Program studiow niestacjonarnych Il stopnia, kierurek: Technologiazywnosci i zywienie cztowieka, specjalné: przetworstwo zywnosci
— 4 semestry- obowaizuje | i Il rok w roku akademickim 2011/2012, zatwerdzono na RW 19.05.2010

Godziny - ogotem Obowazuje | rok Il rok
po sem.
Lp. Przedmiot Cwiczenia Sem. 1 Sem. 2 Sem. 3 Sem.
ECTS| Razem| W aud. | lab. Egz. | Zal.| 5 zjazdfjw 5 zjaz’dév 5 zjaquéw 5 zjaz’déw
W, | éw. | w. | éw. | w.o | éw. | w. | ¢éw.
1. Informatyka stosowana 3 30 - - 30 1 - 6
2. Enzymologia 6 45 15 10 20 1 3 6
3. Nutrigenomika 5 30 15 5 10 1 3 3
4. | Zafalszowaniaywnosci 4 20 10 - 10 1 2 2
5. Metodologia bada 2 15 15 - - 1 3
6. | Wspoiczesne trendy sywieniu cztowieka 2 15 15 2 3
7. | Wspoiczesne trendy w zapewnieniu bezpigsteazywnosci 2 15 15 2 3
8. | Technologia ttuszczéw specjalnych 2 15 15 2 3
9. Statystyka stosowana 3 30 15 15 - 2 3 3
Wspoiczesne trendy w biotechnologiiwnasci 1 10 10 2 2
10. | Przedmioty do wyboru* * 3 30 10 5 15 2 D 4
11. | Specjalizacja dyplomowa* 7 30 10 20 2 2 4
12. | Seminarium dyplomowe 2 10 - - 10 2 2
13. [Wspoiczesne trendy w przetwdrstwie surowcodw zwimreh 1 15 15 3 3
14. [ Wspolczesne trendy w przetwoérstwie surowcowlimoych 1 15 15 3 3
16. [Jaka¢ a technologia przetwérstwa 4 30 10 5 15 3 2 4
17. | Zywnos¢ funkcjonalna 4 30 10 5 15 3 2 4
18. | Prawazywnaosciowe 1 15 15 3 3
19. | Specjalizacja dyplomowa 7 45 15 30 3 3 6
20. | Seminarium dyplomowe 3 10 - - 10 3 2
21. | Procesy fermentacyjne w przetworstwigsaii mleka 2 15 15 4 3
22. | Polityka bezpiectstwazywnaosciowego 1 15 15 - - 4 3
23. | Specjalizacja dyplomowa 8 45 15 30 4 3 6
24. | Seminarium dyplomowe 2 10 - - 10 4 2
25. | Wykonanie i obrona pracy magisterskiej 40
Suma| 96 540 | 270 45 | 225 9 15 55 85| 90| 65 80 80 4% 4
270 | 140 155 160 85

*Specjalizacje do wyboru: Przetwérstwogsa i ttuszczow zwiekxych, Przetworstwo zlid termoplastyczna obrobkawnosci, Przetworstwo grzybdw, owocow i warzyw,
Przetwoérstwo mleka i reologizzwnaosci, Przemystowa produkcja potraw
** Przedmioty do wyboru (minimalna grupa do reatiggrzedmiotu — 30 oséb): Przetworstwo drobiu,endrstwo ryb, Biotechnologia w mleczarstwie, Powygki w
przetworstwie misa, Tradycyjne produktyywnosciowe, Analiza w bezpiecastwie zywnaosci, Przetwérstwo jaj, Termoplastyczna obrobkazB@chnologia

cukiernictwa, Hydrokoloidy i reologia, Innowacyjtechnologie przemystu owocowo-warzywnego



