	Przedmioty do wyboru

	obszar: analiza rynku i zarządzanie

	przedmiot do wyboru A1- sem. 2
	przedmiot do wyboru A2 - sem. 3
	przedmiot do wyboru A3- sem. 4

	nazwa
	W
	Ćw.
	ECTS
	nazwa
	W
	Ćw.
	ECTS
	nazwa
	W
	Ćw.
	ECTS

	Prawo gospodarcze [dr A. Suchoń]
	30
	0
	3
	Polityka rolna i żywnościowa w UE [dr Wawrzyniec Czubak]
	30
	0
	2
	Logistyka w gospodarce żywnościowej [dr K. Wajszczuk]
	15
	15
	3

	Podstawy finansów i rachunkowości [dr Czerwińska-Kayzer]
	30
	0
	3
	Ekonomia behawioralna w projektowaniu nowych produktów i usług - [dr A. Wielicka-Regulska]
	30
	0
	2
	 Logistyka w przedsiębiorstwie agrobiznesu [dr K. Wajszczuk]
	15
	15
	 3

	 Ekonomika konsumpcji - [dr Goryńska-Goldman]
	30
	0
	3
	Analiza strategiczna w projektowaniu nowych produktów [dr A. Wielicka-Regulska]
	30
	0
	2
	 Ekonomika i finansowanie procesów logistycznych [dr K. Wajszczuk]
	15
	15
	3

	
	
	
	
	Opracowanie biznes planu [dr A. Wielicka-Regulska]
	30
	0
	2
	
	
	
	

	obszar: kształtowanie i ocena jakości produktów

	przedmiot do wyboru B1
	przedmiot do wyboru B2

	nazwa
	W
	Ćw.
	ECTS
	nazwa
	W
	Ćw.
	ECTS

	Żywność, zdrowie, ekologia [prof. dr hab. Z. Krejpcio] – B1, sem. 3

	30
	0
	3
	Rola przeciwutleniaczy w kształtowaniu jakości produktów i żywieniu człowieka [prof. dr hab. Ewa Flaczyk] – B2, sem. 3
	15
	30
	3

	Żywność mało przetworzona i bioaktywna [dr R. Biegańska-Marecik] - B1, sem. 3
	30
	0
	3
	Nowoczesne metody instrumentalne w towaroznawstwie [dr M. Muzolf-Panek] – B2, sem. 3
	15
	30
	3

	Żywność fermentowana na świecie i elementy jej oceny towaroznawczej [prof. dr hab. J. Nowak] – B1, sem. 3
	30
	0
	3
	
	
	
	

	Niekonwencjonalne źródła tłuszczów jadalnych i ich identyfikacja [prof. dr hab. M. Nogala-Kałucka] – B1, sem. 3 
	30
	0
	3
	
	
	
	

	Towaroznawstwo żywności wygodnej i funkcjonalnej [prof. dr hab. D. Górecka] – B1, sem. 5
	30
	0
	3
	
	
	
	

	Uwarunkowania surowcowe i technologiczne w kształtowaniu jakości i trwałości piwa [prof. dr hab. Z. Czarnecki] – B1, sem. 5 
	30
	0
	3
	 
	
	
	

	Kształtowanie jakości innowacyjnych produktów roślinnych poprzez dobór surowca [dr E. Radziejewska-Kubzdela] – B1, sem. 5
	30
	0
	3
	
	
	
	

	Żywność tradycyjna i regionalna – jakość , badanie autentyczności, perspektywy rozwoju [prof. dr hab. H. Jeleń] – B1, sem. 6
	30
	0
	3
	 
	
	
	

	Żywność XXI wieku – przegląd technologii od surowca do produktu [prof. dr hab. P. Konieczny] – B1, sem. 6
	30
	
	
	
	
	
	

	Chemia i analiza wybranych związków nieglicerolowych w żywności [prof. dr hab. M. Nogala-Kałucka] – B1, sem. 6
	30
	0
	3
	
	
	
	

	Dodatki do żywności [prof. dr hab. J. Czapski] – B1, sem. 7
	30
	0
	3
	 
	
	
	

	Winoznawstwo i piwoznawstwo [prof. dr hab. Z. Czarnecki] – B1, sem. 7
	30
	0
	3
	 
	
	
	

	obszar: food quality/food safety/food policy - język obcy

	przedmiot do wyboru C

	nazwa
	W
	Ćw.
	ECTS

	 Principles of food fermented products [dr M. Lasik] - Przed. C, sem. 6
	15
	15
	5


