Program studiow niestacjonarnych Il stopnia, kierurek: Technologiazywnosci i zywienie cziowieka, specjalnéé: zywienie cztowieka
— 4 semestry - obowszuje | rok w roku akademickim 2011/2012, zatwierdzno na RW 19.05.2010

Godziny - ogotem Obownzuje | rok Il rok
po sem.
Lp. Przedmiot Cwiczenia Sem. 1 Sem. 2 Sem. 3 Sem. 4
ECTS| Razem| W aud. | lab. Egz. | Zal.| 5 zjazdfﬁw 5 zja;dév 5 zjaZ(,jc')w 5 zjaz’dc')v\
W. [ w. | w. | éw. | w. | 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. | Zafalszowanigywnosci 4 20 10 10 1 2 2
5. | Metodologia bada 2 15 15 - - 1 3
6. [Wspoiczesne trendy wywieniu cziowieka 2 15 15 2 3
7. | Wspoiczesne trendy w zapewnieniu bezpigseazywnosci 2 15 15 2 3
8. | Tluszcze specjalne wywieniu 2 15 15 2 3
9. | Statystyka stosowana 3 30 15 15 - 2 3 3
10. | Wspotczesne trendy w biotechnologiivnosci 1 10 10 2 2
11. | Przedmioty do wyboru* * 3 30 1€ 5 1 2 p [
12. | Specjalizacja dyplomowa* 7 30 1 40 2 2 4
13. | Seminarium dyplomowe 2 10 - - 10 2 2
14. | Wspoiczesne trendy w przetworstwie surowcow zwigyeh 1 15 15 3 3
15. | Wspoiczesne trendy w przetwoérstwie surowcowlimaych 1 15 15 3 3
16. |Jaka¢ a technologia przetwoérstwa 4 30 10 5 15 3 2 4
17. | Zywnoéé funkcjonalna 4 30 10 5 15 3 2 4
18. | Prawozywnaosciowe 1 15 15 3 3
19. | Specjalizacja dyplomowa 7 45 15 30 3 3 6
20. [ Seminarium dyplomowe 3 10 - - 10 3 2
21. | Profilaktykazywieniowa 2 15 15 4 3
22. | Polityka bezpieczestwazywnaosciowego 1 15 15 - - 4 3
23. | Specjalizacja dyplomowa 8 45 15 30 4 3
24. | Seminarium dyplomowe 2 10 - - 10 4
25. | Wykonanie i obrona pracy magisterskiej 2
Suma| 96 540 | 270 45 | 225 9 15 55 85| 90| 65 80 80 45
270 | 140 155 160 85

* Specjalizacje do wyboru: Analizaywnosci, Bioaktywne sktadnikizywnosci, Ocena i ksztattowanie jaka zywnosci, Procesy fermentaciiywnosci , Zywienie cztowieka,

Tradycyjne i regionalne produkty zywieniu cziowieka

** Przedmioty do wyboru (minimalna grupa do reatiggrzedmiotu — 30 os6b): Analiza w bezpietatsvie zywnosci, Zywienie sportowcow i ludzi aktywnych fizycznie,
Tradycyjne produkty wywieniu, Ekologiczne produkty wywieniu, Techniki izolacji zwizkdw biologicznie aktywnych, System ISO i TQM w pé&zéstwie zywnosci,
Suplementy diety, Produkcji fermentacjizywvieniu, Analiza ryzyka i zage@niazywnosci




