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BEZPIECZENSTWO
O 1 | CERTYFIKACJA ZYWNOSCI

NOWOSC W OFERCIE KSZTALCENIA

GASTRONOMIA
O 2 SZTUKA KULINARNA
NOWE PROGRAMY KSZTALCENIA

AKREDYTACJA POLSKIEJ KOMISJI AKREDYTACYJNEJ

TECHNOLOGIA
ZYWNOSCI
| ZYWIENIE CZtOWIEKA

KSZTAtCENIE SPECJALISTYCZNE
W ZAKRESIE WYBRANYM PRZEZ STUDENTA

WYROZNIAJACA OCENA POLSKIEJ KOMISII
AKREDYTACYINEJ | stopien — studia inzynierskie

Il stopien — studia magisterskie
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BEZPIECZENSTWO
| CERTYFIKACJA

ZYWNOSCI

Chcesz zdoby¢ wiedze w zakresie produkgji
zywnosci, regulacji prawnych oraz norm
w zakresie bezpieczenstwa, jakosci i certyfikacji
Zywnosci, systemow gwarantujgcych jakosc
i zasad urzedowej kontroli zywnosci, aspektow
srodowiskowych  pozyskiwania  surowcow
spozywczych i ich przetwarzania, realizowac
praktyKki zawodowe W wiodacych
przedsiebiorstwach oraz jednostkach nadzoru
i jednostkach certyfikujgcych?

JESLI TAK TO TEN KIERUNEK POWSTAL WLASNIE
DLA CIEBIE.

Po studiachu
SPECJALISTA DS. JAKOSCI,
SPECJALISTA DS.
BEZPIECZENSTWA ZYWNOSCI,
ANALITYK ZYWNOSCI — LABORANT,
SPECJALISTA/KONSULTANT
W FIRMACH DORADCZYCH
| BADAWCZO-ROZWOJOWYCH,
SPECJALISTA DS. CERTYFIKACII,
PRACOWNIK NADZORU
SANITARNEGO | HANDLOWEGO.



NAJWAZNIEJSZE PRZEDMIOTY NA STUDIACH

| STOPNIA (INZYNIERSKICH)

| ROK STUDIOW

Il ROK STUDIOW

Repetytorium
(matematyka, chemia)
Technologie informacyjne
Matematyka

Chemia ogdlnai
nieorganiczna

Podstawy ekonomii
Wprowadzenie do
bezpieczenhstwa zywnosci
Bezpieczehstwo w
produkciji zwierzecej
Bezpieczenstwo w
produkciji roslinnej
Ekologiai ochrona
srodowiska

Ergonomia

Ochrona wtasnosci
intfelektualnej

Statystyka

Chemia organiczna

Z biochemig

Podstawy prawa

Fizyka

Podstawy zywienia
cztowieka

Chemia zywnosci

Analiza sensoryczna
Organizacja i zarzgdzanie

Jezyk obcy

Wychowanie fizyczne
Przedmiot
ogdlnouczelniany
Prowadzenie dziatalnosci
gospodarczej

Ogdlna technologia
Zywnosci

Mikrobiologia ogdlna
Zywnosci

Prawo zywnosciowe
Bezpieczenstwo
opakowan

Nadzdbr weterynaryjny

i sanitarny w gospodarce
zZywnosciowej
Normalizacja, certyfikacja,
akredytacja

Podstawy
towaroznawczej oceny
Zywnosci

Chemiczne zagrozenia
bezpieczehstwa zywnosci
Technologia i higiena
produktéw pochodzenia
zwierzecego

Biologiczne zagrozenia
bezpieczenstwa zywnosci

11l ROK STUDIOW

Jezyk obcy

Podstawy budowy oraz
eksploatacji maszyn

i urzgdzeh w przetworstwie
ZyWNnosCi

Technologia i higiena
produktéw pochodzenia
Zwierzecego

Biologiczne metody
utrwalania zywnosci
/Antybiotykoopornosé

a zywnosé

Miernictwo w ocenie
jakosci zywnosci
Certyfikacja produktow
Zywnosciowych
Substancje dodatkowe

w ksztattowaniu jakosci
Zywnosci/Substancje
biologicznie aktywne

W Zywnosci

Ocena autentycznosci i
zafatszowanh zywnosci
Instrumentalne metody
oceny jakosci i
bezpieczenstwa zywnosci
Systemy zarzgdzania
jakosciqg i bezpieczenstwem
ZyWNOoSCi

Zarzgdzanie alergenami
Biotechnologia w produkciji
ZyWnosCi

Food safety
vocabulary/Food science
vocabulary

Praktyka zawodowa

IV ROK

Akredytacja laboratorium
badawczego/Walidacja
metod analitycznych
Logistyka w tancuchu
Zywnosciowym
(Przeciwdziatanie
patologiom na rynku
zywnosciowym/Odpowie
dzialno$¢ karna w prawie
zywnosciowym

Ochrona zdrowia
publicznego

Seminarium dyplomowe
Praca dyplomowa
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NOWE PROGRAMY KSZTAtCENIA

 AKREDYTACJA POLSKIEJ KOMISJI
AKREDYTACYJNEJ
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GASTRONOMIA

- SZTUKA KULINARNA

SWOj3  przysztoS¢  wigzesz  z pracqg W
gastronomii, chcesz zdobywaC kompetencje
kulinarne  pod  kierunkiem  uznanych

specjalistow | praktykow, wiedze w zakresie For

prowadzenia  dziatalnoSci  gastronomicznej, PROFESJONALNY KUCHARZ,
zarowno  pod  katem  technologicznym,

ekonomicznym, kulturowym, organizacyjnym | SZEF KUGHNI,
prawnym,  z uwzglednieniem najnowszych WEASCICIELEM RESTAURACII,
zalecen 1 trendow ZyWieniowyCh, realizowac PROFESJONALNY CUKIERNIK,
praktyki w  najlepszych  zakfadach

gastronomicznych? WEASCICIEL KAWIARNI,
JESLI TAK TO TEN KIERUNEK SPEENI TWOUE MENEDZEREM RESTAURACII
OCZEKIWANIA. LUB KAWIARNI.



NAJWAZNIEJSZE PRZEDMIOTY NA STUDIACH

| STOPNIA (INZYNIERSKICH)

| ROK STUDIOW

Il ROK STUDIOW

Technologie informacyjne
Matematyka

Zarzgdzanie i marketing w
gastronomii

Chemia w gastronomii
Prowadzenie dziatalnosci
gospodarczej
Biologia/Ekologia

i ochrona przyrody
Pszczelarstwo i
miodosytnictwo

Sztuka aranzacji w
gastronomii

Muzyka w gastronomii
Historyczne uwarunkowania
Zywnosci i zywienia

Analiza sensoryczna
Gastronomia w aspekcie
historycznym, kulturowym,
religiinym

Jezyk obcy

Biochemia zywnosci i zywienia
Zywienie cztowieka i dietetyka
Wtasciwosci fizyczne zywnosci
Towaroznawstwo produktow
pochodzenia roslinnego
Kultura biesiadowania
Analiza i ocena jakosci
Zywnosci

Gastronomia w sztuce
Etykieta

Jezyk obcy

Wychowanie fizyczne
Statystyka

Mikrobiologia zywnosci

Ogdlna technologia zywnosci
Towaroznawstwo produktow
pochodzenia zwierzecego
Technologia gastronomiczna
Procesy cieplne w
gasfronomii/Inzynieria produkcji
Gastronomia w hotelarstwie/
Turystyka z elementami
agroturystyki

Savair vivre/ Protokét
dyplomatyczny
Towaroznawstwo napojéw
alkoholowych

i bezalkoholowych

Kuchnia naturalna, regionalna,
fradycyjna

Technologia pofraw miesnych
Catering

Podstawy kelnerstwa

i barmanstwa
Przechowalnictwo surowcow

i potraw/ Chtodnictwo

i zamrazalnictwo surowcow

i pofraw

Zywienie w wysitku
fizycznym/Zywienie w warunkach
ekstremalnych
Niekonwencjonalne surowce w
gastronomii/ Zywno$é ekologiczna
i niekonwencjonalna

Zywnos¢ specjalnego
przeznaczenia/ Zywnosé
funkcjonalna

11l ROK STUDIOW

Jezyk obcy

Technologia czekolady

i karmelu

Enologia

Komputerowe wspomaganie
w gastronomii

Aparatfura gastronomiczna
Technologia ciast i deseréw
Systemy zarzgdzania
bezpieczenstwem zywnosci
w gastronomii

Kuchnie $wiata

Technologia suréwek i satatek
Polityka alergenowa

w gastronomii/ Zarzgdzanie
alergenami w gastronomii
Projektowanie potraw i napojéw
Technologia potraw
dietetycznych

Baristyka

Sztuka dekorowania stotéw

i pofraw

Technologia potraw z ryb

i owocdédw morza

Slow food

Nowoczesne frendy

w technologii ciast i
deseréw/Nowoczesne trendy
w technologii czekolady
Geografia kulinarna swiata/
Nowoczesna gastronomia
Seminarium dyplomowe
Praktyka zawodowa
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* KSZTAtCENIE SPECJALISTYCZNE
W ZAKRESIE WYBRANYM PRZEZ STUDENTA

« WYROZNIAJACA OCENA POLSKIEJ KOMISJI
AKREDYTACYJNEJ
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TECHNOLOGIA
ZYWNOSCI

| ZYWIENIE
CZtOWIEKA

Interesuje Cie specjalistyczna wiedza z zakresu
pozyskiwania,  przetwarzania 1  dystrybucji
Zywnosci, chcesz poznac praktyczne
uwarunkowania technologiczne przetworstwa
oraz czynniki decydujace o jakosci sensoryczne;,
bezpieczenstwie i wartoSci odzywczej produktow
spozywczych, poszerzy¢ wiedze technologiczng
w wybranym przez siebie zakresie technologil,
realizowac praktyki zawodowe w  zaktadach
produkcyjnych 0 ugruntowanej  pozycji
rynkowej?

CZEKAMY NA CIEBIE.

* KSZTALCENIE SPECJALISTYCZNE

W ZAKRESIE WYBRANYM PRZEZ STUDENTA

« WYROZNIAJACA OCENA POLSKIEJ KOMISII
AKREDYTACYJNEJ

Po stuoacihv:
TECHNOLOG,
GtOWNY TECHNOLOG,
KIEROWNIK PRODUKCII,
MENEDZER DS. ROZWOJU PRODUKTU,
PRACOWNIK NADZORU SANITARNEGO
| HANDLOWEGO



NAJWAZNIEJSZE PRZEDMIOTY NA STUDIACH

| STOPNIA (INZYNIERSKICH)

| ROK STUDIOW

Il ROK STUDIOW

Repetytorium
(matematyka, chemia,
fizyka)

Technologia informacyjna
Matematyka

Chemia

Rysunek techniczny
Ekologia i ochrona
Srodowiska

Prowadzenie dziatalnosci
gospodarczej
Maszynoznawstwo

Fizyka z elementami
biofizyki

Chemia organiczna
Statystyka
Rachunkowos¢
Organizacja i zarzgdzanie
Chemia zywnosci

Analiza sensoryczna
Biologiczne podstawy
produkcji zywnosci

i zywienia

Jezyk obcy

Przedmiot

Techniki tworczego
myslenia

Biochemia zywnosci
Podstawy zywienia
cztowieka

Andliza i ocena jakosci
ZyWnosci

Inzynieria procesowa
Prawo zywnosciowe
Podstawy opakowalnictwa
artykutdw spozywczych
Lywienie zbiorowe
Ogdlna technologia
Zywnosci

Mikrobiologia zywnosci
Technologia zywnosci -
biotechnologia zywnosci
Technologia zywnosci -
technologia mleczarska
Technologia zywnosci -
technologia miesa i
przetwordw miesnych
Technologia zywnosci -
technologia produktéw
roslinnych

Technologia zywnosci -
technologia
gastronomiczna
Ekonomika przedsiebiorstw
zywnosciowych

11l ROK STUDIOW

Jezyk obcy

Higiena produkciji

i toksykologia zywnosci
Analiza instrumentalna
Przechowalnictwo
surowcow i produktow
spozywczych

Biofizyka

Surowce i materiaty

w biotechnologii
Aparatura
biotechnologiczna
Mikrobiologia przemystowa
Biotfechnologiczne
oczyszczanie Srodowiska
Biotechnologia procesowa
Przedmioty
specjalnosciowe
TECHNOLOGIA MIESA,
TECHNOLOGIA
MLECZARSKA,
TECHNOLOGIA
PRODUKTOW ROSLINNYCH,
IYWIENIE CZLtOWIEKA
Systemy zarzgdzania
jakosciq i bezpieczenstwem
ZyWNOoSCi

Warsztaty jezykowe do
wyboru a)Food science
vocabulary lub b)Nufrition
science vocabulary
Praktyka zawodowa

IV ROK

Technologiczne
projektowanie
zaktadow przemystu
SpozZywcCzego
Przedmioty
specjalnosciowe
TECHNOLOGIA MIESA,
TECHNOLOGIA
MLECZARSKA,
TECHNOLOGIA
PRODUKTOW
ROSLINNYCH,
ZYWIENIE CZLOWIEKA
Seminarium
dyplomowe

PRACA DYPLOMOWA
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OFERTA KSZTALCENIA NA ROK AKADEMICKI 2021/2022
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Warunkiem ubiegania sie o przyjecie na studia Il stopnia jest posiadanie dyplomu ukonczenia studiow
co najmniej pierwszego stopnia (inzynierskich).
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to wyzwanie M ‘{'@/Z

mozliwos¢ nawigzania

Swietnych kontaktow (nie tylko on-line),
oraz

przyjazni na lata




to wyzwanie .
pasja

rozwoj osobisty

.. ole fez

Zabawa
najlepsze juwenalia




MAMY
NADZIEJE,

ZE WKROTCE
STUDIOWANIE
ON-LINE

BEDZIE

TYLKO
WSPOMNIENIEM.

SPOLECZNOSC AKADEMICKA TO LUDZIE
DOtACZ DO NOZy




ZAWSZE IDZ PRZEZ
ZYCIE, JAKBYS MIAL
 NAUCZYC SIE CZEGOS
NOWEGO.

VERNON HOWARD



