 

2 E - egzamin, Z - zaliczenie przedmiotu bez egzaminu, P - potwierdzenie udziału, gdy przedmiot trwa dłużej niż 1 semestr (wtedy brak punktów ECTS)
PRZEDMIOTY DO WYBORU
	Nazwa modułu/przedmiotu
	Liczba
ECTS
	Liczba godzin
	Forma
zakoń​czenia2
	Typ grupy
ćw
	Jednostka realizująca

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

	
	
	
	wykł
	ćw1
	inne1
	
	
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11

	GRUPA M1



	1. Enzymologia
	2
	50
	15
	15
	
	5
	15
	E
	GW
	UPP

	2. Chemia związków biologicznie aktywnych
	2
	50
	15
	15
	
	5
	15
	E
	GW
	UAM


	GRUPA M2



	1. Chemia związków smakowo-zapachowych
	1
	25
	15
	
	
	1
	9
	E
	GW
	UPP

	2. Alergia i alergeny pokarmowe
	1
	25
	15
	
	
	1
	9
	E
	GW
	UPP

	3. Akredytacja laboratorium badawczego
	1
	25
	15
	
	
	1
	9 
	E
	GW
	UPP

	4. Środowiskowe ksenobiotyki w żywności
	1
	25
	15
	
	
	1
	9
	E
	GW
	UPP

	5. Biotransformacje i biokonwersje
	1
	25
	15
	
	
	1
	9
	E
	GW
	UPP

	6. Nanosensory
	1
	25
	15
	
	
	1
	9
	E
	GW
	UAM

	7. Żywność – tlen i jego reaktywne formy
	1
	25
	15
	
	
	1
	9
	E
	GW
	UAM

	8. Jakość wód wodociągowych i butelkowanych
	1
	25
	15
	
	
	1
	9
	E
	GW
	UAM

	9. Struktura a właściwości związków organicznych
	1
	25
	15
	
	
	1
	9
	E
	GW
	UAM

	10. Chemia w kuchni
	1
	25
	15
	
	
	1
	9
	E
	GW
	UAM

	GRUPA H



	1. Prawo żywnościowe
	5
	125
	30
	
	
	5
	90
	E
	GW
	UPP

	2. Przedsiębiorstwo od A – Z
	5
	125
	30
	
	
	5
	90
	E
	GW
	UPP


Wykłądy monografic
