Plan studiów niestacjonarnych I stopnia,  kierunek studiów: Technologia Żywności i Żywienie Człowieka – Blok żywieniowy (od 2021/2022)
                                                                                                                                                                                                                                                      mod. 2023/obowiązuje na wszystkich semestrach

	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

	BLOK ŻYWIENIOWY

	semestr 1

	Matematyka B2
	8
	200
	24
	48
	0
	7
	121
	E
	GI
	KMMiS

	Chemia ogólna B
	6
	150
	20
	20
	0
	5
	105
	E
	GL
	KCh

	Prawo żywnościowe
	2
	50
	16
	0
	0
	6
	28
	Z
	GL
	KZJŻ

	Technologie informacyjne B
	3
	75
	10
	15
	0
	5
	45
	Z
	GI
	ZMMiS

	Grafika inżynierska
	4
	100
	8
	14
	0
	1
	77
	Z
	 GL
	KTŻPR

	Propedeutyka wiedzy o żywności i żywieniu
	2
	50
	16
	0
	0
	7
	27
	Z
	GW
	KTŻPR

	Wiedza społeczna (BHP z ergonomią, OWI)
	3
	76
	24
	0
	0
	6
	46
	Z
	GW
	KNS

	Łącznie
	28
	701
	118
	97
	0
	37
	449
	2E
	
	

	semestr 2

	Fizyka B
	7
	175
	20
	20
	0
	 5
	130
	E
	GL
	KFB

	Chemia organiczna B
	6
	150
	20
	20
	0
	5
	105
	E
	GL
	KCh

	Ekologiczne uwarunkowania produkcji żywności
	6
	150
	16
	10
	0
	5
	119
	E
	GL
	KTŻPR

	Ekonomia i zarządzanie A
	4
	100
	15
	10
	0
	5
	70
	E
	GI
	KE

	Mikrobiologia ogólna A
	3
	75
	8
	15
	0
	3
	49
	E
	GL
	KBiMŻ

	Grupa przedmiotów społeczno-humanistycznych (do wyboru)
	2(1+1)
	54
	20
	0
	0
	4
	30
	2xZ
	GW
	KNS

	Łącznie
	28
	704
	99
	75
	0
	27
	503
	5E
	
	

	semestr 3

	Inżynieria procesów produkcyjnych
	5
	125
	12
	18
	0
	4
	91
	Z
	GL
	KTŻPR

	Anatomia i fizjologia człowieka
	2
	50
	16
	0
	0
	5
	29
	Z
	GL
	KŻCD

	Chemia żywności
	5
	125
	16
	16
	0
	5
	88
	E
	GL
	KBiAŻ

	Przedmioty do wyboru
	2
	50
	16
	0
	0
	2
	32
	Z
	GL
	WNoZiZ

	Mikrobiologia żywności B
	4
	100
	8
	24
	0
	2
	66
	E
	GL
	KBiMŻ

	Surowce żywnościowe
	5
	125
	16
	24
	0
	5
	80
	E
	GI
	KTŻPR

	Analiza żywności
	8
	200
	16
	28
	0
	6
	150
	E
	GL
	KBiAŻ

	Język obcy
	2
	50
	0
	10
	0
	1
	39
	Z
	GI
	SJO

	Łącznie
	33
	825
	100
	120
	0
	30
	575
	4 E
	
	

	semestr 4                                                                                                                      

	Biochemia składników żywności
	4
	100
	24
	26
	0
	5
	45
	E
	GL
	KBiAŻ

	Ogólna technologia żywności
	9
	225
	24
	30
	0
	6
	165
	E
	GL
	KTM

	Żywienie człowieka 1
	5
	125
	18
	24
	0
	5
	78
	E
	GL
	KŻCD

	Analiza sensoryczna żywności
	3
	75
	8
	16
	0
	3
	48
	Z
	GL
	KTŻPR

	Technologia gastronomiczna i towaroznawstwo I
	3
	75
	16
	24
	0
	5
	30
	Z
	GL
	KTGŻF

	Inżynieria przemysłu gastronomicznego
	4
	100
	16
	24
	0
	3
	57
	E
	GL
	KMIP

	Język obcy
	3
	75
	0
	20
	0
	2
	53
	Z
	GI
	SJO

	Łącznie
	31
	775
	106
	164
	0
	29
	476
	4 E
	
	

	semestr 5

	Dietetyka
	5
	125
	16
	20
	0
	2
	87
	E
	GL
	KTGŻF

	Technologia gastronomiczna i towaroznawstwo II
	6
	150
	16
	30
	0
	2
	102
	E
	GL
	KTGŻF

	Żywienie człowieka 2
	7
	175
	16
	24
	0
	2
	133
	E
	GL
	KŻCD

	Sterowanie jakością  i optymalizacja procesów produkcyjnych
	3
	75
	8
	16
	0
	5
	46
	Z
	GL
	KZJiBŻ

	Systemy zapewnienia jakości i bezpieczeństwa żywności w gastronomii
	4
	100
	8
	10
	0
	2
	80
	Z
	GL
	KTGŻF

	Bezpieczeństwo i higiena produkcji żywności
	4
	100
	10
	16
	0
	5
	69
	Z
	GL
	KBiMŻ

	Język obcy
	3
	85
	0
	20
	0
	2
	63
	E
	GI
	SJO

	Łącznie
	32
	810
	74
	136
	0
	20
	580
	4 E
	
	

	semestr 6

	Edukacja żywieniowa
	2
	50
	16
	24
	0
	2
	8
	E
	GL
	KŻCD

	Toksykologia żywności
	4
	100
	16
	20
	0
	4
	60
	E
	GL
	KŻCD

	Zasady projektowania produktów żywnościowych
	5
	125
	16
	20
	0
	10
	79
	E
	GL
	KTŻPR

	Zasady prowadzenia małego przedsiębiorstwa
	3
	75
	16
	8
	0
	5
	46
	Z
	GL
	WE

	Przemysłowa produkcja i dystrybucja potraw
	7
	175
	16
	30
	0
	5
	124
	E
	GL
	KTGŻF

	Seminarium  problemowe 1
	3
	75
	0
	28
	0
	5
	42
	Z
	GL
	KTGŻF

	Praktyka (4 tygodnie)
	5
	125
	0
	0
	0
	10 
	115 
	Z*
	GP
	WNoZiZ

	Łącznie
	29
	725
	80
	130
	0
	41
	474
	4E
	
	

	semestr 7

	Technologiczne projektowanie procesów produkcyjnych w gastronomii
	7
	175
	19
	28
	0
	5
	123
	E
	GL
	KTGŻF

	Żywieniowa ocena procesów przetwórczych
	4
	100
	16
	24
	0
	5
	55
	E
	GL
	KTGŻF

	Seminarium problemowe 2
	4
	100
	0
	28
	0
	5
	67
	Z
	GL
	KTGŻF

	Przygotowanie do egzaminu inżynierskiego
	15
	375
	0
	0
	0
	10
	365
	E
	
	WNoZiZ

	Łącznie
	30
	750
	35
	80
	0
	25
	610
	3E
	
	

	Razem na studiach
	211
	5290
	612
	802
	0
	209
	3667
	
	
	


Z*-zaliczenie bez oceny, Z-zaliczenie na ocenę, E-egzamin
