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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 pierwszego stopnia (inzynier)
ogdlnoakademicki

studia stacjonarne

7
210

2725

109

inzynier

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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Efekty uczenia sie (w odniesieniu do PRK)

Odniesienie do

Odniesienie do
charakterystyk drugiego
stopnia PRK z

Lp Kod efektu Tresé efektu uczenia sie uniwersalnych uwzglednieniem
! uczenia sie charakterystyk charakterystyk drugiego
pierwszego stopnia PRK stopnia umozliwiajacych
uzyskanie kompetencji
inzynierskich
Posiada zaawansowang i uporzadkowang wiedze z zakresu matematyki, fizyki, chemii, biochemii i P6U_W P6S_WG, P6S_WG_inz
mikrobiologii oraz wybranych zagadnien technologii i analizy zywnosci, umozliwiajacg rozumienie i ocene
1 1TZ2Z1 ! : . ) . .
proceséw technologicznych, surowcéw, produktéw spozywczych oraz podstawowych proceséw zachodzacych
w cyklu zycia urzadzen i systeméw technicznych stosowanych w przetwérstwie zywnosci.
Jest gotéw do krytycznej oceny swojej wiedzy, zasiegania opinii ekspertdw, statego doskonalenia kompetencji P6U_K P6S_KK, P6S_KR
2 1TZZ10 zawodowych, uzupetniania wiedzy i umiejetnosci oraz podejmowania nowych wyzwan zawodowych zgodnie z
zasadami etyki, odpowiedzialnosci spotecznej i zrbwnowazonego rozwoju.
Zna i rozumie kluczowe wyzwania oraz dylematy wspétczesnej cywilizacji zwigzane z produkcja, utrwalaniem, P6U_W P6S_WK
3 1TZ2Z2 przechowywaniem i dystrybucja zywnosci, w tym zagadnienia bezpieczefnstwa zywnosci, jakosci zdrowotnej,
racjonalnego zywienia cztowieka oraz wptywu technologii zywnosci na zdrowie konsumentéw i Srodowisko.
Zna i rozumie podstawowe uwarunkowania ekonomiczne, prawne, etyczne i Srodowiskowe dziatalnosci P6U_W P6S_WK, P6S_WK inz
a 17223 zawodowej w obszarze technologii zywnosci i zywienia cztowieka, w tym zasady prawa zywnosciowego,
ochrony wiasnosci intelektualnej oraz podstawy tworzenia, organizacji i rozwoju réznych form
przedsiebiorczosci, istotne dla funkcjonowania sektora spozywczego i obrotu zywnoscia.
Potrafi wykorzystywac posiadang wiedze do identyfikowania i rozwigzywania typowych i nietypowych P6U_U P6S_UW
5 1TZz4 problemdw technologicznych i jakosSciowych wystepujacych w produkcji zywnosci oraz w zywieniu cztowieka,
dobierajac odpowiednie zrédta informacji, metody analityczne i narzedzia informatyczne wspomagajace
analize i podejmowanie decyz;ji.
Potrafi planowac i realizowa¢ podstawowe badania laboratoryjne oraz eksperymenty zwigzane z oceng P6U_U P6S_UW, P6S_UW_inz
6 17225 jakosci i bezpieczenstwa zywnosci, w tym wykonywac pomiary, analizy i proste symulacje komputerowe,
interpretowac uzyskane wyniki, formutowa¢ wnioski na potrzeby dokumentacji technologicznej i kontroli
jakosci, a takze przedstawiac opinie i dyskutowac.
Potrafi, na podstawie krytycznej analizy istniejacych rozwigzan technologicznych oraz zgodnie z okreslona P6U_U P6S_UW, P6S_UW _inz
7 17226 specyfikacja, wspotuczestniczy¢ w projektowaniu i doskonaleniu procesdw technologicznych oraz procedur w

tahcuchu produkcji i dystrybucji zywnosci, z uwzglednieniem wymagan prawnych, ekonomicznych i
srodowiskowych.
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L Kod efektu
p- uczenia sie

8 1Tz2Z7

9 1TZz8

10 1TZZ9

Tres¢ efektu uczenia sie

Potrafi pracowac w zespole, w tym interdyscyplinarnym, planowa¢ i realizowa¢ powierzone zadania oraz
komunikowac sie z otoczeniem zawodowym, a takze przedstawia¢ opinie i dyskutowac¢ z wykorzystaniem
specjalistycznej terminologii z zakresu technologii zywnosci i zywienia, réwniez w jezyku obcym na poziomie
B2 Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego.

Potrafi samodzielnie planowad i realizowac proces uczenia sie przez cate zycie w celu podnoszenia
kompetencji zawodowych oraz dostosowania sie do zmieniajgcych sie wymagan rynku pracy sektora

SpPOZywczego.

Jest gotdw do inicjowania i odpowiedzialnego uczestnictwa w dziataniach i projektach zespotowych oraz
spotecznych zwigzanych z technologia zywnosci i zywieniem cztowieka, z poszanowaniem zasad etyki
zawodowej, dorobku oraz tradycji zawodu, wykazujac postawe przedsiebiorczg w mysleniu i dziataniu.

Efekty uczenia sie (w odniesieniu do PRK)

Odniesienie do
uniwersalnych
charakterystyk
pierwszego stopnia PRK

P6U_U

P6U_U

P6U_K

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

P6S_UK, P6S_UO

P6S_UU

P6S_KO, P6S_KR
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Lp. Nazwa przedmiotu

Matematyka |

Fizyka |

Chemia ogdlna i

nieorganiczna

Technologie cyfrowe dla
inzyniera

Ekonomia i zarzadzanie
firma

Podstawy dietetyki i
zywienia cztowieka

Rozwoj kompetencji
przysztosci

Rozwdj kompetencji
osobistych w Srodowisku
akademickim

Fizyka Il

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

Tresci programowe

Funkcje elementarne. Ciggi liczbowe: wiasnosci i granica. Rachunek rézniczkowy funkcji jednej zmiennej. Rachunek
catkowy funkcji jednej zmiennej (catki nieoznaczone, oznaczone, podstawowe metody catkowania.

Elementy mechaniki klasycznej: Zasady dynamiki Newtona, dynamika ruchu bryty sztywnej. podstawy teorii drgan.
Pola elektrostatyczne i magnetyczne ich wtasnosci oraz wptyw na ruch tadunku elektrycznego. Wtasnosci
magnetyczne materii. Rozwigzywanie prostych probleméw inzynierskich w oparciu o0 omawiane zjawiska i prawa
fizyczne, przy uzyciu odpowiedniego aparatu matematycznego.

Podstawowe pojecia i prawa chemii, nomenklatura. Typy reakcji chemicznych, szybkos¢ reakcji i czynniki na nig
wptywajace, reakcje odwracalne i rbwnowaga chemiczna. Roztwory: stezenie, rozpuszczalnos¢, dysocjacja,
hydroliza, bufory. Kwas-zasada, rozpuszczalnos$¢ elektrolitéw. Analiza iloSciowa i instrumentalna.

Edycja tekstu, praca grupowa i publikowanie tresci- pakiet MS Office. Arkusz kalkulacyjny - wizualizacja danych,
obliczenia inzynierskie, obrébka statystyczna danych. Sie¢ i bezpieczenstwo danych. Sztuczna inteligencja jako
narzedzie pracy inzyniera. Podstawy programowania.

Podstawy funkcjonowania przedsiebiorstw: ekonomia, mechanizmy rynkowe i podejmowanie decyzji w warunkach
konkurencji. Kluczowe obszary zarzgdzania: planowanie, organizacja, zarzadzanie zasobami ludzkimi i kontrola.
Analiza kosztéw, ocena efektywnosci dziatah oraz podstawy przedsiebiorczosci i innowacyjnosci.

Sktadniki pokarmowe i funkcjonowanie uktadu pokarmowego. Zasady prawidtowego zywienia, normy i
zapotrzebowanie energetyczne. Warto$¢ odzywcza zywnosci, btedy zywieniowe. Zywienie w réznych grupach
wiekowych, rola diety w prewencji choréb. Charakterystyka diet, ocena sposobu zywienia i zalecenia.

Aktualne trendy ksztattujgce kompetencje przysztosci oraz metody ich rozwoju. Kompetencje spoteczne i osobiste:
komunikacja, kreatywnos¢, krytyczne myslenie, wspédtpraca, odpornosé psychiczna i uczenie sie przez cate zycie.
Coaching grupowy, autorefleksja, samodiagnoza, planowanie kariery i rozwoju. Praca zespotowa, rozwigzywanie
konfliktéw, kreatywne myslenie oraz strategie radzenia sobie ze stresem i budowania odpornosci.

Wsparcie adaptacji studentéw pierwszego roku do studiowania. Rozwdj kompetencji osobistych i spotecznych:
samoorganizacja, komunikacja, wyznaczanie celdw, zarzadzanie czasem i radzenie sobie ze stresem akademickim.
Budowanie motywacji, Swiadomosci wiasnych zasobdw oraz odpowiedzialnego i refleksyjnego podejscia do
ksztatcenia i planowania rozwoju zawodowego.

Zjawisko indukgji elektromagnetycznej. Fale elektromagnetyczne i ich natura korpuskularno-falowa. Zjawiska jakim
podlegajg fale - elementy optyki geometrycznej i kwantowej. Ciepto i energia, zjawiska termo i fotoelektryczne.
Pétprzewodniki. Elementy fizyki jadrowej - wiasnosci promieniowania B iy .

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

1TZZ1

1TZZ10

1T2Z2

1TZz3

1TZz4

x

1TZz5

1TZZ6

1TZZ7

1TZZ8
1TZZ9

X
X
X X
X X
X
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Lp.

10

11

12

13

14

15

16

17

Nazwa przedmiotu

Chemia organiczna w
technologii zywnosci

Dokumentacja techniczna z
elementami
maszynoznawstwa w
przemysle spozywczym
Aparatura i procesy

jednostkowe w produkcji
zywnosci

Edukacja zywieniowa

Surowce zywnosciowe
réznych regionéw Swiata

Zywnoé¢ i napoje $wiata

Jezyk angielski B2 modut |

Jezyk angielski B2+ modut |

Tresci programowe

1TZZ1
1TZZ10
1TZZ2
1TZZ3
1TZz4
1TZZ5
1TZZ6
1TZZ7

x
x

Podstawy chemii organicznej w odniesieniu do skfadu i przemian skfadnikéw zywnosci. Budowa, wiasciwosci i X
reaktywnos¢ zwigzkéw organicznych istotnych w technologii zywnosci oraz ich wptyw na jakos¢ i wartos¢ odzywcza.
Analiza struktury, nazewnictwo, reakcje chemiczne oraz techniki wydzielania, oczyszczania, syntezy i analizy

zwigzkéw. Ocena proceséw chemicznych zachodzacych podczas przetwarzania i przechowywania zywnosci.

Elementy grafiki inzynierskiej. Rzut prostokatny, widoki, przekroje, warstwy, uktady wspétrzednych, wymiarowanie X X
obiektéw. Tworzenie szablondw i rysunkéw. Rysunki wykonawcze elementéw maszyn. Czytanie dokumentacji
technicznej, szczegétowe opisywanie czesci na podstawie rysunkéw ztozeniowych. Narzedzia AutoCAD do tworzenia

dokumentacji elementéw maszyn i urzadzen.

Procesy jednostkowe i aparatura w produkcji zywnosci: przygotowanie surowcédw, transport, operacje mechaniczne X X X
(rozdrabnianie, mieszanie, separacja) oraz procesy wymiany ciepfa i masy (ogrzewanie, chtodzenie, zatezanie,

suszenie, ekstrakcja, krystalizacja. Pomiary, opracowanie wynikdw, obliczenia, dobdr parametréw i ocena wptywu

procesu na jakos¢ i trwatos¢ produktu. Analiza wynikéw pomiaréw z uwzglednieniem zasad metrologii.

Pojecie zdrowia i edukacji zdrowotnej, rola edukacji zywieniowej w zdrowiu publicznym oraz kompetencje edukatora. X X X
Determinanty zachowan zywieniowych. Zastosowanie zasad racjonalnego zywienia, norm i modeli zywienia. Metody

edukacji zywieniowej, komunikacja i motywowanie do zmiany nawykdéw, podejscie evidence-based. Edukacja w

réznych grupach populacyjnych oraz aspekty etyczne i prawne.

Wptyw warunkéw klimatycznych, tradycji rolniczych i poziomu rozwoju gospodarczego na surowce zywnosciowe X X
réznych regiondw swiata. Wptyw stref klimatycznych na substancje bioaktywne aktywne w wybranych owocach i

warzywach, roslinach oleistych, bulwiastych i ich wtasciwosci odzywcze. Przydatnos¢ technologiczna wybranych

owocach i warzywach, roslinach oleistych, bulwiastych. Wtasciwosci terapeutyczne roslin egzotycznych i regulacje

prawne w obrocie handlowym.

Zywno$¢ i napoje $wiata w kontekécie rozwoju cywilizacji, kultury, migracji i globalizacji. Charakterystyka X X
fermentowanej i niefermentowanej zywnosci réznych regionéw w ujeciu mikrobiologicznym i chemicznym.

Technologie produkcji napojéw Swiata (wina, miody pitne, piwa, alkohole wysokoprocentowe), mikrobiota

fermentacyjna oraz analiza, poréwnanie i ocena jakosci mikrobiologicznej, chemicznej i sensorycznej tradycyjnych i
komercyjnych produktéw.

| czes¢ lektoratu biznesowego z elementami jezyka branzowego; rozwijanie wszystkich umiejetnosci jezykowych; X X
rozwijanie i doskonalenie umiejetnosci interpersonalnych zorientowanych wokét przysztego sSrodowiska pracy
absolwenta.

I cze$¢ lektoratu biznesowego z elementami jezyka branzowego; rozwijanie wszystkich umiejetnosci jezykowych; X X
rozwijanie i doskonalenie umiejetnosci interpersonalnych zorientowanych wokét przysztego srodowiska pracy
absolwenta.

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

1TZ2Z8
1TZ2Z9
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Lp.

18

19

20

21

22

23

24

25

26

Nazwa przedmiotu

Jezyk niemiecki B2 modut |

Jezyk angielski C1 modut |

Matematyka Il

Biochemia

Mikrobiologia zywnosci

Technologia zywnosci
pochodzenia zwierzecego

Inzynieria procesowa

Science Communication in
Dietetics

Facts and Myths in Human
Nutrition

Tresci programowe

| czes¢ lektoratu biznesowego z elementami jezyka branzowego; rozwijanie wszystkich umiejetnosci jezykowych;
rozwijanie i doskonalenie umiejetnosci interpersonalnych zorientowanych wokét przysztego sSrodowiska pracy
absolwenta.

| czes¢ lektoratu biznesowego z elementami jezyka branzowego; rozwijanie wszystkich umiejetnosci jezykowych;
rozwijanie i doskonalenie umiejetnosci interpersonalnych zorientowanych wokét przysztego sSrodowiska pracy
absolwenta.

Catki niewtasciwe. Zastosowania catek. Elementy rachunku prawdopodobiefstwa. Réwnania rézniczkowe zwyczajne.
Elementy rachunku rézniczkowego i catkowego funkcji dwéch zmiennych.

Budowa, whasciwosci i funkcje aminokwaséw, biatek, weglowodanéw, lipidéw i kwaséw nukleinowych. Podstawowe
procesy metaboliczne oraz przemiany sktadnikéw odzywczych i ich znaczenie dla wartosci zywnosci. Enzymy:
budowa, klasyfikacja i zastosowanie w technologii zywnosci. Analiza bioczasteczek i oznaczanie aktywnosci
enzymow w procesach technologicznych i kontroli jakosci.

Budowa, fizjologia, metabolizmem oraz klasyfikacja mikroorganizméw. Wystepowanie i znaczenie drobnoustrojow w
surowcach oraz produktach spozywczych, a takze ich udziat w procesach technologicznych. Podstawowe
zagadnienia dotyczace mikrobiologicznego zanieczyszczenia zywnosci i metod jego kontroli.

Charakterystyka zwierzat rzeznych. Budowa i sktad chemiczny tkanki miesniowej oraz czynniki wptywajace na jakos¢
miesa, procesy poubojowe i wady miesa. Technologie przetwdérstwa miesa. Sktad i warto$¢ odzywcza jaj, mleka i
ryb. Metody produkcji, utrwalania i dodatki funkcjonalne w przetwérstwie produktéw odzwierzecych oraz analiza
sktadu i jakosci wyrobdw.

Modelowanie, projektowanie i bilansowanie proceséw w przemysle spozywczym. Procesy mechaniczne, cieplne i
wymiany masy, reologia surowcdéw, przeptywy w instalacjach. Metody przetwarzania i utrwalania zywnosci oraz ich
wptyw na jakos¢, bezpieczenstwo i $lad srodowiskowy. Zastosowanie hydromechaniki, wymiany ciepta i masy,
obliczenia inzynierskie, projekt elementéw instalacji, analiza energochtonnosci i mozliwosci optymalizacji.

Pojecie i znaczenie komunikacji naukowej w dietetyce. Komunikacja oparta na dowodach naukowych, Zrédta
informacji i krytyczna analiza piSmiennictwa. Réznice miedzy komunikacjg naukowa, popularna i medialna. Zasady
etycznego przekazu, komunikowanie ryzyka i niepewnosci, wizualizacja danych. Odpowiedzialno$¢ zawodowa
dietetyka oraz przeciwdziatanie dezinformacji i pseudonauce.

Cechy procesu naukowego w dietetyce opartej na dowodach. Wybrane btedy logiczne. Sita dowodu naukowego w
naukach o zywieniu cztowieka. Popularne diety. Codzienne wybory zywieniowe (mleko, mieso, warzywa, cukier).
Zywno$¢ ekologiczna. Suplementy diety. Dziatanie rakotwdrcze i przeciwnowotworowe wybranych substancji.
Zywienie w wybranych chorobach. Alergie i nietolerancje, profilaktyka zywieniowa.

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

1TZZ1

1TZ2Z10

x

1TZZ2

1TZZ3

1TZz4

1TZZ5

1TZZ6

1TZZ7
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Lp.

27

28

29

30

31

32

33

34

35

Nazwa przedmiotu
Naturalne stabilizatory

Zywnosci

Zywno$é¢ jako nutraceutyk

Jezyk angielski B2 modut Il

Jezyk angielski B2+ modut I

Jezyk niemiecki B2 modut Il

Jezyk angielski C1 modut Il

Statystyczna analiza danych

Technologia zywnosci
pochodzenia roslinnego

Automatyzacja i
elektrotechnika w
przemysle spozywczym

Tresci programowe

1TZZ1

Zastosowanie ekstraktéw roslinnych, olejkéw eterycznych i metabolitéw mikroorganizméw jako naturalnych X
konserwantéw w matrycy zywnosci. Metody oceny aktywnosci przeciwdrobnoustrojowej wybranych stabilizatoréw
naturalnych. Wyznaczanie minimalnego stezenia hamujacego wzrost typowej mikrobioty zywnosci dla substancji
pochodzenia naturalnego.

Pojecie leku i nutraceutyku; suplement diety a produkt leczniczy. Naturalne substancje lecznicze w zywnosci i X
dietach réznych kultur. Stres oksydacyjny, biomarkery zapalne oraz rola antyoksydantéw: biodostepnos¢,

metabolizm i metody oceny aktywnosci. Wykorzystanie zywnosci w profilaktyce i terapii, zachowanie bioaktywnosci

po przetwarzaniu. Weryfikacja wiasciwosci prozdrowotnych oraz projektowanie i legislacja zywnosci funkcjonalne;.

Il czes¢ lektoratu biznesowego z elementami jezyka branzowego; rozwijanie wszystkich umiejetnosci jezykowych;
rozwijanie i doskonalenie umiejetnosci interpersonalnych zorientowanych wokét przysztego sSrodowiska pracy
absolwenta.

Il czes¢ lektoratu biznesowego z elementami jezyka branzowego; rozwijanie wszystkich umiejetnosci jezykowych;
rozwijanie i doskonalenie umiejetnosci interpersonalnych zorientowanych wokét przysztego srodowiska pracy
absolwenta.

Il czes¢ lektoratu biznesowego z elementami jezyka branzowego; rozwijanie wszystkich umiejetnosci jezykowych;
rozwijanie i doskonalenie umiejetnosci interpersonalnych zorientowanych wokét przysztego sSrodowiska pracy
absolwenta.

Il czes¢ lektoratu biznesowego z elementami jezyka branzowego; rozwijanie wszystkich umiejetnosci jezykowych;
rozwijanie i doskonalenie umiejetnosci interpersonalnych zorientowanych wokét przysztego sSrodowiska pracy
absolwenta.

Statystyka opisowa i wizualizacja danych doswiadczalnych. Estymacja parametréw populacji. Testowanie hipotez X
statystycznych dotyczacych parametréw populacji i postaci rozktadu. Analiza korelacji i regresji. Podstawy

planowania doswiadczen. Wykorzystanie specjalistycznego oprogramowania komputerowego wspomagajace analize
statystyczna.

Wiasciwosci surowcéw roslinnych (ziemniakéw, zbdz, burakéw cukrowych, owocéw, warzyw oraz roslin oleistych) X
oraz najwazniejsze procesy ich technologicznego przetwarzania, produkty zbozowe, uszlachetnione przetwory
ziemniaczane, cukier, przetwory owocowo-warzywne i ttuszcze roslinne. Nowoczesne techniki otrzymywania i
modyfikacji skrobi, metody utrwalania i zageszczania przetworéw owocowych i warzywnych oraz sposoby

pozyskiwania i uszlachetniania ttuszczéw roslinnych. Ocena jakosci i przydatnosci technologicznej surowcéw oraz
produktéw finalnych.

Podstawy automatyzacji w przemysle spozywczym: aparatura pomiarowa, czujniki i przetworniki, komputerowe X
systemy akwizycji i wizualizacji danych. Sterowanie i regulacja proceséw: modele obiektéw, jakos¢ regulaciji,

regulatory PI/PID, uktady mikroprocesorowe i schematy automatyki. Pomiary, testy charakterystyk statycznych i
dynamicznych oraz analiza petli regulacji wielkosci procesowych (poziom, przeptyw, pH, temperatura).

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

1TZ2Z10

1TZZ2

x

1TZZ3

1TZz4

1TZZ5

x

1TZZ6

x

1TZZ7

1TZ2Z8
1TZ2Z9
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36

37

38

39

40

41

42

43

44

Nazwa przedmiotu

Termodynamika i
gospodarka energetyczna

Analiza zywnosci

Gospodarka wodno-
Sciekowa

Srodowiskowe aspekty
produkcji zywnosci

Jezyk angielski B2 modut IlI

Jezyk angielski B2+ modut

Jezyk niemiecki B2 modut Il

Jezyk angielski C1 modut Il

Ksztattowanie cech
sensorycznych zywnosci

Tresci programowe

1TZZ1

Przemiany energetyczne w procesach i zaktadach przemystu spozywczego. Zasady termodynamiki, przemiany X
fazowe i wykresy stosowane w ogrzewaniu, chtodzeniu, zamrazaniu i suszeniu. Efektywnos¢ energetyczna,

integracja cieplna, odzysk energii, OZE i technologie niskoemisyjne. Instalacje chtodnicze, pompy ciepta, para
technologiczna i magazynowanie energii. Analiza przemian energetycznych, obliczenia termodynamiczne i ocena
sprawnosci systeméw energetycznych.

>

Klasyczne i instrumentalne metody w analizie zywnosci. Podziat i charakterystyka metod instrumentalnych. Zasady
pobierania i przygotowania prébek do analizy. Jakos¢ zywnosci. Cechy sktadowe jakosci zywnosci. Zakres analizy i
oceny zywnosci. Normalizacja metod analizy zywnosci. Kryteria oceny wybranych produktéw spozywczych.
Interpretacja wynikéw. Zrédta btedéw w analizie zywnosci.

Podziat i charakterystyka Sciekéw oraz ich oddziatywanie na srodowisko. Technologie uzdatniania wody oraz
oczyszczania Sciekéw spozywczych metodami fizycznymi, chemicznymi i biologicznymi. Nowoczesne kierunki
rozwoju tych technologii, koncentrujace sie na zwiekszeniu efektywnosci, odzysku energii i dostosowaniu tych
proceséw do specyfiki przemystu spozywczego.

Wptyw produkcji zywnosci na srodowisko naturalne. Sposoby ograniczenia negatywnego wptywu produkcji zywnosci
na $rodowisko. Podstawy i rozwdj rolnictwa ekologicznego. Zywno$¢ ekologiczna - rozwdj, produkcja, znakowanie.
Produkty uboczne i odpadowe w przemysle spozywczym, definicje, regulacje prawne. Sposoby zagospodarowania
odpaddéw. Kierunki wykorzystania produktéw ubocznych. Innowacyjne sposoby przetwarzania produktéw ubocznych
w kierunku pozyskiwania preparatéw o wtasciwosciach funkcjonalnych i bioaktywnych.

Il czes¢ lektoratu biznesowego z elementami jezyka branzowego; rozwijanie wszystkich umiejetnosci jezykowych;
rozwijanie i doskonalenie umiejetnosci interpersonalnych zorientowanych wokét przysztego sSrodowiska pracy
absolwenta.

Il cze$¢ lektoratu biznesowego z elementami jezyka branzowego; rozwijanie wszystkich umiejetnosci jezykowych;
rozwijanie i doskonalenie umiejetnosci interpersonalnych zorientowanych wokét przysztego sSrodowiska pracy
absolwenta.

1l cze$¢ lektoratu biznesowego z elementami jezyka branzowego; rozwijanie wszystkich umiejetnosci jezykowych;
rozwijanie i doskonalenie umiejetnosci interpersonalnych zorientowanych wokét przysztego sSrodowiska pracy
absolwenta.

Il cze$¢ lektoratu biznesowego z elementami jezyka branzowego; rozwijanie wszystkich umiejetnosci jezykowych;
rozwijanie i doskonalenie umiejetnosci interpersonalnych zorientowanych wokét przysztego sSrodowiska pracy
absolwenta.

Analiza sensoryczna zywnosci oraz rola dodatkéw w ksztattowaniu barwy, smaku, aromatu i tekstury. Zasady X
dziatania zmystéw, organizacja badan sensorycznych, przygotowanie prébek, szkolenie panelistdw, metody badan i
opracowanie wynikéw. Metody instrumentalne oraz funkcje dodatkédw do zywnosci w modelowaniu jej cech,

klasyfikacja i wtasciwosci dodatkéw.

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

1TZ2Z10

1TZZ2

1TZZ3

1TZz4

x

1TZZ5

1TZZ6

x

1TZZ7

1TZ2Z8
1TZ2Z9
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45

46

47

48

49

50

51

52

53

Nazwa przedmiotu

Prawo zywnosciowe

Substancje antyzywieniowe
i toksyczne

Technologie produktéw
fermentowanych

Zarzadzanie
bezpieczenstwem zywnosci

Jako$¢ w fancuchu dostaw
Zywnosci

Produkcja zywnosci w
zréwnowazonym rozwoju

Strategie ESG w
zréwnowazonej produkcji

Jezyk angielski B2 modut IV

Jezyk angielski B2+ modut
v

Tresci programowe

1TZZ1

Zagadnienia dotyczace regulacji prawnych zwigzanych z produkcja, obrotem i kontrolg zywnosci. Krajowe oraz
unijne akty prawne regulujgce wymagania w zakresie bezpieczenstwa, jakosci i znakowania zywnosci. Obowigzki
podmiotdw dziatajgcych na rynku spozywczym oraz zasady urzedowej kontroli zywnosci.

Grupy substancji antyzywieniowych i toksycznych pochodzenia naturalnego, zanieczyszczenia chemiczne.
Charakterystyka wybranych substanciji i ich wtasciwosci fizykochemiczne warunkujgce dziatanie biologiczne, w tym
mutagennos¢, cytotoksycznosé, rakotwdrczosé. Aktualne regulacje prawne w tym zakresie tematycznym. Metody
analityczne w badaniach toksykologicznych z przyktadowymi oznaczeniami.

Technologie produkcji mlecznych napojéw fermentowanych, kiszonek warzywnych, fermentowanych produktéw X
miesnych, pieczywa, piwa, wina, etanolu oraz wybranych wyrobdw spirytusowych. Poznanie poszczegélnych etapédw
postepowania technologicznego oraz ocena mikrobiologiczna i/lub fizykochemiczna uzyskanych produktéw.

Wymagania GMP/GHP w produkcji i obrocie zywnoscig. System HACCP w UE i Polsce, terminologia i wymagania wg
Codex Alimentarius i 1ISO 22000. Identyfikacja zagrozen, ocena ryzyka, CCP, monitorowanie i dziatania korygujace.
Dokumentacja, nadzdr, ocena skutecznosci i certyfikacja HACCP oraz Zrédta zagrozeh mikrobiologicznych.

Czynniki ksztattujgce jakos$¢ na etapach przechowywania, transportu i dystrybucji, ze szczegélnym uwzglednieniem
tahcucha chtodniczego. Rola opakowan w utrzymaniu jakosci i ograniczaniu strat. Metody monitorowania i oceny
parametréow jakosciowych, identyfikowalnos¢ (traceability) i dokumentacja jakosciowa. Analiza zmian jakosciowych
produktéw w warunkach logistycznych, ocena ryzyka oraz studia przypadkéw zaktdcen w tancuchu dostaw.
Projektowanie i weryfikacja systemdw zarzadzania jakoscig w wybranych fancuchach dostaw zywnosci.

Podstawy i historia zréwnowazonego rozwoju oraz problemy Srodowiskowe i bior6znorodnos¢. Zréwnowazone
rolnictwo, produkcja i przetwdrstwo zywnosci. Zarzadzanie w przemysle spozywczym, strategia ,0d pola do stotu”,
zero waste i gospodarka o obiegu zamknietym. Ocena $ladu srodowiskowego zywnosci (Slad weglowy, wodny, LCA),
efektywnos¢ zasobow i ograniczanie emisji. Innowacyjne rozwigzania technologiczne zgodne z zasadami
Zréwnowazonego rozwoju.

Zasady ESG w dziatalnosci przedsiebiorstw produkcyjnych. Projektowanie i optymalizacja proceséw z
uwzglednieniem efektywnosci srodowiskowej, odpowiedzialnosci spotecznej i tadu organizacyjnego. Regulacje i
standardy raportowania ESG, ocena cyklu zycia produktu (LCA) oraz narzedzia zréwnowazonej transformacji
przemystu. Analiza strategii ESG i ich wptywu na konkurencyjnos$¢, innowacyjnosc i dtugoterminowy rozwdj firm.

IV czes¢ lektoratu biznesowego z elementami jezyka branzowego; rozwijanie wszystkich umiejetnosci jezykowych;
rozwijanie i doskonalenie umiejetnosci interpersonalnych zorientowanych wokét przysztego sSrodowiska pracy
absolwenta.

IV czes¢ lektoratu biznesowego z elementami jezyka branzowego; rozwijanie wszystkich umiejetnosci jezykowych;
rozwijanie i doskonalenie umiejetnosci interpersonalnych zorientowanych wokét przysztego Srodowiska pracy
absolwenta.

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

1TZ2Z10

x

1TZZ2

1TZZ3

x

1TZz4

x

1TZZ5

1TZZ6

x

1TZZ7

1TZ2Z8
1TZ2Z9
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54

55

56

57

58

59

60

61

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

Nazwa przedmiotu

Jezyk niemiecki B2 modut IV

Jezyk angielski C1 modut IV

Modut sumatywny

Praktyka w instytucjach
naukowych i badawczych

Praktyka w zaktadach
przemystowych

Ksztattowanie trwatosci i
przyswajalnosci sktadnikéw
prozdrowotnych w
nowoczesnym cateringu
dietetycznym

Zywno$é¢ wygodna nowej
generacji

Efektywne technologie w
przemysle cukrowniczym

Tresci programowe

1TZZ1
1TZZ10
1TZZ2
1TZZ3
1TZz4
1TZZ5
1TZZ6
1TZZ7
1TZZ8

x
x

IV czes¢ lektoratu biznesowego z elementami jezyka branzowego; rozwijanie wszystkich umiejetnosci jezykowych;
rozwijanie i doskonalenie umiejetnosci interpersonalnych zorientowanych wokét przysztego sSrodowiska pracy
absolwenta.

IV czesc¢ lektoratu biznesowego z elementami jezyka branzowego; rozwijanie wszystkich umiejetnosci jezykowych; X X
rozwijanie i doskonalenie umiejetnosci interpersonalnych zorientowanych wokét przysztego sSrodowiska pracy
absolwenta.

Interdyscyplinarne zadanie projektowe o charakterze inzynierskim, z zakresu technologii zywnosci i zywienia X X X X X
cztowieka. Zadanie wymaga wykorzystania wiedzy i umiejetnosci zdobytych we wczesniejszych etapach studiéw

inzynierskich. Do rozwigzania zadania projektowego niezbedna jest znajomos¢ zasad zarzadzania projektami,

podstaw analizy cyklu zycia i normalizacji, transferu technologii i komercjalizacji wynikéw badan. Realizacja projektu

umozliwia weryfikacje osiggniecia efektéw uczenia sie przewidzianych dla danego programu studiéw.

Praktyki w laboratoriach, jednostkach nadzoru i urzedowej kontroli zywnosci oraz instytucjach zwigzanych z X X X
zywieniem cztowieka. Zapoznanie z dziatalnoscig i struktura jednostki, zakresem badan, procedurami i metodami

analitycznymi. Doskonalenie umiejetnosci organizacji i planowania pracy oraz wspétpracy zespotowe; i

miedzyjednostkowe;.

Praktyki w zaktadach produkcji zywnosci, organizacji zywienia lub pokrewnych sektorach przemystu spozywczego. X X X
Zapoznanie z dziatalnoscig jednostki, strukturg organizacyjng i procesem technologicznym. Poznanie obowigzkéw,

procedur i metod pracy na stanowiskach oraz doskonalenie umiejetnosci organizacji pracy, planowania i wspdtpracy

zespotowe).

Dobdr i stabilno$¢ funkcjonalna surowcédw oraz sktadnikdw bioaktywnych w cateringu: obrdbka, chtodzenie, X X X X
transport, przechowywanie i podgrzewanie positkéw. Opakowania, w tym biodegradowalne, oraz technologie

minimalnego przetwarzania. Biodostepnos¢ i bioprzyswajalnosé sktadnikéw prozdrowotnych, metody ich analizy oraz

mikrokapsutkowanie w cateringu dietetycznym. Bilansowanie receptur z uwzglednieniem przetwarzania i trawienia

oraz personalizacja diet.

Preferencje konsumenckie i trendy w zywnosci wygodnej - od fast food do zywnosci funkcjonalnej. Kategorie X X X X
convenience o réznej wartosci odzywczej. Technologie produkcji zywnosci wygodnej dla réznych tahcuchéw

logistycznych oraz systeméw ready to cook, ready to eat i ready to reheat. Stabilnos$¢ sktadnikdéw odzywczych i

funkcjonalnych oraz projektowanie produktéw pod potrzeby zdrowotne i preferencje sensoryczne.

Analiza rozwigzan technologicznych w przemysle cukrowniczym z uwzglednieniem proceséw jednostkowych i X X X X
mozliwosci ich usprawniania. Ocena wptywu zmiennosci jakosci surowca na stabilnos¢ i efektywnos¢ procesu oraz

ryzyka procesowego. Analityczna ocena jakosci surowcéw i pdtproduktéw jako podstawa decyzji technologicznych.

Studia przypadkéw dotyczace wptywu jakosci surowcéw na przebieg procesu oraz dziatan zapobiegawczych i

korygujacych.

1TZ2Z9
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62

63

64

65

66

67

68

69

Nazwa przedmiotu

Cukrownictwo jako przyktad
odpowiedzialnego
wykorzystania zasobéw
naturalnych

Wspétczesne technologie i
systemy produkcyjne w
przemysle cukierniczym i
piekarskim

Projektowanie
funkcjonalnych produktow
cukierniczych i piekarskich

Metody separacyjne w
analizie zywnosci

Zapewnienie jakosci w
analizie zywnosci

Seminarium dyplomowe

Praca dyplomowa

Projekt obieralny PBL

Tresci programowe

Transformacja przemystu cukrowniczego od klasycznej produkcji do nowoczesnej biogospodarki. Efektywne
wykorzystanie zasobéw, ograniczanie emisji i zagospodarowanie strumieni ubocznych. Podejmowanie decyzji w
oparciu o dane srodowiskowe i spoteczne. Koncepcja jakosci wbudowanej w proces, czujniki inline/online (np. NIR)
oraz podejscie PAT do biezacej kontroli parametréw i ograniczania strat surowca i energii.

Nowoczesne technologie, urzadzenia i systemy produkcyjne w przemysle cukierniczym i piekarskim. Aktualny stan
techniki i technologii produkcji, zasady doboru surowcéw, maszyn i urzadzehn w celu uzyskania wyrobéw o
pozadanych wiasciwosciach i jakosci.

Projektowanie, wytwarzanie i ocena jakosci funkcjonalnych wyrobéw piekarskich i cukierniczych o
udokumentowanym dziataniu prozdrowotnym, podwyzszonej wartosci odzywczej lub obnizonej zawartosci
sktadnikéw niepozadanych.

Klasyfikacja metod separacyjnych, metody chromatograficzne HPLC, GC, TLC, budowa uktadu chromatograficznego,
rodzaje detekcji. Metody membranowe, metody elektroforetyczne, techniki ekstrakcyjne. Przygotowanie prébek
zywnosci do analizy, praktyczne zastosowanie metod separacyjnych w analizie zywnosci, aktualne trendy i
nowoczesne techniki separacyjne np. LC-MS, GC-MS. Analiza jakosciowa i iloSciowa w chromatografii.

Zapewnienie jakosci w analizie zywnosci na wszystkich etapach procesu analitycznego, dobra praktyka
laboratoryjna. Ocena jakosci i wiarygodnosci wynikéw. Analiza bteddw i Zrédet niepewnosci w metodach klasycznych
i instrumentalnych. Interpretacja danych analitycznych, dokumentowanie wynikéw. Praktyczne elementy walidacji i
weryfikacji metod w warunkach laboratoryjnych.

Wymagania formalne przygotowania pracy inzynierskiej. Prezentowanie zatozen i koncepcji pracy, przegladu
literatury, wynikéw badan doswiadczalnych, sformutowanych wnioskéw. Krytyczna analiza otrzymanych wynikéw
badan. Aktywny i merytoryczny udziat w dyskusji. Studium przypadku - zatozenia, rozwigzania. Weryfikacja stopnia
osiaggniecia kluczowych kierunkowych efektdw uczenia sie podczas egzaminu kompetencyjnego opartego na
studium przypadku.

Syntetyczne ujecie w postaci rozprawy naukowej zdobytych w ramach catego programu studiéw wiedzy,
umiejetnosci i kompetencji opisujacej samodzielne, kompleksowe rozwigzanie zatozonego problemu inzynierskiego.

Interdyscyplinarne zadanie projektowe rozwijajgce wiedze i umiejetnosci zdobyte w module sumatywnym semestru
VI. Projekt umozliwia zdobywanie nowych kompetencji inzynierskich z zakresu technologii zywnosci, zywienia
cztowieka i nauk pokrewnych. Zajecia realizowane metodg PBL, z tematyka dostosowang do zidentyfikowanych
potrzeb.

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

1TZZ1

1TZ2Z10

1TZZ2

x

1TZZ3

x

1TZz4

1TZZ5

x

1TZZ6

x

1TZZ7

1TZ2Z8
1TZ2Z9

X
X

X
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70

71

72

Nazwa przedmiotu

Aspekty prawne i
organizacyjne w praktyce
inzynierskiej

Absolwent na rynku pracy

Etyczne aspekty produkcji
zywnosci

Tresci programowe

Podstawy ochrony wtasnosci intelektualnej, geneza, zasadnos$¢, zrédta prawa, podmiotowos¢ twércédw oraz prawa
autorskie i wtasnos¢ przemystowa z uwzglednieniem krajowych i miedzynarodowych procedur ochronnych. Prawne
systemy ochrony pracy, koncepcje zarzadzania bezpieczefstwem, ocena ryzyka i normalizacja. Podstawy ergonomii
- jej zakres, charakter dziatan oraz zasady projektowania stanowisk pracy. Strategie technologiczne, transfer
technologii.

Przygotowanie do wejscia na rynek pracy: analiza kompetencji i trendéw zatrudnienia oraz systemy wsparcia
kariery. Tworzenie dokumentéw aplikacyjnych, budowanie wizerunku zawodowego i wykorzystanie narzedzi Al w
rekrutacji. Networking, alternatywne $ciezki kariery, odpornos¢ psychiczna i zarzadzanie zmiang. Opracowanie
indywidualnej strategii rozwoju, portfolio absolwenta i planu kompetencji w formule warsztatowe;j.

Podstawy etyki w konteksScie zywnosci. Etyka w przemysle spozywczym i marketingu, prawa pracownikdw.
Produkcja zywnosci a dobrostan zwierzat i $rodowisko. GMO, pestycydy i biotechnologia - dylematy etyczne. Wybory
konsumenckie, etyczne zakupy i przysztos¢ zywnosci.

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

1TZZ1

1TZ2Z10

1TZZ2

1TZZ3

x

1TZz4

1TZZ5

1TZZ6

x

1TZZ7

1TZ2Z8
1TZ2Z9
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ECTS - przedmioty

Lp. Nazwa przedmiotu

10

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

Matematyka |

Fizyka |

Chemia ogdlna i nieorganiczna

Technologie cyfrowe dla inzyniera

Ekonomia i zarzadzanie firma

Podstawy dietetyki i zywienia cztowieka

Rozwdj kompetencji przysztosci

Rozwdj kompetencji osobistych w Srodowisku akademickim
Fizyka Il

Chemia organiczna w technologii zywnosci

Dokumentacja techniczna z elementami maszynoznawstwa w przemysle spozywczym
Aparatura i procesy jednostkowe w produkcji zywnosci
Edukacja zywieniowa

Surowce zywnosciowe réznych regionéw Swiata

Zywnoé¢ i napoje $wiata

Jezyk angielski B2 modut |

Jezyk angielski B2+ modut |

Jezyk niemiecki B2 modut |

Jezyk angielski C1 modut |

Matematyka Il

ECTS - przedmioty

Przedmioty z dziedziny

ECTS nauk humanistycznych :I';zi:gaTri.:ty
i nauk spotecznych

8

2

7

3

2 2

6

2 2 2

2 2 2

2

7

3

6

2

2 2

2 2

2 2

2 2

2 2

2 2

6

Zajeciaw
jezyku
obcym

Przedmioty
profilowe
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21

22

23

24

25

26

27

28

29

30

31

32

33

34

35

36

37

38

39

40

41

Nazwa przedmiotu

Biochemia

Mikrobiologia zywnosci

Technologia zywnosci pochodzenia zwierzecego
Inzynieria procesowa

Science Communication in Dietetics

Facts and Myths in Human Nutrition

Naturalne stabilizatory zywnosci

Zywnoé¢ jako nutraceutyk

Jezyk angielski B2 modut Il

Jezyk angielski B2+ modut II

Jezyk niemiecki B2 modut Il

Jezyk angielski C1 modut Il

Statystyczna analiza danych

Technologia zywnosci pochodzenia roslinnego
Automatyzacja i elektrotechnika w przemysle spozywczym
Termodynamika i gospodarka energetyczna
Analiza zywnosci

Gospodarka wodno-$ciekowa

Srodowiskowe aspekty produkcji zywnosci
Jezyk angielski B2 modut IlI

Jezyk angielski B2+ modut Il

ECTS - przedmioty

Przedmioty z dziedziny

ECTS nauk humanistycznych :in:ga'::zty
i nauk spotecznych

4

7

7

4

3 3
3 3
3 3
3 3
2 2
2 2
2 2
2 2
2

8

4

4

7

3 3
3 3
2 2
2 2

Zajecia w
jezyku
obcym

Przedmioty
profilowe
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Lp.

42

43

44

45

46

47

48

49

50

51

52

53

54

55

56

57

58

59

60

61

62

Nazwa przedmiotu

Jezyk niemiecki B2 modut Il

Jezyk angielski C1 modut Il

Ksztattowanie cech sensorycznych zywnosci
Prawo zywnoSciowe

Substancje antyzywieniowe i toksyczne
Technologie produktéw fermentowanych
Zarzadzanie bezpieczehstwem zywnosci
Jakos¢ w fancuchu dostaw zywnosci
Produkcja zywnosci w zréwnowazonym rozwoju
Strategie ESG w zréwnowazonej produkgji
Jezyk angielski B2 modut IV

Jezyk angielski B2+ modut IV

Jezyk niemiecki B2 modut IV

Jezyk angielski C1 modut IV

Modut sumatywny

Praktyka w instytucjach naukowych i badawczych

Praktyka w zaktadach przemystowych

Ksztattowanie trwatosci i przyswajalnosci sktadnikéw prozdrowotnych w nowoczesnym cateringu

dietetycznym

Zywnosé¢ wygodna nowej generacji

Efektywne technologie w przemysle cukrowniczym

Cukrownictwo jako przyktad odpowiedzialnego wykorzystania zasobdw naturalnych

ECTS - przedmioty

Przedmioty z dziedziny
ECTS nauk humanistycznych
i nauk spotecznych

Przedmioty
obieralne

Zajecia w
jezyku
obcym

Przedmioty
profilowe
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Lp.

63

64

65

66

67

68

69

70

71

72

Nazwa przedmiotu

Wspétczesne technologie i systemy produkcyjne w przemysle cukierniczym i piekarskim
Projektowanie funkcjonalnych produktéw cukierniczych i piekarskich

Metody separacyjne w analizie zywnosci

Zapewnienie jakosci w analizie zywnosci

Seminarium dyplomowe

Praca dyplomowa

Projekt obieralny PBL

Aspekty prawne i organizacyjne w praktyce inzynierskiej

Absolwent na rynku pracy

Etyczne aspekty produkcji zywnosci

ECTS - przedmioty

Przedmioty z dziedziny
ECTS nauk humanistycznych
i nauk spotecznych

Przedmioty
obieralne

15

Przedmioty
profilowe

15

Zajecia w
jezyku
obcym
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Wskazniki ECTS

Nazwa Wartos¢

taczna liczba punktéw ECTS, ktérg student musi uzyska¢ w ramach zaje¢ podlegajacych wyborowi przez 66/210 (31.43%)
studenta (w wymiarze nie mniejszym niz 30% liczby punktéw ECTS koniecznych do uzyskania kwalifikacji
odpowiadajacej poziomowi ksztatcenia)

taczna liczba punktéw ECTS, ktérg student musi uzyska¢ w ramach zaje¢ z dziedziny nauk 5
humanistycznych lub nauk spotecznych

taczna liczba punktéw ECTS, ktéra student musi uzyskaé w ramach zaje¢ powigzanych z badaniami 150/210 (71.43%)
prowadzonymi na uczelni w wymiarze wiekszym niz 50% liczby punktéw ECTS wymaganej do ukonczenia
studiéw na danym poziomie
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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.
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Praktyki zawodowe
Wymiar: 6 tygodni
Uzyskiwane punkty ECTS: 6

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

Sylwetka absolwenta

Absolwent studiéw pierwszego stopnia kierunku Technologia zywnosci i zywienie cztowieka uzyskuje tytut inzyniera i posiada wiedze i
umiejetnosci umozliwiajace wykonywanie zadan inzynierskich w obszarze technologii zywnosci oraz zywienia cztowieka. Jest
przygotowany do pracy w przedsiebiorstwach przemystu spozywczego, jednostkach zajmujacych sie produkcjg, utrwalaniem,
przechowywaniem i dystrybucja zywnosci, a takze w instytucjach zwigzanych z oceng jakosci i bezpieczenstwa zywnosci.

Absolwent posiada uporzadkowang wiedze obejmujacg zagadnienia z zakresu matematyki, fizyki i chemii, stanowigce podstawe do
rozumienia proceséw technologicznych, a takze wiedze z zakresu technologii zywnosci, inzynierii procesowej, biochemii, mikrobiologii
zywnosci, analizy zywnosci, zasad zywienia cztowieka oraz podstaw ekonomii i zarzadzania. Zna wtasciwosci surowcéw spozywczych
oraz zasady doboru i stosowania proceséw technologicznych w produkcji zywnosci pochodzenia roslinnego i zwierzecego, w tym
produktéw fermentowanych. Absolwent potrafi planowac i realizowa¢ podstawowe zadania zwigzane z prowadzeniem i kontrolg
proceséw technologicznych, stosowa¢ metody analityczne, biochemiczne, mikrobiologiczne i statystyczne w ocenie jakosci

i bezpieczehstwa zywnosci, a takze interpretowac wyniki badan i prowadzi¢ dokumentacje technologiczna. Jest przygotowany do
wdrazania i stosowania systemdw zapewniania jakosci i bezpieczenstwa zywnosci oraz do przestrzegania przepiséw prawa
Zywnosciowego.

Absolwent uwzglednia w swojej dziatalnosci zawodowej zasady etyki, ochrony Srodowiska oraz zréwnowazonego rozwoju. Posiada
umiejetnos¢ pracy zespotowej, komunikowania sie w Srodowisku zawodowym oraz korzystania z technologii informatycznych
wspomagajacych procesy technologiczne i analityczne. Postuguje sie jezykiem obcym w stopniu umozliwiajacym korzystanie z literatury
fachowej i dokumentacji technicznej. Jest przygotowany do podjecia pracy zawodowej oraz do kontynuowania ksztatcenia na studiach
drugiego stopnia oraz studiach podyplomowych.

Zwiazek kierunku studiow ze strategia uczelni

Program ksztatcenia na kierunku Technologia zywnosci i zywienie cztowieka oparty na szerokiej wiedzy, umiejetnosciach praktycznych
oraz kompetencjach spotecznych wpisuje sie w misje Politechniki £tédzkiej sformutowana w strategii uczelni na lata 2025-2030.
Motywem przewodnim jest wspétpraca, ktéra angazuje, zaréwno pracownikéw i studentéw jak i przedstawicieli otoczenia
gospodarczego. Kierunek ten wpisuje sie w misje Pt, ktéra dazy do budowania zréwnowazonej uczelni badawczej, rozwijajgcej innowacje
dla dobra spoteczenstwa, gospodarki i Swiata promujacej idee uczenia sie przez cate zycie.

Zapewnienie wysokiej jakosci ksztatcenia na kierunku Technologia zywnosci i zywienie cztowieka stanowi jeden z priorytetéw Wydziatu i
jest realizowane m.in. poprzez:

e polityke kadrowg ukierunkowang na prowadzenie zaje¢ dydaktycznych przez nauczycieli akademickich o najwyzszych
kompetencjach, prowadzacych badania naukowe na najwyzszym poziomie;

e doskonalenie warsztatu dydaktycznego i kompetencji kadry poprzez szkolenia w zakresie nowoczesnych metod nauczania,
aktualnej wiedzy, rozwoju technologicznego i trendéw w nauce;

® ciagte udoskonalanie oferty dydaktycznej w odpowiedzi na potrzeby i wyzwania otoczenia spoteczno-gospodarczego;

e rozwijanie przyjaznej studentom infrastruktury edukacyjnej, lokalowej i wspierajace;.

Program studiéw, odpowiadajacy na aktualne potrzeby dynamicznie zmieniajgcego sie rynku pracy, posiada wysoki potencjat
aplikacyjny. Dla wyrézniajacych sie studentéw, program studiéw przewiduje réwniez mozliwos¢ indywidualizacji Sciezki ksztatcenia oraz
realizacji zaproponowanego przez studenta tematu pracy dyplomowej, co sprzyja rozwojowi potencjatu badawczego i zawodowego.
Nowoczesne formy edukacji, w tym aktywna wspétpraca z jednostkami gospodarczymi, umozliwiajg studentom zdobywanie cennych
kompetencji praktycznych i przygotowujg 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 tgczacych
wiedze z przedmiotéw podstawowych (matematyka, fizyka, chemia) z wiedza z zakresu nauk technicznych, technologicznych,
zywieniowych oraz ekonomicznych i zarzadzania, co umozliwi absolwentowi kierunku identyfikowad i rozwigzywac problemy zwigzane z
zywieniem, wytwarzaniem, utrwalaniem, przechowywaniem i dystrybucja zywnosci oraz jej analizg i oceng jakosci. Wiedza i
umiejetnosci z zakresu analizy zywnosci, biochemii, mikrobiologii i technologii informatycznych umozliwia prowadzenie prac o
charakterze analitycznym. Ksztatcenie ma charakter inzynierski i koncentruje sie na przekazaniu solidnych podstaw teoretycznych oraz
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praktycznych umiejetnosci niezbednych do funkcjonowania w srodowisku zawodowym. Celem ksztatcenia jest uzyskane przez
absolwentéw kompetencji inzynierskich pozwalajacych na projektowanie, prowadzenie i modyfikacje istniejacych technologii produkg;ji
zywnosci, z uwzglednieniem zasad zréwnowazonego rozwoju.

Program ksztatcenia przygotowuje specjalistéw do pracy na stanowiskach inzynieryjnych w przedsiebiorstwach przemystu

spozywczego, zajmujacych sie produkcjg, obrotem zywnoscia, jej kontrolg, jak réwniez zywieniem cztowieka. Dzieki elastycznemu i
interdyscyplinarnemu przygotowaniu absolwent jest specjalista poszukiwanym na rynku pracy, a takze potrafi dostosowac sie do
wymagan pracy w innych dziedzinach pokrewnych. Jednoczesnie studia pierwszego stopnia stanowig solidng podstawe do dalszego
ksztatcenia - absolwent ma mozliwo$¢ kontynuowania nauki na studiach drugiego stopnia oraz uczestnictwa w studiach podyplomowych
i kursach specjalistycznych, co pozwala na dalszy rozwdj kompetencji zawodowych i naukowych.

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

Kierunek zmian w programie ksztatcenia na kierunku Technologia zywnosci i zywienie cztowieka byt determinowany oczekiwaniami
otoczenia spoteczno-gospodarczego oraz potrzebami rynku pracy. Zmiany wprowadzone do programu poprzedzone byty konsultacjami z
przedsiebiorcami branzy spozywczej nalezgcymi do Rady Biznesu powotanej na Wydziale. Konsultacje prowadzono w formie ankiety
oraz w bezposrednich dyskusjach podczas spotkania Rady. Ponadto, na podstawie ofert zatrudnienia, przeprowadzono przeglad
kompetencji, jakie sg oczekiwane przez pracodawcéw w odniesieniu do absolwentéw kierunku technologia zywnosci i zywienie
cztowieka. Program studidéw zostat zaopiniowany przez przedsiebiorce poprzez wypetnienie ankiety. Wg przedsiebiorcy program
ksztatcenia odpowiada na aktualne potrzeby rynku pracy w branzy spozywczej. Zaleta programu jest znaczacy udziat zajec
praktycznych. Efekty uczenia sg jasno okreslone i adekwatne do tresci przedmiotéw. Program w zaproponowanym ksztatcie zapewnia
dobre przygotowanie absolwentéw do pracy w sektorze spozywczym.

Opis kompetencji oczekiwanych od kandydata ubiegajacego sie o przyjecie na studia

Zgodnie z uchwatg rekrutacyjna na dany rok akademicki.

Jednostka organizujaca ksztatcenie

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Charakterystyka kierunku 23/32



Plan studiow

Semestr 1
Przedmiot Liczba godzin Punkty ECTS Forma weryfikacji Obligatoryjnos¢
Matematyka | Cwiczenia: 75 8 Egzamin Przedmioty
Wyktad: 30 obowigzkowe
Fizyka | Cwiczenia: 15 2 Zaliczenie na ocene Przedmioty
Wyktad: 15 obowigzkowe
Chemia ogdlna i nieorganiczna Cwiczenia: 30 7 Zaliczenie na ocene Przedmioty
Zajecia laboratoryjne: 45 obowigzkowe
Wyktad: 30
Technologie cyfrowe dla inzyniera Zajecia laboratoryjne: 45 3 Zaliczenie na ocene Przedmioty
obowigzkowe
Ekonomia i zarzadzanie firma Cwiczenia: 15 2 Zaliczenie na ocene Przedmioty
Wyktad: 10 obowigzkowe
Podstawy dietetyki i zywienia cztowieka Cwiczenia: 30 6 Egzamin Przedmioty
Zajecia projektowe: 15 obowigzkowe
Wyktad: 30
Przedmiot obieralny 1 2 Zaliczenie na ocene Obowigzkowa
grupa
Student wybiera 1 przedmiot
Rozwoj kompetencji przysztosci Cwiczenia: 30 2 Zaliczenie na ocene Przedmioty do
wyboru
Rozwdj kompetencji osobistych w Srodowisku akademickim Cwiczenia: 30 2 Zaliczenie na ocene Przedmioty do
wyboru
Suma 415 30
Semestr 2
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Przedmiot

Liczba godzin

Punkty ECTS

Forma weryfikacji

Obligatoryjnos¢

Fizyka Il

Chemia organiczna w technologii zywnosci

Dokumentacja techniczna z elementami maszynoznawstwa w
przemysle spozywczym

Aparatura i procesy jednostkowe w produkcji zywnosci

Edukacja zywieniowa

Przedmiot obieralny 2

Surowce zywnosciowe réznych regionéw swiata

Zywnos$¢ i napoje $wiata

Jezyk obcy modut 1

Student wybiera 1 modut z grupy

Jezyk angielski B2 modut |

Jezyk angielski B2+ modut |

Jezyk niemiecki B2 modut |

Jezyk angielski C1 modut |

Wychowanie fizyczne 1

Plan studiéw

Zajecia laboratoryjne: 30

Cwiczenia: 30
Zajecia laboratoryjne: 45
Wyktad: 30

Cwiczenia: 10
Zajecia projektowe: 20

Cwiczenia: 15
Zajecia laboratoryjne: 30
Wyktad: 30

Zajecia projektowe: 25

Wyktad: 30

Wyktad: 30

Cwiczenia: 30

Cwiczenia: 30

Cwiczenia: 30

Cwiczenia: 30

Cwiczenia: 30

2

Zaliczenie na ocene

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

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie

Przedmioty
obowigzkowe

Przedmioty
obowigzkowe

Przedmioty
obowigzkowe

Przedmioty
obowigzkowe

Przedmioty
obowigzkowe

Obowigzkowa
grupa

Przedmioty do
wyboru

Przedmioty do
wyboru

Obowigzkowa
grupa

Przedmioty do
wyboru

Przedmioty do
wyboru

Przedmioty do
wyboru

Przedmioty do
wyboru

Przedmioty
obowigzkowe
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Przedmiot Liczba godzin Punkty ECTS Forma weryfikacji Obligatoryjnos¢
Matematyka Il Cwiczenia: 45 6 Egzamin Przedmioty
Wyktad: 30 obowigzkowe
Suma 430 30
Semestr 3
Przedmiot Liczba godzin Punkty ECTS Forma weryfikacji Obligatoryjnos¢
Biochemia Zajecia laboratoryjne: 30 4 Zaliczenie na ocene Przedmioty
Wyktad: 30 obowigzkowe
Mikrobiologia zywnosci Zajecia laboratoryjne: 45 7 Egzamin Przedmioty
Wyktad: 30 obowigzkowe
E-learning: 10
Technologia zywnosci pochodzenia zwierzecego Zajecia laboratoryjne: 45 7 Egzamin Przedmioty
Wyktad: 30 obowigzkowe
Inzynieria procesowa Cwiczenia: 15 4 Zaliczenie na ocene Przedmioty
Zajecia projektowe: 15 obowigzkowe
Wyktad: 30
Przedmiot obieralny 3 3 Zaliczenie na ocene Obowigzkowa
grupa
Student wybiera 1 przedmiot
Science Communication in Dietetics Zajecia projektowe: 20 3 Zaliczenie na ocene Przedmioty do
wyboru
Facts and Myths in Human Nutrition Zajecia projektowe: 20 3 Zaliczenie na ocene Przedmioty do
wyboru
Przedmiot obieralny 4 3 Zaliczenie na ocene Obowigzkowa
grupa
Student wybiera 1 przedmiot
Naturalne stabilizatory zywnosci Zajecia laboratoryjne: 15 3 Zaliczenie na ocene Przedmioty do

Plan studiéw

Wyktad: 15

wyboru
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Przedmiot

Liczba godzin

Punkty ECTS

Forma weryfikacji

Obligatoryjnos¢

Zywno$¢ jako nutraceutyk
Jezyk obcy modut 2

Student wybiera 1 modut z grupy

Jezyk angielski B2 modut Il
Jezyk angielski B2+ modut Il
Jezyk niemiecki B2 modut Il
Jezyk angielski C1 modut Il
Wychowanie fizyczne 2

Suma

Semestr 4

Przedmiot

Zajecia laboratoryjne: 15
Wyktad: 15

Cwiczenia: 30

Cwiczenia: 30

Cwiczenia: 30

Cwiczenia: 30

Cwiczenia: 30

390

Liczba godzin

3

30

Punkty ECTS

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie

Forma weryfikacji

Przedmioty do
wyboru

Obowigzkowa
grupa

Przedmioty do
wyboru

Przedmioty do
wyboru

Przedmioty do
wyboru

Przedmioty do
wyboru

Przedmioty
obowigzkowe

Obligatoryjnosc

Statystyczna analiza danych

Technologia zywnosci pochodzenia roslinnego

Automatyzacja i elektrotechnika w przemysle spozywczym

Termodynamika i gospodarka energetyczna

Plan studiéw

Cwiczenia: 30
Zajecia laboratoryjne: 75
Wyktad: 20

Zajecia laboratoryjne: 30
Wyktad: 20

Cwiczenia: 20
Wyktad: 20

2

Zaliczenie na ocene

Egzamin

Zaliczenie na ocene

Egzamin

Przedmioty
obowigzkowe

Przedmioty
obowigzkowe

Przedmioty
obowigzkowe

Przedmioty
obowigzkowe
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Przedmiot Liczba godzin Punkty ECTS Forma weryfikacji Obligatoryjnos¢

Analiza zywnosci Zajecia laboratoryjne: 70 7 Zaliczenie na ocene Przedmioty
Wyktad: 20 obowigzkowe
Przedmiot obieralny 5 3 Zaliczenie na ocene Obowigzkowa
grupa

Student wybiera 1 przedmiot

Gospodarka wodno-$ciekowa Zajecia laboratoryjne: 25 3 Zaliczenie na ocene Przedmioty do
Wyktfad: 15 wyboru
Srodowiskowe aspekty produkcji Zywnosci Zajecia laboratoryjne: 25 3 Zaliczenie na ocene Przedmioty do
Wyktad: 15 wyboru
Jezyk obcy modut 3 2 Zaliczenie na ocene Obowigzkowa
grupa

Student wybiera 1 modut z grupy

Jezyk angielski B2 modut IlI Cwiczenia: 30 2 Zaliczenie na ocene Przedmioty do
wyboru
Jezyk angielski B2+ modut IlI Cwiczenia: 30 2 Zaliczenie na ocene Przedmioty do
wyboru
Jezyk niemiecki B2 modut IlI Cwiczenia: 30 2 Zaliczenie na ocene Przedmioty do
wyboru
Jezyk angielski C1 modut IlI Cwiczenia: 30 2 Zaliczenie na ocene Przedmioty do
wyboru
Wychowanie fizyczne 3 Cwiczenia: 30 0 Zaliczenie Przedmioty
obowigzkowe
Suma 405 30
Semestr 5

Plan studiéw 28/ 32



Przedmiot

Liczba godzin

Punkty ECTS

Forma weryfikacji

Obligatoryjnos¢

Ksztattowanie cech sensorycznych zywnosci

Prawo zywnosciowe

Substancje antyzywieniowe i toksyczne

Technologie produktéw fermentowanych

Zarzadzanie bezpieczehstwem zywnosci

Jakos¢ w tancuchu dostaw zywnosci

Przedmiot obieralny 6

Student wybiera 1 przedmiot

Produkcja zywnosci w zréwnowazonym rozwoju

Strategie ESG w zréwnowazonej produkgji

Jezyk obcy modut 4

Student wybiera 1 modut z grupy

Jezyk angielski B2 modut IV

Jezyk angielski B2+ modut IV

Plan studiéw

Zajecia laboratoryjne: 45
Zajecia projektowe: 15
Wyktad: 20

Cwiczenia: 30
Wyktad: 15

Zajecia laboratoryjne: 45
Wyktad: 20

Zajecia laboratoryjne: 30
Wyktad: 20

Zajecia laboratoryjne: 15
Zajecia projektowe: 20
Wyktad: 20

Zajecia laboratoryjne: 20
Zajecia projektowe: 20
Wyktad: 20

Cwiczenia: 20

Zajecia projektowe: 20
Wyktad: 15

Cwiczenia: 20

Zajecia projektowe: 20
Wyktad: 15

Cwiczenia: 30

Cwiczenia: 30

6

Egzamin

Egzamin

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Egzamin

Egzamin

Egzamin

Przedmioty
obowigzkowe

Przedmioty
obowigzkowe

Przedmioty
obowigzkowe

Przedmioty
obowigzkowe

Przedmioty
obowigzkowe

Przedmioty
obowigzkowe

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¢

Jezyk niemiecki B2 modut IV
Jezyk angielski C1 modut IV

Suma

Semestr 6

Przedmiot

Cwiczenia: 30

Cwiczenia: 30

440

Liczba godzin

3

30

Punkty ECTS

Egzamin

Egzamin

Forma weryfikacji

Przedmioty do
wyboru

Przedmioty do
wyboru

Obligatoryjnos¢

Modut sumatywny
Obieralne praktyki studenckie

Student wybiera 1 przedmiot

Praktyka w instytucjach naukowych i badawczych
Praktyka w zaktadach przemystowych

Przedmiot obieralny 7

Student wybiera 1 przedmiot
Ksztattowanie trwatosci i przyswajalnosci sktadnikéw

prozdrowotnych w nowoczesnym cateringu dietetycznym

Zywno$¢ wygodna nowej generacji

Przedmiot obieralny 8

Plan studiéw

Zajecia projektowe: 140

Praktyka: 0

Praktyka: 0

Zajecia laboratoryjne: 40
Zajecia projektowe: 20
Wyktad: 10

Zajecia laboratoryjne: 40
Zajecia projektowe: 20
Wyktad: 10

8

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie

Zaliczenie

Zaliczenie

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Przedmioty
obowigzkowe

Obowigzkowa
grupa

Przedmioty do
wyboru

Przedmioty do
wyboru

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

Efektywne technologie w przemysle cukrowniczym

Cukrownictwo jako przyktad odpowiedzialnego wykorzystania
zasobow naturalnych

Przedmiot obieralny 9
Student wybiera 1 przedmiot
Wspdtczesne technologie i systemy produkcyjne w przemysle

cukierniczym i piekarskim

Projektowanie funkcjonalnych produktéw cukierniczych i
piekarskich

Przedmiot obieralny 10

Student wybiera 1 przedmiot

Metody separacyjne w analizie zywnosci
Zapewnienie jakosci w analizie zywnosci

Suma

Semestr 7

Plan studiéw

Zajecia laboratoryjne: 25
Zajecia projektowe: 35
Wyktad: 10

Zajecia laboratoryjne: 25
Zajecia projektowe: 35
Wyktad: 10

Zajecia laboratoryjne: 40
Zajecia projektowe: 10
Wyktad: 20

Zajecia laboratoryjne: 40

Zajecia projektowe: 10
Wyktad: 20

Zajecia laboratoryjne: 55
Wyktad: 15

Zajecia laboratoryjne: 55
Wyktad: 15

420

30

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 do
wyboru

Przedmioty do
wyboru

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¢

Seminarium dyplomowe

Praca dyplomowa

Projekt obieralny PBL

Aspekty prawne i organizacyjne w praktyce inzynierskiej

Absolwent na rynku pracy

Etyczne aspekty produkcji zywnosci

Suma

Plan studiéw

Seminarium: 30

Praca dyplomowa: 0

Zajecia projektowe: 45

Zajecia projektowe: 10
Wyktad: 20
Cwiczenia: 20

Zajecia projektowe: 20

145

3

15

30

Zaliczenie na ocene + egzamin

Zaliczenie

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Przedmioty
obowigzkowe

Przedmioty
obowigzkowe do
wyboru

Przedmioty
obowigzkowe do
wyboru

Przedmioty
obowigzkowe

Przedmioty
obowigzkowe

Przedmioty
obowigzkowe
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