Zatacznik Nr 7 do Uchwatly Nr 478 Senatu
UWM w Olsztynie z dnia 26 kwietnia 2019 roku

PLAN STUDIOW
KIERUNKU Technologia zywnosci i Zywienie cztowieka

Obowigzuje od cyklu: 2019/2020 Z

Profil ksztalcenia: ogbélnoakademicki

Forma studiéw: niestacjonarne

Poziom studiéw: pierwszego stopnia - inzynierskie

Liczba semestrow: 7

Dziedzinaly nauki/dyscyplina/y naukowa/e lub artystyczna/e: dziedzina nauk rolniczych / dyscyplina naukowa: technologia zywnosci i zywienia

Rok studiow: 1, semestr: 1
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Grupa tresci
| - WYMAGANIA OGOLNE
1 | Repetytorium (matematyka, chemia, fizyka) 1 2 0 ZAL f 14 14 0 1 0 0
2 | Technologie informacyjne 1 2 1,2 ZAL O 0 30 0 30 1 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 4 1,2 X X 44 14 30 2 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 1,2 X X 44 14 30 2 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 2 0 X X 14 14 0 1 0 0
Il - PODSTAWOWYCH
1 | Rysunek techniczny 1 2 0,56 ZAL O 0 14 0 14 2 0 0
2 | Prowadzenie dziatalnosci gospodarczej 1 2 0,56 ZAL O 0 14 0 14 2 0 0
3 | Maszynoznawstwo 1 6 0,56 EGZ 0 28 14 14 4 0 0
4 | Matematyka 1 6 0,84 EGZ 0 42 21 21 4 0 0
5 | Chemia ogoblna 1 6 0,84 EGZ 0 42 21 21 4 0 0




6 | Ekologia i ochrona $rodowiska 1 2 0,56 ZAL O 0 21 7 14 2 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 24 3,92 X X 161 63 98 18 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 3,92 X X 161 63 98 18 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 X X 0 0 0 0 0
VI - INNE

1 | Etykieta 1 0,5 0 ZAL 0 4 4 0 0 0 0

2 | Ergonomia 1 0,25 0 ZAL 0 2 2 0 0 0 0

3 | Ochrona wlasnosci intelektualnej 1 0,25 0 ZAL 0 2 2 0 0 0 0

4 | Informacja patentowa 1 0,5 0 ZAL 0 4 4 0 0 0 0

5 | Szkolenie w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy 1 0,5 0 ZAL 0 4 4 0 0 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 2 0 X X 16 16 0 0 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 0 X X 16 16 0 0 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 X X 0 0 0 0 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. w semestrze 1 30 5,12 221 93 128 20 0 0
Rok studiow: 1, semestr: 2
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Grupa tresci
| - WYMAGANIA OGOLNE

1 |Jezyk obey I 2 2 1,2 ZAL O f 30 0 30 1 0 0

2 | Przedmiot humanistyczny | 2 2 0 ZALO f 14 14 0 1 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 4 1,2 X X 44 14 30 2 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 1,2 X X 44 14 30 2 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 4 0 X X 0 0 0 0 0 0
Il - PODSTAWOWYCH

1 | Fizyka z elementami biofizyki 2 6 0,84 EGZ 0 42 21 21 4 0 0

2 | Chemia organiczna 2 6 0,84 EGZ 0 42 21 21 4 0 0

3 | Statystyka 2 3 0,56 EGZ 0 28 14 14 4 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 15 2,24 X X 112 56 56 12 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 2,24 X X 112 56 56 12 0 0




Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 ’ 0 X X 0 0 0 0 0 0
111 - KIERUNKOWYCH
1 | Organizacja i zarzadzanie 2 2 0,28 ZALO 0 14 7 7 2 0 0
2 | Biologiczne podstawy produkcji Zywnosci i Zywienia 2 1 0,2 ZALO 0 10 5 5 1 0 0
3 | Chemia zywnosci 2 4 0,84 ZAL O 0 35 14 21 2 0 0
4 | Analiza sensoryczna 2 2 0,28 ZAL O 0 14 7 7 2 0 0
5 | Rachunkowo$¢ 2 2 0,28 ZAL O 0 14 7 7 2 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 11 1,88 X X 87 40 47 9 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (zaj¢cia praktyczne) 1,88 X X 87 40 47 9 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 X X 0 0 0 0 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. w semestrze 2 30 5,32 243 110 133 23 0 0
Rok studiow: 2, semestr: 3
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Grupa tresci
| - WYMAGANIA OGOLNE
1 | Techniki twérczego myslenia 3 1 0,28 ZAL O 0 7 7 0 0 0
2 | Przedmiot humanistyczny Il 3 2 0 ZAL O f 14 14 0 1 0 0
3 |Jezyk obcy 11 3 2 12 ZAL O f 30 0 30 1 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 5 1,48 X X 51 14 37 2 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 1,48 X X 51 14 37 2 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 4 1,2 X X 44 14 30 2 0 0
111 - KIERUNKOWYCH
1 | Biochemia zywnosci 3 6 1,12 EGZ 0 56 28 28 4 0 0
2 | Analiza i ocena jakos$ci zywnosci 3 5 1,12 EGZ 0 49 21 28 4 0 0
3 | Prawo zywnosciowe 3 2 0,28 ZAL O 0 14 7 7 2 0 0
4 | Podstawy opakowalnictwa artykutow spozywczych 3 2 0,56 ZAL O 0 21 7 14 2 0 0
5 | Podstawy zywienia czlowieka 3 5 0,84 EGZ 0 42 21 21 4 0 0
6 | Inzynieria procesowa 3 5 0,84 EGZ 0 42 21 21 4 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 25 4,76 X X 224 105 119 20 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 4,76 X X 224 105 119 20 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 X X 0 0 0 0 0 0




Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. w semestrze 3 ‘ 30 ‘ 6,24 275 119 156 22 0 0
Rok studiow: 2, semestr: 4
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Grupa tresci
| - WYMAGANIA OGOLNE
1 |Jezyk obcey III 4 2 12 ZAL O f 30 0 30 1 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogbtem) 2 1.2 X X 30 0 30 1 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 1,2 X X 30 0 30 1 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 2 1,2 X X 30 0 30 1 0 0
111 - KIERUNKOWYCH
1 | Zywienie zbiorowe 4 2 0,28 ZAL O 0 14 7 7 2 0 0
2 | Ekonomika przedsigbiorstw zywnosciowych 4 3 0,56 ZAL O 0 28 14 14 2 0 0
3 | Technologia zywno$ci - technologia mleczarska 4 4 0,56 ZAL O 0 28 14 14 2 0 0
4 | Technologia zywnosci - technologia produktow roslinnych | 4 4 0,56 ZAL O 0 28 14 14 2 0 0
5 Tgchnolog1a zywnosci - technologia migsa i przetworow 4 4 0,56 ZAL O o 28 14 14 5 0 0
migsnych
6 | Ogolna technologia zywnosci 4 5 1,12 EGZ 0 49 21 28 4 0 0
7| Mikrobiologia zywno$ci 4 6 1,12 EGZ 0 49 21 28 4 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 28 4,76 X X 224 105 119 18 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 4,76 X X 224 105 119 18 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 X X 0 0 0 0 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. w semestrze 4 30 5,96 254 105 149 19 0 0




Rok studiow: 3, semestr: 5
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Grupa tresci
| - WYMAGANIA OGOLNE
1 |Jezyk obey IV 5 2 12 EGZ f 30 0 30 1 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 2 1,2 X X 30 0 30 1 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 1,2 X X 30 0 30 1 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 2 1,2 X X 30 0 30 1 0 0
111 - KIERUNKOWYCH
1 | Higiena produkgcji i toksykologia zywno$ci S 4 0,84 EGZ 0 42 21 21 4 0 0
2 | Technologia zywnoéci - biotechnologia zywno$ci 5 4 0,56 ZAL O 0 28 14 14 2 0 0
3 Technologia zywnosci - technologia gastronomiczna 5 4 0,56 ZAL O 0 28 14 14 2 0 0
4 | Przedmiot kierunkowy do wyboru 1 5 4 05 | ZALO f 28 14 14 2 0 0
5 | Przedmiot kierunkowy do wyboru 2 5 4 0,56 ZALO f 28 14 14 2 0 0
6 | Przedmiot kierunkowy do wyboru 3 5 4 0,56 ZAL O f 28 14 14 2 0 0
7 | Przedmiot kierunkowy do wyboru 4 5 4 0,56 ZAL O f 28 14 14 2 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 28 4,2 X X 210 105 105 16 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (zaj¢cia praktyczne) 4,2 X X 210 105 105 16 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 12 1,68 X X 84 42 42 6 0 0
30 54 X X 240 105 135 17 0 0

Liczba punktow ECTS/godz. dyd. w semestrze 5




Rok studiow: 3, semestr: 6
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Grupa tresci
111 - KIERUNKOWYCH
1 WaI’SZtE_lt_ijZ}/_kOWG do wyboru a) Food science vocabulary 6 3 0,56 ZAL O f 14 0 14 2 0 0
b) Nutrition science vocabulary
2 | Systemy zarzadzania jako$cia i bezpieczenstwem zywnosci | 6 4 0,56 EGZ 0 28 14 14 4 0 0
3 | Przechowalnictwo surowcow i produktéw spozywczych 6 3 0,56 ZAL O 0 28 14 14 2 0 0
4 | Przedmiot kierunkowy do wyboru 5 (KZCz) 6 4 0,56 ZALO f 28 14 14 2 0 0
5 | Przedmiot kierunkowy do wyboru 6 6 4 0,56 ZAL O f 28 14 14 2 0 0
6 | Przedmiot kierunkowy do wyboru 7 6 4 0,56 ZAL O f 14 0 14 2 0 0
/| Seminarium kierunkowe 6 2 0,56 ZAL O 0 28 14 14 2 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 24 3,92 X X 168 70 98 16 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 3,92 X X 168 70 98 16 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 23 1,43 X X 434 14 224 8 0 0
V - PRAKTYKA
1 | Praktyka zawodowa 6 | 6 0 ZALO f 0 0 0 4 160 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogétem) 6 0 X X 0 0 0 4 160 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 0 X X 0 0 0 4 160 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 6 0 X X 0 0 0 4 160 0
30 3,92 X X 168 70 98 20 160 0

Liczba punktow ECTS/godz. dyd. w semestrze 6




Rok studiow: 4, semestr: 7
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Grupa tresci
111 - KIERUNKOWYCH
1 Tecbnologiczne projektowanie zaktadow przemyshu 7 5 0,84 ZAL O 0 35 14 21 2 0 0
SpoZywczego
2 | Przedmiot kierunkowy do wyboru 8 7 4 0,56 ZAL O f 28 14 14 2 0 0
3 | Przedmiot kierunkowy do wyboru 9 7 4 0,56 ZAL O f 28 14 14 2 0 0
4 | Seminarium dyplomowe 7 2 0,56 ZAL O f 14 0 14 2 0 0
5 | Praca dyplomowa 7 15 0 ZAL f 0 0 0 25 0 125
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 30 2,52 X X 105 42 63 33 0 125
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (zaj¢cia praktyczne) 2,52 X X 105 42 63 33 0 125
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 25 1,68 X X 70 28 42 31 0 125
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. w semestrze 7 30 2,52 X X 105 42 63 33 0 125




Tabela podsumowujaca plan
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Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. w planie studiow 210 34,48 1506 644 862 154 160 125
Grupa tresci i
| - WYMAGANIA OGOLNE
Liczba punktéow ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 17 6,28 199 42 157 8 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 6,28 199 42 157 8 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 14 3,6 118 28 90 5 0 0
Il - PODSTAWOWYCH
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogotem) 39 6,16 273 119 154 30 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 6,16 273 119 154 30 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 0 0 0 0 0 0
111 - KIERUNKOWYCH
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 146 22,04 1018 467 551 112 0 125
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (zaj¢cia praktyczne) 22,04 1018 467 551 112 0 125
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 60 4,79 588 84 308 45 0 125
1V - ZWIAZANYCH Z ZAKRESEM KSZTALCENIA
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 0 0 0 0 0 0 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 0 0 0 0 0 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 0 0 0 0 0 0
V - PRAKTYKA
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 6 0 0 0 0 4 160 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 0 0 0 0 4 160 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 6 0 0 0 0 0 0 0
VI - INNE
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 2 0 16 16 0 0 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 0 16 16 0 0 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 0 0 0 0 0 0




Punkty ECTS sumaryczne wskazniki ilosSciowe, w tym
zajecia:

Punkty ECTS

Liczba %
Ogolem - plan studiow 210 100
1 wymagajace bezposredniego udziatu nauczyciela 66.40 31.62%
akademickiego lub innych oséb prowadzacych zajecia ’ '
2 z zakresu nauk podstawowych 39 18,57%
3 0 charakterze praktycznym (laboratoryjne, projektowe, 3448 16.42%
warsztatowe) ’ '
4 ogodlnouczelniane lub realizowane na innym kierunku 14 6,67%
S zajecia do wyboru - co najmniej 30% punktéw ECTS 80 38,10%
6 wymiar praktyk 6 2,86%
7 zajecia z wychowania fizycznego
8 zajecia z jezyka obcego 8 3,81%
9 przedmioty z dziedziny nauk humanistycznych lub nauk 14 6.67%
spotecznych '
10 zajecia ksztaltujgce umiejetnosci praktyczne (dotyczy profilu . .
praktycznego)
zajecia zwigzane z prowadzong w uczelni dziatalno$cig
11 naukowg w dyscyplinie/ach, do ktoérych przyporzadkowano 109 51,90%
kierunek studiow (dotyczy profilu ogolnoakademickiego)
T Procentowy udzial pkt ECTS dla kazdej z dyscyplin %
naukowych w lacznej liczbie punktow ECTS
1 Technologia zywno$ci i Zywienia 100
Ogolem: 100%




Wykaz przedmiotow do wyboru
1. Repetytorium:
1) Repetytorium z chemii
2) Repetytorium z fizyki
3) Repetytorium z matematyki
2. Przedmiot kierunkowy 1:
1) Gospodarka wodna i §ciekowa w produkcji zywnosci
2) Trendy biotechnologii zywnos$ci
3) Technologia przemystéw fermentacyjnych
4) Zywno$¢ funkcjonalna i nutraceutyki
3. Przedmiot kierunkowy 2:
1) Technologia mleka, napojow i koncentratow mlecznych
2) Technologia wysokottuszczowych i wysokobiatkowych produktéw mlecznych
3) Ocena jakos$ci mleka 1 produktow mlecznych
4) Postep techniczno-technologiczny w mleczarstwie
4. Przedmiot kierunkowy 3:
1) Hydrokoloidy w przetworstwie migsa
2) Technologia mig¢sa i produktow migsnych
3) Technologia drobiarstwa i jajczarstwa
4) Niekonwencjonalne surowce zwierzece
5. Przedmiot kierunkowy 4:
1) Towaroznawstwo i przechowalnictwo surowcoéw roslinnych
2) Przemystowe przetworstwo zbdz i nasion oleistych
3) Przemyst fermentacyjny i owocowo-warzywny
4) Wybrane dzialy przetworstwa surowcow roslinnych
6. Przedmiot kierunkowy 5:
1) Podstawy fizjologii zywienia
2) Profilaktyka zywieniowa
3) Zywienie w wysitku fizycznym
4) Analiza sensoryczna Zywnosci i potraw
7. Przedmiot kierunkowy 6:
1) Gospodarka wodna i §ciekowa w produkcji ZywnoSci
2) Trendy biotechnologii zywnosci
3) Technologia przemystéw fermentacyjnych
4) Zywno$¢ funkcjonalna i nutraceutyki
5) Technologia mleka, napojow i koncentratéw mlecznych
6) Technologia wysokottuszczowych 1 wysokobiatkowych produktow mlecznych
7) Ocena jakosci mleka i produktow mlecznych
8) Postep techniczno-technologiczny w mleczarstwie
9) Hydrokoloidy w przetworstwie migsa
10) Technologia migsa i produktéw migsnych
11) Technologia drobiarstwa i jajczarstwa
12) Niekonwencjonalne surowce zwierzece
13) Towaroznawstwo i przechowalnictwo surowcow roslinnych
14) Przemystowe przetworstwo zbdz 1 nasion oleistych
15) Przemyst fermentacyjny i owocowo-warzywny
16) Wybrane dziaty przetworstwa surowcoOw roslinnych
17) Podstawy fizjologii Zywienia
18) Profilaktyka zywieniowa
19) Zywienie w wysitku fizycznym
20) Analiza sensoryczna zywnoSci 1 potraw



8. Przedmiot kierunkowy 7:
1) Gospodarka wodna i §ciekowa w produkcji ZywnoSci
2) Trendy biotechnologii zywno$ci
3) Technologia przemystéw fermentacyjnych
4) Zywno$¢ funkcjonalna i nutraceutyki
5) Technologia mleka, napojow i koncentratow mlecznych
6) Technologia wysokottuszczowych 1 wysokobiatkowych produktow mlecznych
7) Ocena jakosci mleka i produktow mlecznych
8) Postep techniczno-technologiczny w mleczarstwie
9) Hydrokoloidy w przetworstwie migsa
10) Technologia migsa i produktéw migsnych
11) Technologia drobiarstwa i jajczarstwa
12) Niekonwencjonalne surowce zwierzece
13) Towaroznawstwo i przechowalnictwo surowcow roslinnych
14) Przemystowe przetworstwo zbdz 1 nasion oleistych
15) Przemyst fermentacyjny i owocowo-warzywny
16) Wybrane dzialy przetworstwa surowcow roslinnych
17) Podstawy fizjologii zywienia
18) Profilaktyka zywieniowa
19) Zywienie w wysitku fizycznym
20) Analiza sensoryczna zywnoSci i potraw
9. Przedmiot kierunkowy 8:
1) Gospodarka wodna i §ciekowa w produkcji zywnosci
2) Trendy biotechnologii zywnosci
3) Technologia przemystow fermentacyjnych
4) Zywno$¢ funkcjonalna i nutraceutyki
5) Technologia mleka, napojow i1 koncentratéw mlecznych
6) Technologia wysokottuszczowych 1 wysokobiatkowych produktow mlecznych
7) Ocena jakosci mleka i produktow mlecznych
8) Postep techniczno-technologiczny w mleczarstwie
9) Hydrokoloidy w przetworstwie migsa
10) Technologia migsa 1 produktéw migsnych
11) Technologia drobiarstwa i jajczarstwa
12) Niekonwencjonalne surowce zwierzgce
13) Towaroznawstwo i1 przechowalnictwo surowcow roslinnych
14) Przemystowe przetworstwo zbdz 1 nasion oleistych
15) Przemyst fermentacyjny i owocowo-warzywny
16) Wybrane dziaty przetworstwa surowcoOw roslinnych
17) Podstawy fizjologii Zywienia
18) Profilaktyka zywieniowa
19) Zywienie w wysitku fizycznym
20) Analiza sensoryczna Zywnosci 1 potraw
10. Przedmiot kierunkowy 9:
1) Gospodarka wodna 1 §cieckowa w produkcji zywnosci
2) Trendy biotechnologii zywno$ci
3) Technologia przemystow fermentacyjnych
4) Zywno$¢ funkcjonalna i nutraceutyki
5) Technologia mleka, napojow 1 koncentratow mlecznych
6) Technologia wysokottuszczowych i wysokobiatkowych produktow mlecznych
7) Ocena jakosci mleka i produktoéw mlecznych
8) Postep techniczno-technologiczny w mleczarstwie
9) Hydrokoloidy w przetworstwie migsa
10) Technologia migsa i produktow migsnych



11) Technologia drobiarstwa i jajczarstwa
12) Niekonwencjonalne surowce zwierzece
13) Towaroznawstwo 1 przechowalnictwo surowcoéw roslinnych
14) Przemystowe przetworstwo zb6z 1 nasion oleistych
15) Przemyst fermentacyjny i owocowo-warzywny
16) Wybrane dzialy przetworstwa surowcow roslinnych
17) Podstawy fizjologii zywienia
18) Profilaktyka zywieniowa
19) Zywienie w wysilku fizycznym
20) Analiza sensoryczna Zywnosci i potraw
11. Warsztaty jezykowe do wyboru:
1) Food science vocabulary
2) Nutrition science vocabulary
12. Przedmiot humanistyczny I:
1) Filozofia
2) Socjologia
13. Przedmiot humanistyczny IlI:
1) Etyczne podstawy profesjonalizmu
2) Etyka



