Program studiow drugiego stopnia stacjonarne, kierunek technologia zywnosci i zywienie cztowieka,
specjalnosé: przetworstwo zywnosci - 3 semestry
obowiazuje Ii Il rok w roku akademickim 2011/2012, zatwierdzono na RW 19.05.2010 r.

Lp. Przedmiot Godziny - og6tem Ot;c:)m;igil{lje I rok Il rok
ECTS [ Razem W Cwiczenia Egz. Zal. Sem. 1 Sem. 2 Sem. 3
aud lab 15tyg 15 tyg 15 tyg
W. Sw. w. [ W. [
1. Informatyka stosowana 3 30 30 1 2
2. Metodologia bada 1 15 15 1 1
3. Enzymologia 5 45 15 10 20 1 1 2
4, Nutrigenomika 6 60 30 10 20 1 2 2
5. Zafalszowaniaywnaosci 3 30 15 5 10 1 1 1
6. Wspoiczesne trendy mywieniu cziowieka 2 30 30 1 2
7. Wspoiczesne trendy w zapewnieniu bezpigseazywnosci 2 30 30 1 2
8. Specjalizacja dyplomowa* 7 75 30 15 30 1 2 3
9. Wspoiczesne trendy w przetwdrstwie surowcow zwisreh 2 30 30 2 2
10. [Wspodiczesne trendy przetwdrstwie surowcowlimaych 2 30 30 2 2
11. |Technologia ttuszczéw specjalnych 1 15 15 2 1
12. [Jaka¢ a technologia przetworstwa 4 45 15 10 20 2 1 2
13. |Zywnaos¢ funkcjonalna 4 45 15 10 20 2 1 2
14. |Statystyka stosowana 3 30 15 15 2 1 1
15. |Wspodiczesne trendy w biotechnologiiwnosci 1 15 15 2 1
16. |Przedmioty do wyboru** 4 45 15 10 20 2 1 2
17. |Specjalizacja dyplomowa 8 90 30 60 2 2 4
18. |Specjalizacja dyplomowa 8 90 30 60 3 2 4
19. [Procesy fermentacyjne w przetworstwiesaii mleka 2 30 30 3 2
20. |Polityka bezpieczestwazywnosciowego 1 15 15 3 1
21. |Prawozywnaoiciowe 1 15 15 3 1
22. |Seminarium dyplomowe 6 90 90 1,2,3 2 2 2
23. |Wykonanie i obrona pracy dyplomowej 20
Suma 96 900 435 85 380 9 15 165 180 | 180 195| 90 90
345 375 180

* Specjalizacja do wyboru (minimalna grupa do ieatji przedmiotu 15 os6bPrzetworstwo migsa i thuszczOw zwiergcych, Przetwérstwo zbé i termoplastyczna obrobkazywnosci,
Przetworstwo grzybow, owocow i warzyw, Przetworstwanleka i reologiazywnosci, Przemystowa produkcja potraw

** Przedmioty do wyborgminimalna grupa do realizacji przedmiotu - 386b): Przetworstwo drobiu, Przetworstwo ryb, Biotechnologa w mleczarstwie, Probiotyki w przetwdrstwie
miesa, Tradycyjne produkty zywnosciowe, Analiza w bezpiecagstwie zywnosci, Przetwdrstwo jaj, Termoplastyczna obrébka zbé, Technologia cukiernictwa, Hydrokoloidy i
reologia; Innowacyjne technologie przemystu owocowwarzywnego



