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Informacje podstawowe

Nazwa kierunku studiéw:

Poziom studidw:

Profil studiéw:

Forma studiéw:

Czas trwania studiéw (liczba semestréw):

Liczba ECTS konieczna do ukonczenia
studiow:

taczna liczba godzin zajec:

Liczba punktéw ECTS jaka student uzyskuje w
ramach zaje¢ prowadzonych z bezposrednim
udziatem nauczycieli akademickich lub
innych oséb prowadzacych zajecia:

Tytut zawodowy nadawany absolwentom:
Kod ISCED:

Jezyk studiéw:

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka
studia drugiego stopnia (magister)
ogdlnoakademicki

studia stacjonarne

3
90

1150

magister
0721

polski

Przyporzadkowanie kierunku do dyscyplin, do ktérych odnosza sie efekty uczenia sie

Dyscyplina

Udziat procentowy

Technologia zywnosci i zywienia

100%

Informacje podstawowe
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L Kod efektu
P uczenia sie
1 2TZZ1

2 2TZZ10

3 2TZZ2

4 2TZZ3

5 2TZZ4

6 2TZZ5

7 2TZZ6

8 2TZZ7

9 2TZZ8

Efekty uczenia sie (w odniesieniu do PRK)

Tresc efektu uczenia sie

Zna i rozumie w pogtebionym stopniu - zaawansowane, kluczowe i szczegétowe zagadnienia z zakresu
technologii i analizy zywnosci i zywienia i gltéwnych trendéw rozwojowych tej dyscypliny.

Jest gotdéw do odpowiedzialnego rozwijania dorobku zawodu i zasad etyki zawodowej, adekwatnie do
zmieniajacych sie warunkéw i potrzeb spotecznych oraz postepu technologicznego, myslac i dziatajgc w
sposéb przedsiebiorczy.

Zna i rozumie fundamentalne dylematy wspotczesnej cywilizacji zwigzane z produkcjg zywnosci, jej
utrwalaniem, przechowywaniem, dystrybucja i kontrolg jakosci i autentycznosci, jak réwniez z zywieniem, w
tym zasady gospodarki cyrkularne;j.

Zna i rozumie uwarunkowania ekonomiczne, prawne, normatywne, etyczne, sSrodowiskowe réznych rodzajow
dziatalnosci zawodowej, zwigzanych z technologia zywnosci i zywieniem, w tym zasady prawa ochrony
wiasnosci intelektualnej, a takze podstawowe zasady tworzenia i rozwoju réznych form przedsiebiorczosci.

Potrafi wykorzystywa¢ posiadana wiedze do identyfikowania, formutowania i innowacyjnego rozwigzywania
ztozonych i nietypowych probleméw, zwigzanych z technologia zywnosci i zywieniem oraz formutowania i
testowania hipotez zwigzanych z problemami wdrozeniowymi, poprzez wtasciwy dobdr zrédet i informacji
oraz zaawansowanych metod i narzedzi, w tym zaawansowanych technik informacyjno-komunikacyjnych.

Potrafi, dokonujac krytycznej analizy funkcjonowania istniejacych rozwigzan technicznych i narzedzi,
przystosowac i opracowa¢ nowe metody i narzedzia, w celu zaprojektowania systeméw, proceséw i procedur
w tancuchu produkgji i dystrybucji zywnosci, uwzgledniajgc aspekty prawne, ekonomiczne, etyczne i
srodowiskowe.

Potrafi, wykorzystujgc odpowiednio dobrane techniki, narzedzia i materiaty, planowac i przeprowadza¢
eksperymenty, w tym pomiary i symulacje komputerowe oraz krytycznie analizowad, syntezowac i twérczo
interpretowac uzyskane wyniki, a takze je prezentowad¢, dyskutowad. Potrafi prowadzi¢ debate na zadany
temat.

Potrafi skutecznie funkcjonowac w zespotach (w tym interdyscyplinarnych) i kierowa¢ zespotami, ktére
wyznaczajg cele, planuja zadania oraz analizuja ryzyko i niepewnos¢, jak réwniez komunikowac sie z
otoczeniem z uzyciem terminologii z zakresu technologii zywnosci i zywienia, w tym w jezyku obcym na
poziomie B2+.

Potrafi samodzielnie planowac i realizowac wtasne uczenie sie i rozwdj oraz inspirowac rozwdj innych oséb.

Efekty uczenia sie (w odniesieniu do PRK)

Odniesienie do
uniwersalnych
charakterystyk
pierwszego stopnia PRK

P7U W

P7U K

P7U W

P7U W

P7U_U

P7UU

P7U_U

P7U_U

P7UU

Odniesienie do
charakterystyk drugiego
stopnia PRK z
uwzglednieniem
charakterystyk drugiego
stopnia umozliwiajacych
uzyskanie kompetencji
inzynierskich

P7S_WG

P7S_KO, P7S_KR

P7S_WK

P7S_WK

P7S_UW

P7S_UW

P7S_UK

P7S_UK, P7S_UO

P7S_UU
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Odniesienie do
charakterystyk drugiego

Odniesienie do stopnia PRK z
L Kod efektu Tresé efektu uczenia si uniwersalnych uwzglednieniem
P uczenia sie & charakterystyk charakterystyk drugiego

pierwszego stopnia PRK  stopnia umozliwiajacych
uzyskanie kompetencji
inzynierskich

Jest gotdw do krytycznej oceny swojej wiedzy, zasiegania opinii ekspertéw, uznawania znaczenia i P7U_K P7S_KK, P7S_KO
10 27229 wykorzystania wiedzy w rozwigzywaniu probleméw poznawczych i praktycznych zwigzanych z technologia

zywnosci i zywieniem oraz inspirowania i organizowania dziatalnosci na rzecz $rodowiska spotecznego i

interesu publicznego.

Efekty uczenia sie (w odniesieniu do PRK) 5/18



Matryca modutow zaje¢ w odniesieniu do efektow uczenia sie i tresci programowych

Lp. Nazwa przedmiotu

10

11

12

13

14

15

16

17

18

19

Studenckie praktyki zawodowe (produkcyjne)

Zywnoé¢ modyfikowana genetycznie

Designing a new generation of food

Modern trends in fermentation technology

Nutrigenomika

Studenckie praktyki zawodowe (badawcze)

Transformacje sktadnikéw zywnosci

Zywienie cztowieka zdrowego i chorego

Ksztattowanie jakosci, autentycznosci i bezpieczenstwa zywnosci
Zintegrowane systemy zarzadzania jakoscig i bezpieczenstwem zywnosci
Technologie Smart w produkcji zywnosci

Innowacyjne metody utrwalania i przechowywania zywnosci
Innowacje w przemysle cukierniczym i cukrowniczym
Sustainable development of food economy

Metodologia i projektowanie badan naukowych

Food business management

Zywno$¢ funkcjonalna

Innowacyjne systemy i linie produkcyjne w technologii zywnosci

Jezyk obcy do celdw specjalistycznych

Tresci programowe

Poziom B2+ ESOK], rozwijajacy umiejetnosci postugiwania sie
specjalistyczng terminologig w jezyku obcym.

Matryca modutéw zaje¢ w odniesieniu do efektdw uczenia sie i tresci programowych

2TZz1

2TZZ10

x

2TZZ2

x

2TZz3

2TZz4

2TZ25

2TZZ6

2TZz7

x

2TZz8
2TZZ9

X
X
X
X
X
X
X
X
X
X
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Lp.

20

21

22

23

24

25

Nazwa przedmiotu

Komunikacja w zespole biznesowym i projektowym
Praktyczne aspekty przedsiebiorczosci
Seminarium dyplomowe

Naukowiec we wspdtczesnym Swiecie

Praca dyplomowa

Zywnoé¢ wysokoprzetworzona

Tresci programowe

Matryca modutéw zaje¢ w odniesieniu do efektdw uczenia sie i tresci programowych

2TZZ1

2TZZ10

2TZz2

2TZz3

x

2TZz4

2TZZ5

x

2TZZ6

2TZz7

x

2TZZ8
2TZZ9

X
X
X
X
X
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ECTS - przedmioty

Przedmioty z dziedziny nauk

Lp. Nazwa przedmiotu ECTS humanistycznych i nauk Przedmioty obieralne Przedmioty profilowe Zajecia w jezyku

spotecznych obcym
1 Studenckie praktyki zawodowe (produkcyjne) 4 4
2 Zywno$é¢ modyfikowana genetycznie 2 2 2
3 Designing a new generation of food 4 4 4 4
4 Modern trends in fermentation technology 4 4 4 4
5 Nutrigenomika 2 2 2
6 Studenckie praktyki zawodowe (badawcze) 4 4
7 Transformacje sktadnikéw zywnosci 4 4
8 Zywienie cztowieka zdrowego i chorego 4 4
9 Ksztattowanie jakosci, autentycznosci i bezpieczenstwa zywnosci 9 9
10 Zintegrowane systemy zarzgdzania jakoscig i bezpieczenstwem zywnosci 3 3
11 Technologie Smart w produkcji zywnosci 7 7
12 Innowacyjne metody utrwalania i przechowywania zywnosci 5 5 5
13 Innowacje w przemysle cukierniczym i cukrowniczym 5 5 5
14  Sustainable development of food economy 3 3 3 3
15 Metodologia i projektowanie badan naukowych 3 3
16  Food business management 3 3 3 3
17 Zywno$¢ funkcjonalna 4 4
18 Innowacyjne systemy i linie produkcyjne w technologii zywnosci 6 6
19 Jezyk obcy do celdw specjalistycznych 2
20  Komunikacja w zespole biznesowym i projektowym 3 3 3

ECTS - przedmioty 8/18



Lp.

21

22

23

24

25

Nazwa przedmiotu

Praktyczne aspekty przedsiebiorczosci
Seminarium dyplomowe

Naukowiec we wspétczesnym Swiecie
Praca dyplomowa

Zywnos¢ wysokoprzetworzona

ECTS - przedmioty

ECTS

Przedmioty z dziedziny nauk Zajecia w jezyku

humanistycznych i nauk Przedmioty obieralne Przedmioty profilowe
obcym

spotecznych
2

3
3 3

20 20
2
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Wskazniki ECTS

Nazwa

taczna liczba punktéw ECTS, ktérg student musi uzyska¢ w ramach zaje¢ podlegajacych wyborowi przez
studenta (w wymiarze nie mniejszym niz 30% liczby punktéw ECTS koniecznych do uzyskania kwalifikacji
odpowiadajacej poziomowi ksztatcenia)

taczna liczba punktéw ECTS, ktérg student musi uzyskaé w ramach zajec z dziedziny nauk
humanistycznych lub nauk spotecznych

taczna liczba punktéw ECTS, ktérg student musi uzyska¢ w ramach zaje¢ powigzanych z badaniami

prowadzonymi na uczelni w wymiarze wiekszym niz 50% liczby punktéw ECTS wymaganej do ukonczenia
studiéw na danym poziomie

Wskazniki ECTS

Wartos¢

41/90 (45.56%)

79/90 (87.78%)
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Sposoby weryfikacji i oceny efektow uczenia sie

Weryfikacja osiggnietych efektéw uczenia sie wymaga zastosowania zréznicowanych form oceniania studentéw, adekwatnych do
kategorii wiedzy, umiejetnosci i kompetencji spotecznych, ktérych te efekty dotycza. Dobér odpowiednich narzedzi zalezy réwniez od
specyfiki przedmiotu oraz formy prowadzenia zajec i jest kazdorazowo opisany w kartach poszczegélnych przedmiotéw. Osiggniecie
wymaganych efektéw uczenia sie sprawdza sie za pomoca:

prac pisemnych (egzaminy, kolokwia, sprawozdania, eseje, projekty, plakaty, praca dyplomowa, itp.);

wypowiedzi ustnych (ustne sprawdziany wiedzy, wystgpienia publiczne np. wygtoszenie referatu, prezentacji, itp.);
zadan praktycznych i/lub projektowych (zespotowych i indywidualnych);

obserwacji i oceny aktywnosci studentéw podczas zaje¢;

samooceny i oceny wzajemnej studentéw (zwtaszcza w przypadku projektéw zespotowych);

egzaminu kompetencyjnego i egzaminu dyplomowego.

oue,wNE

Weryfikacja moze miec charakter formujacy (czastkowy, wielokrotnie w toku zaje€) i/lub sumujacy (ocena kohcowa). Koncowy wynik
weryfikacji podawany jest w skali ocen aktualnie obowigzujgce;.

Kierownik przedmiotu lub prowadzacy zajecia na pierwszych zajeciach z przedmiotu zobowigzany jest do omdwienia karty przedmiotu
oraz do sformutowania i udokumentowanego podania do wiadomosci studentéw metod weryfikacji i warunkéw przeprowadzania
sprawdzianéw uzyskania efektéw uczenia sie.

Sposoby weryfikacji i oceny efektéw uczenia sie 11/18



Praktyki zawodowe
Wymiar: 4 tygodnie
Uzyskiwane punkty ECTS: 4

Praktyki realizowane zgodnie z programem studiéw w formie dostosowanej do profilu i specyfiki kierunku oraz wedtug zasad
okreslonych na wydziale oraz w Uczelni.

Praktyki zawodowe 12/18



Charakterystyka kierunku

Sylwetka absolwenta

Absolwent studiéw drugiego stopnia kierunku Technologia zywnosci i zywienie cztowieka uzyskuje tytut magistra i posiada pogtebiong
wiedze i umiejetnosci z zakresu nowoczesnych technologii i systemdéw stosowanych w produkcji zywnosci. Dysponuje takze
kompetencjami w zakresie zywienia cztowieka oraz ksztattowania jakosci i bezpieczehstwa zywnosci z uwzglednieniem
niekonwencjonalnych technik produkcji. Absolwent zna i rozumie ekonomiczne, prawne i spoteczne aspekty funkcjonowania
przedsiebiorstw przemystu spozywczego, w tym zasady ochrony wtasnosci przemystowej, prawa autorskiego i patentowego oraz
komercjalizacji badan naukowych. Absolwent zna, rozumie i potrafi organizowa¢ oraz nadzorowa¢ produkcje zywnosci bezpiecznej dla
konsumentéw zgodnej z zatozeniami zréwnowazonego rozwoju i modelem Przemyst 4.0. Wiedza z zakresu nauk prawnych,
ekonomicznych i zarzadzania przygotuje absolwentéw do zatozenia i prowadzenia wtasnej firmy. Absolwent jest przygotowany do
planowania i realizacji eksperymentéw badawczych z wykorzystaniem nowoczesnych metod analitycznych, technik, technologii oraz
narzedzi matematycznych i informatycznych. Potrafi opracowa¢, interpretowac i prezentowac¢ uzyskane wyniki eksperymentéw, takze w
jezyku obcym. Uzyskane kompetencje spoteczne pozwolg absolwentowi kierowac, wspdtpracowac i komunikowac sie w zespotach
biznesowych i projektowych, réwniez w sytuacjach kryzysowych. Absolwent jest teoretycznie i praktycznie przygotowany do podjecia
pracy w przemysle spozywczym na stanowiskach kierowniczych, zwigzanych z produkcjg, kontrolg jakosci i wprowadzaniem na rynek
innowacyjnej zywnosci. Moze znalez¢ zatrudnienie réwniez w laboratoriach badan zywnosci i instytucjach badawczo-naukowych z
zakresu technologii zywnosci i zywienia. Absolwent jest takze przygotowany do podjecia nauki w szkole doktorskiej lub na studiach
podyplomowych.

Zwiazek kierunku studiow ze strategia uczelni

Program ksztatcenia na kierunku Technologia zywnosci i zywienie cztowieka oparty na zaawansowanej wiedzy, umiejetnosciach
praktycznych oraz kompetencjach spotecznych wpisuje sie w misje Politechniki £tddzkiej sformutowana w strategii uczelni na lata
2025-2030. Motywem przewodnim jest wspdtpraca, ktéra angazuje, zaréwno pracownikéw i studentdw jak i przedstawicieli otoczenia
gospodarczego. Kierunek ten wpisuje sie w misje Pt, ktéra dazy do budowania zréwnowazonej uczelni badawczej, rozwijajgcej innowacje
dla dobra spoteczenhstwa, gospodarki i Swiata promujacej idee uczenia sie przez cate zycie. Jednoczesnie, kierunek ten wspiera
prowadzenie badan naukowych rozwigzujacych kluczowe problemy spoteczno-gospodarcze, takie jak bezpieczenstwo zywnosci, zdrowie
publiczne, technologiczne innowacje, co jest zgodne z zatozeniami obszaru oddziatywanie.

Kierunek technologia zywnosci i zywienie cztowieka idealnie wpisuje sie w cele dotyczace badan interdyscyplinarnych, promujac, w
oparciu o najnowsze trendy, technologie wspierajace nowoczesng gospodarke opartg na wiedzy zgodna z zasadami zréwnowazonego
rozwoju, w poszanowaniu Srodowiska naturalnego. Zgodnie z celem edukacja, kierunek ten stale doskonali oferte dydaktyczna w
odpowiedzi na wyzwania otoczenia, zwiekszajac udziat studentéw w pracach badawczych oraz intensyfikujac zdobywanie przez nich
doswiadczen praktycznych poza uczelnia, zapewniajagc tym samym absolwentom osiggniecie kluczowych kompetencji zgodnych z
oczekiwaniami rynku pracy. Nowoczesne formy ksztatcenia, aktywna wspétpraca z jednostkami gospodarczymi, umozliwiaja studentom
zdobywanie cennych kompetencji praktycznych i przygotowuja ich do pracy w wysoko wyspecjalizowanych sektorach gospodarki opartej
na wiedzy.

Cele ksztatcenia oraz mozliwosci zatrudniania i kontynuacji studiow

Kierunek Technologia zywnosci i zywienie cztowieka na Politechnice £6dzkiej ma za zadanie wyksztatcenie absolwentéw taczacych
interdyscyplinarng wiedze z praktycznymi umiejetnosciami. Celem ksztatcenia jest rozwijanie przedsiebiorczosci i przekazanie wiedzy i
umiejetnosci z zakresu innowacyjnych systeméw produkcji zywnosci wykorzystujacych osiggniecia cyfryzacji i zréwnowazonego rozwoju
zgodnie z modelem Przemyst 4.0, w tym sztucznej inteligencji (Al), Internetu rzeczy (loT), automatyzacji, robotyki. Studenci nabywaja
umiejetnosci dotyczace nowoczesnej produkcji zywnosci, analizy i oceny jej jakosci i autentycznosci oraz zapewnienia bezpieczenstwa.

Program ksztatcenia przygotowuje specjalistéw, ktérzy potrafiag wdraza¢ innowacyjne, aplikacyjne, odpowiedzialne spotecznie i
$rodowiskowo rozwigzania w przemysle spozywczym. Absolwenci majg szerokie mozliwosci zatrudnienia w przemysle, gdzie moga
pracowac jako technologowie, kontrolerzy jakosci, kierownicy produkcji lub specjalisci ds. analizy zywnosci. Sg przygotowani do podjecia
pracy na stanowiskach kierowniczych w przedsiebiorstwach i instytucjach zajmujgcych sie obrotem zywnoscia, jej kontrola oraz
zywieniem cztowieka, ponadto moga podjac prace w przedsiebiorstwach innych gatezi gospodarki, np. farmaceutycznych, chemicznych
oraz laboratoriach analitycznych, osrodkach badawczych, czy instytucjach naukowych. Absolwenci moga rozwija¢ swoje umiejetnosci
zawodowe w ramach studiéw podyplomowych oraz szkolen, zaréwno w Polsce, jak i za granicg. Maja mozliwos$¢ kontynuowania
ksztatcenia i rozwijania kariery naukowej na studiach Il stopnia w ramach szkét doktorskich, w tym Interdyscyplinarnej Szkole
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Doktorskiej Pt. Program studiéw na kierunku Technologia zywnosci i zywienie cztowieka umozliwia studentom przygotowanie sie do
pracy naukowej, zaréwno pod wzgledem metodycznym jak i organizacyjnym podczas realizacji przedmiotéw: Metodologia i
projektowanie badan naukowych, Naukowiec we wspdtczesnym Swiecie,, a takze wykonywania pracy dyplomowej, ktéra stanowi
samodzielne kompleksowe rozwigzanie ztozonego problemu naukowo-badawczego. Studenci, w ramach przedmiotu Jezyk obcy dla
celédw specjalistycznych, zdobywajg umiejetnosci postugiwania sie jezykiem obcym na poziomie B2+ w zakresie nomenklatury
specjalistycznej, pozwalajace im na krytyczne analizowanie i interpretowanie materiatéw i tekstéw naukowych, jak réwniez
przygotowanie spdjnego artykutu naukowego, badZ prezentacji na temat wynikéw badan i/lub projektéw naukowych.

Opis przebiegu i wyniku konsultacji proponowanego programu studidéw z otoczeniem spoteczno-gospodarczym

Program studiéw Technologia zywnosci i zywienie cztowieka zostat kompleksowo dostosowany do wymogoéw cyfrowej i zielonej
transformacji, koncentrujac sie na innowacyjnych technologiach i produktach, uwzgledniajac réwniez zréwnowazony rozwéj gospodarki
zywnos$ciowej. Podczas realizacji miedzy innymi przedmiotdw, takich jak Innowacyjne systemy i linie produkcyjne w technologii
zywnosci, Technologie Smart w produkcji zywnosci, Innowacje w przemysle cukierniczym i cukrowniczym studenci zapoznaja sie z
nowoczesnymi procesami jednostkowymi oraz trendami w rozwoju aparatury technologicznej, uwzgledniajacymi cyfryzacje i
automatyzacje. Programy obejmujg miedzy innymi wykorzystanie Sztucznej Inteligencji (Al), Internetu Rzeczy (loT), systemoéw
komputerowych, cyberfizycznych i chmurowych, technik molekularnych i druku 3D w produkcji zywnosci. Dostosowanie do potrzeb
zielonej transformacji jest realizowane gtéwnie poprzez przedmiot Zréwnowazony rozwéj gospodarki zywnosciowej, omawiajacy
strategie ,0d pola do stotu”, koncepcje ,zero waste”, zielony tad, gospodarke o obiegu zamknietym, $lad Srodowiskowy produktu oraz
zasady zréwnowazonego przetwdrstwa zywnosci. W programie studiéw uwzglednione sg tez aspekty zwigzane z efektywnoscia
energetyczng i redukcjg Sladu weglowego. Wymienione dziatania sa kluczowe w modelu wytwarzania Przemyst 4.0.

Opis kompetencji oczekiwanych od kandydata ubiegajacego sie o przyjecie na studia

Zgodnie z obowigzujacg uchwatg rekrutacyjna na dany rok akademicki.

Jednostka organizujaca ksztatcenie

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci
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Plan studiow

Semestr 1

Przedmiot

Liczba godzin

Punkty ECTS

Forma weryfikacji

Obligatoryjnos¢

Transformacje sktadnikéw zywnosci

Zywienie cztowieka zdrowego i chorego

Ksztattowanie jakosci, autentycznosci i bezpieczenstwa zywnosci

Zintegrowane systemy zarzadzania jakoscig i bezpieczenstwem

Zywnosci

Przedmioty obieralne

Student wybiera po jednym przedmiocie z obu blokéw

Przedmioty obieralne 1

Student wybiera 1 przedmiot

Designing a new generation of food

Modern trends in fermentation technology

Przedmioty obieralne 2

Plan studiéw

Cwiczenia: 15
Zajecia laboratoryjne: 30
Wyktad: 10

Cwiczenia: 20
Zajecia projektowe: 20
Wyktad: 15

Cwiczenia: 15

Zajecia laboratoryjne: 105
Zajecia projektowe: 15
Wyktad: 20

Cwiczenia: 15
Zajecia projektowe: 15
Wykfad: 10

Zajecia laboratoryjne: 10
Zajecia projektowe: 10
Wykfad: 5

Zajecia laboratoryjne: 10
Zajecia projektowe: 10
Wyktad: 5

4

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Egzamin

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Przedmioty
obowigzkowe

Przedmioty
obowigzkowe

Przedmioty
obowigzkowe

Przedmioty
obowigzkowe

Obowigzkowa
grupa

Obowigzkowa
grupa

Przedmioty do
wyboru

Przedmioty do
wyboru

Obowigzkowa
grupa
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Przedmiot

Liczba godzin

Punkty ECTS

Forma weryfikacji

Obligatoryjnos¢

Student wybiera 1 przedmiot

Zywno$¢ modyfikowana genetycznie
Nutrigenomika

Studenckie praktyki zawodowe obieralne

Student wybiera 1 przedmiot

Studenckie praktyki zawodowe (produkcyjne)

Studenckie praktyki zawodowe (badawcze)

Suma

Semestr 2

Przedmiot

Zajecia projektowe: 10
Wyktad: 10

Zajecia projektowe: 10
Wyktad: 10

Praktyka: 0

Praktyka: 0

350

Liczba godzin

30

Punkty ECTS

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie

Zaliczenie

Zaliczenie

Forma weryfikacji

Przedmioty do
wyboru

Przedmioty do
wyboru

Przedmioty
obowigzkowe do
wyboru

Przedmioty
obowigzkowe do
wyboru

Przedmioty
obowigzkowe do
wyboru

Obligatoryjnos¢

Technologie Smart w produkcji zywnosci

Metodologia i projektowanie badah naukowych

Zywnos¢ funkcjonalna

Plan studiéw

Cwiczenia: 15

Zajecia laboratoryjne: 50
Zajecia projektowe: 10
Wykfad: 15

Zajecia laboratoryjne: 10
Wykfad: 5

Zajecia laboratoryjne: 30
Zajecia projektowe: 15
Wykfad: 15

7

Egzamin

Egzamin

Zaliczenie na ocene

Przedmioty
obowigzkowe

Przedmioty
obowigzkowe

Przedmioty
obowigzkowe
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Przedmiot

Liczba godzin

Punkty ECTS

Forma weryfikacji

Obligatoryjnos¢

Innowacyjne systemy i linie produkcyjne w technologii zywnosci

Jezyk obcy do celéw specjalistycznych
Przedmioty obieralne

Student wybiera po jednym przedmiocie z obu blokéw

Przedmioty obieralne 3
Student wybiera 1 przedmiot
Innowacyjne metody utrwalania i przechowywania zywnosci

Innowacje w przemysle cukierniczym i cukrowniczym

Przedmioty obieralne 4

Student wybiera 1 przedmiot

Sustainable development of food economy
Food business management

Suma

Semestr 3

Plan studiéw

Zajecia laboratoryjne: 55
Zajecia projektowe: 15
Wyktad: 15

Cwiczenia: 45

Zajecia laboratoryjne: 15
Zajecia projektowe: 15
Wyktad: 10

Zajecia laboratoryjne: 15
Zajecia projektowe: 15
Wyktad: 10

Cwiczenia: 15

Cwiczenia: 15

350

6

30

Egzamin

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Przedmioty
obowigzkowe

Przedmioty
obowigzkowe

Obowigzkowa
grupa

Obowigzkowa
grupa

Przedmioty do
wyboru

Przedmioty do
wyboru

Obowigzkowa
grupa

Przedmioty do
wyboru

Przedmioty do
wyboru
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Przedmiot

Liczba godzin

Punkty ECTS

Forma weryfikacji

Obligatoryjnos¢

Praktyczne aspekty przedsiebiorczosci

Seminarium dyplomowe

Praca dyplomowa

Zywno$¢ wysokoprzetworzona

Przedmioty obieralne 5

Student wybiera 1 przedmiot

Komunikacja w zespole biznesowym i projektowym

Naukowiec we wspdtczesnym Swiecie

Suma

Plan studiéw

Zajecia laboratoryjne: 10
Zajecia projektowe: 15
Wyktad: 5

Seminarium: 30

Praca dyplomowa: 0

Cwiczenia: 10
Zajecia projektowe: 10
Wyktad: 10

Zajecia laboratoryjne: 15
Zajecia projektowe: 15
Wykfad: 5

Zajecia laboratoryjne: 15
Zajecia projektowe: 15
Wykfad: 5

125

2

20

30

Zaliczenie na ocene

Egzamin

Zaliczenie

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Przedmioty
obowigzkowe

Przedmioty
obowigzkowe

Przedmioty
obowigzkowe do
wyboru

Przedmioty
obowigzkowe

Obowigzkowa
grupa

Przedmioty do
wyboru

Przedmioty do
wyboru
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