Plan studiéw niestacjonarnych | stopnia kier. technlogia zywnosci i zywienie cztowieka
Do wyboru po 4 semestrzélok technologiazywnosci pochodzenia zwiergcego Il i IV rok w roku akademickim 2011-2012 (zatwierdzono na RW 25.02.2009 r.)

* Do wyboru dwa przedmioty humanistyczne: etykajslogia, historia wsi i rolnictwa Obauje praktyka zawodowa 4 tygodnie po 4 semestrze
Godziny - ogélem Po sem. I rok Il rok 1l rok IV rok
Przedmiot Cwiczenia Sem. 1 Sem. 2 Sem. 3 Sem. 4 Sem. § Sem. Sem. ] m. 8Se
ECTS Razem w aud. lab. ter Egz. Zal. | 7 zjazdbéw 7 zjazdbéw] 7 zjazddw 7 zjazdopv 7 zjazdd zjazdoéw 7 zjazdow 7 zjazdow
W. EW. Ww. EW. w. EW. W. Sw. W. Sw. Ww. Sw. w. Sw. W. EW.
1. Jzyk angielski 5 120 120 6 3 3 3 23
2. Przedmiot fakultatywny 2 30 30 2 2(B) 2(3)
3. Przedmiot fakultatywny 2 30 30 v 2(B) 203
4. Matematyka z elementami statystyki 8 75 35 10 2 2 3 3 3(1)
5. Chemia 12 120 56 14 50 2 4 4 4 5(4)
6. Ekologia i ochrondrodowiska 1 15 15 1 2(3
7. Technologia informacyjna 2 28 14 14 4 P
8. Fizyka 7 45 15 10 20 2 2(3) 4(d
9. Mikrobiologia i higienazywnosci 11 63 21 14 28 4 3 6)
10. Inzynieria procesowa 7 42 21 7 14 3 B B
11. Biochemia 10 56 21 14 21 3 3 5
12. Ekonomika przedgbiorstw zywnosciowych 2 14 14 3 2
13. Towaroznawstwaywnosci 2 14 14 3 2
14. Ogolna technologiaywnosci 10 56 21 14 21 4 2 3|
15. Chemiazywnosci 5 35 14 7 14 4 3 5
16. Analiza i ocena jakei zywnaosci 10 56 21 14 21 4 2 2 1 3
17. Aparatura przemystu spovczego 5 35 14 7 14 4 2 K
18.. | Genetyka 1 14 14 4 2
19. Toksykologiazywnosci 3 14 7 7 5 1 1
20. Biotechnologiaywnosci 7 42 21 7 14 6 3 3
21. Przetwdrstwo zho 7 35 14 7 14 5 2 3
22. Przetwory owocowo-warzywne 7 35 14 i 14 5 2 3
23. Fizjologia czlowieka 3 14 7 7 - 5 1
24. Podstawyywienia cztowieka 6 35 14 7 7 6) 2 3
25. Technologie wglowodandw i ttuszczéw 6 42 21 7 14 5 B B
26.. | Technologia mleka 10 56 21 14 2] 6 3 5
27. Technologia mbsa 10 56 21 14 21 6 3 5
28. Technologia rdin przemyst. i zielarskich 6 35 14 7 14 6 2 3
29. Projektowanie technologiczne 7 42 14 14 14 2 4
30. Przechowalnictwo i opakowanigwnosci 5 35 14 7 14 7 2 3
31. Gospodarka wodnisiekowa 1 14 14 7 2
32. Gastronomia 3 28 14 7 7 1 2 Y
33.. | Projektowanigrodkéw spaywczych 3 28 14 7 7 7 2 2
34. Organizacja i zaggdzanie 2 14 14 8 2
35. Dodatki dazywnosci 1 14 14 8 2
36. Rachunkowa 1 14 14 8 2
37. Systemy zapewnienia jaiad 3 14 7 7 8 1 1
38. Bezpieczéstwo i ergonomia 1 14 14 8 2
39. Seminarium dyplomowe 3 14 14 2
40. Praca dyplomowa i egzamin dyplomowy 15 Bw|
212 1443 657 253 533 21 1 8y 70 108 20 84 91 91161 | 77 126| 77 120] 70 77 63 21




