Plan studiéw na kierunku Technologia zywnosci i zywienie cztowieka Program 0308-SMU-TZ_KRK
Zakres: Technologia zywnosci

Profil ksztatcenia: Ogodlnoakademicki

Forma studiow: Stacjonarne

Poziom studiow: Drugiego stopnia

Dyscypliny: technologia zywnosci i zywienia

Rok studiow: 1 ,semestr: 1
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Grupa tresci
Il - Podstawowych
1 [Konkurencyjnos¢ firm (03S2-KONKUFIRM) 11 2 | 0,60 Zgl" o 30 15 15 1 0
. . ZAL-
2 |Zarzadzanie strategiczne (03S2-ZARZASTR) 11 2 | 0,60 o o 30 15 15 2 0
Metodologia badan doswiadczalnych (03s2-
3 | reros ADD%) y 1125|060 | EGZ| o 30 | 15 | 15 | 4 0
4 |Informatyka stosowana (0352-INFORSTO) 1] 2 120?37 o |30 ] 0|30 |20
. ZAL-
5 |Biostatystyka (03s2-810) 11 2 | 0,60 o o] 30 15 15 2 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd.(ogdtem) 10,5 | 3,60 X X 150 60 90 11 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd.(zaj. praktyczne) 3,60 X X 150 60 90 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd.(przedm.fakultatywne) 0 0,00 X X 0 0 0 0 0
lll - Kierunkowych
ZAL-
1 [Alergeny pokarmowe (03S2-ALPOK) 11 2 | 0,60 o o] 30 15 15 1 0
2 |Wybrane techniki procesowe (03S2-WYBRTECFPR) 11 2 | 0,60 Zgl" o] 30 15 15 1 0
Wybrane zagadnienia z enzymologii (03S2- ZAL-
3 | oo i 9 ymolog 1| 3 | 1,20 74 o | 45| 15 | 30 | 2 0
4 |Bezpieczenstwo zywnosci i zywienia (0352-Bz2) 11 2 | 0,60 Zgl‘_ o] 30 15 15 2 0
. ZAL-
5 |Przedmiot do wyboru 2 (03s2-PDW2) 11 2 | 0,60 o f 30 15 15 1 0
. ZAL-
6 [Przedmiot do wyboru 1 (03s2-PDW1) 11 2 | 0,60 o f 30 15 15 1 0
7 |Zintegrowane systemy zarzgdzania (0352-2Sz) 1125 (0,60 | EGZ o] 30 15 15 1 0
Wspétczesne trendy w zywieniu cztowieka i
8 profilaktyce zywieniowej (03s2-wTwzcipz) 1125|060 EGZ 0 30 15 15 4 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd.(ogétem) 18 5,40 X X 255 120 135 13 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd.(zaj. praktyczne) 5,40 X X 255 120 135 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd.(przedm.fakultatywne) 4 1,20 X X 60 30 30 2 0
VIl - Inne

1 |Etykieta (1700SX-MK-ETYKIETA) 1105 0,00 | ZAL o 4 4 0 0 0




Rok studiow: 1 ,semestr: 1
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Grupa tresci
VIl - Inne
Szkolenie w zakresie bezpieczenstwa i higieny
2 pracy (1700SX-MK-BHP) 1105 0,00 | ZAL o] 4 4 0 0 0 0
3 |Ochrona wtasnosci intelektualnej (1700sx-mk-own) | 110,25( 0,00 | ZAL o] 2 2 0 0 0 0
4 |Ergonomia (1700SX-MK-ERGON) 110,25 0,00 | ZAL o 2 2 0 0 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd.(ogdtem) 1,5 0,00 X X 12 12 0 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd.(zaj. praktyczne) 0,00 X X 12 12 0 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd.(przedm.fakultatywne) 0 0,00 X X 0 0 0 0 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. w semestrze 1 30 9,00 X X 417 192 225 24 0 0




Rok studiow: 1 ,semestr: 2
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Grupa tresci
| - Wymagania ogoéine
1 | Przedmiot ogéinouczelniany (0000sx-1oD) 2 2 000 | %8| f |30 |30 0| 1|0
ZAL-
2 |Jezyk obcy (37-00-30-S2-1) 2|1 2 1,00 o f 30 0 30 1 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd.(ogdtem) 4 1,00 X X 60 30 30 2 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd.(zaj. praktyczne) 1,00 X X 60 30 30 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd.(przedm.fakultatywne) 4 1,00 X X 60 30 30 2 0
lll - Kierunkowych
y Fizykochemiczne wiasciwosci produktéw >l 25| 060 | EGZ o 30 15 15 4 0
spozywczych (03S2-FCHW) ’ '
o |Wspdiczesne trendy w technologii zywnosci 2| 25| 060 | EGZ o 30 15 15 4 0

(03S2-WTWTZ)

3 |Projektowanie nowych technologii i wyrobow 2| 3 | 120 ZAL- | 45 | 15 | 30 1 0

(03S2-PNTIW) O
. ‘e . : ZAL-
4 |Zywnos¢ specjalnego przeznaczenia (03s2-zsp) | 2| 2 | 0,60 o o] 30 15 15 2 0
Podstawy statystycznego sterowania jako$ci ZAL-
5 | (oosarasy - ySHEZNEd J a4 12| 2 | 0607y o [ 30| 15| 15| 2 | 0
6 |Przedmiot kierunkowy do wyboru 1 (03s2-PkW1) 2|1 2 1,20 Zgl‘_ f 30 0 30 2 0
ZAL-

7 |Polityka wyzywienia ludnosci (03s2-POLIWYZLU) 2|1 2 | 0,60 o o 30 15 15 2 0

Liczba punktéw ECTS/godz. dyd.(ogdtem) 16 5,40 X X 225 90 135 17 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd.(zaj. praktyczne) 5,40 X X 225 90 135 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd.(przedm.fakultatywne) 2 1,20 X X 30 0 30 2 0

V - Specjalizacyjnych

1 |Seminarium specjalnosciowe (@sszmk-semmsee) | 2| 2 | 0,00 | “A- | o |30 | 0 |30 | 1 | 0

2 |Praktikum dyplomowe 1 (03s2-PRDYPY) 2| 2 | 1,80 Zg'-' flas| o |a| 1] o0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd.(ogdtem) 4 1,80 X X 75 0 75 2 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd.(zaj. praktyczne) 1,80 X X 75 0 75 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd.(przedm.fakultatywne) 2 1,80 X X 45 0 45 1 0
VI - Praktyka

1 |Praktyka zawodowa (03s2-PzaW) 2/ 6 000 |8 f | oo | o] 0160
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd.(ogotem) 6 0,00 X X 0 0 0 0 160 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd.(zaj. praktyczne) 0,00 X X 0 0 0 160 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd.(przedm.fakultatywne) 6 0,00 X X 0 0 0 0 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. w semestrze 2 30 8,20 X X 360 120 240 21 160 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. na 1 roku studiéw 60 17,20 X X 777 312 465 45 160 0




Rok studiow: 2 ,semestr: 3
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Grupa tresci
V - Specjalizacyjnych
1 |Praca magisterska (03S2-MK-PMAG) 3| 20 | 0,00 | ZAL f 150 0 150 0 0 150

Wspotczesne trendy w produkcji przetworow 3| 3 | 1,20 ZAL- f 45 15 30 2 0 0

2 miesnych (03S2-WTwPPM)

3 |Wspdtczesne trendy w produkcji migsa (03s2- 3l 3 | 120 ZAL- f 45 | 15 | 30 2 0 0

WTWPM) 0]
Wybrane technologie produkcji zywnosci ZAL-

4 pochodzenia roslinnego (03s2-WTPZPR) 3| 3 1,20 O f 45 15 30 2 0 0
Wspdétczesne trendy w technologii bioproduktow ZAL-

5 mleczarskich (03S2-wTwTBM) 3| 3 1.20 (0] f 45 15 30 z 0 0

6 |Wspoiczesne trendy w technologii mleczarskiej | 3| 3 | 429 ZAL- f 45 | 15 | 30 5 0 0

(03S2-WTWTM) (@]
Wspotczesne trendy w przetworstwie surowcow ZAL-
/ roslinnych (03s2-WTpPSR) 3] 3 | 120 0] f 45 15 30 2 0 0
8 |Biotechnologia w ochronie srodowiska (03s2605) [ 3| 3 120 | | f | 45 | 15 | 30| 2 | 0 | 0
. . ZAL-
9 |Procesy biotechnologiczne (03s2-PBIO) 3 3 | 1,20 o o] 45 15 30 0 0 0
. ZAL-
10 |Praktikum dyplomowe 2 (03S2-PRD) 31 2 | 1,80 o f 45 0 45 0 0 0
11 [Seminarium dyplomowe (03S2-MK-SEMINDYP) 3|1 2 | 0,00 Z/(-\)L- f 30 0 30 0 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd.(ogétem) 48 | 11,40 x X 585 | 120 | 465 14 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd.(zaj. praktyczne) 11,40 X X 585 120 465 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd.(przedm.fakultatywne) 45 10,20 X X 540 105 435 14 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. w semestrze 3 48 11,40 X X 585 120 465 14 0 150
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. na 2 roku studiéw 48 11,40 X X 585 120 465 14 0 150
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Liczba punktow ECTS / godz. dyd. w planie 108 28.60 1362 432 930 59 160 150
studiow ’
Grupa tresci
I - Wymagania ogolne
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd.(ogétem) 4 1,00 60 30 30 2 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd.(zaj. praktyczne) 1,00 60 30 30 2 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd.(przedm.fakultatywne) 4 1,00 60 30 30 2 0 0
Il - Podstawowych
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd.(ogdtem) 10,5 3,60 150 60 90 11 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd.(zaj. praktyczne) 3,60 150 60 90 11 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd.(przedm.fakultatywne) 0 0,00 0 0 0 0 0 0
lll - Kierunkowych
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd.(ogétem) 34 10,80 480 210 270 30 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd.(zaj. praktyczne) 10,80 480 210 270 30 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd.(przedm.fakultatywne) 6 2,40 90 30 60 4 0 0
V - Specjalizacyjnych
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd.(ogétem) 52 13,20 660 120 540 16 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd.(zaj. praktyczne) 13,20 660 120 540 16 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd.(przedm.fakultatywne) 47 12,00 585 105 480 15 0 0
VI - Praktyka
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd.(ogdtem) 6 0,00 0 0 0 0 160 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd.(zaj. praktyczne) 0,00 0 0 0 0 160 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd.(przedm.fakultatywne) 6 0,00 0 0 0 0 0 0
VIl - Inne
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd.(ogdtem) 1,5 0,00 12 12 0 0 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd.(zaj. praktyczne) 0,00 12 12 0 0 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd.(przedm.fakultatywne) 0 0,00 0 0 0 0 0 0




Procentowy udziat pkt ECTS dla
Il |kazdej z dyscyplin naukowych w
tacznej liczbie punktow ECTS

%

1 |technologia zywnosci i zywienia | 100,00%
2 2,77%
Razem: 100%

| | Punkty ECTS sumaryczne wskazniki ilosciowe | Punkty ECTS | Godziny
w tym, zajecia: Liczba| % |Liczba| %

Ogoétem - plan studiow 108 | 100% | 2700 | 100%

wymagajace bezposredniego udziatu nauczyciela o o
1 akademickiego 56 [51,85%| 1421 [52,63%
2 |z zakresu nauk podstawowych 10,5 |9,72%| 150 |5,56%

o charakterze praktycznym (laboratoryjne, o o
3 projektowe, warsztatowe) 28,60 (26,48%| 720 |26,67%
4 E%?Lnnoktijczelmane lub realizowane na innym 55 |50%| 72 |267%
5 |zajecia do wyboru - co najmniej 30% pkt ECTS 63 |[58,33%| 885 |32,78%
6 [wymiar praktyk 5,56% | 160 |5,93%
7 |zajecia z wychowania fizycznego 0,00% 0 0,00%
8 |zajecia z jezyka obcego 1,85%| 30 [1,11%

przedmioty z dziedziny nauk humanistycznych lub o o
9 nauk spotecznych 35 |3,24%| 174 |6,44%

zajecia zwigzane z prowadzong w uczelni

dziatalnoscig naukowg w
11 |dyscyplinie/ach, do ktorych przyporzgdkowano 0 0,00% 0 0,00%

kierunek studiow

(dotyczy profilu ogélnoakademickiego)




Wykaz grup przedmiotéw

1 - Biotechnologia w ochronie srodowiska

1) Wspodtczesne trendy w produkcji miesa

2) Wspotczesne trendy w produkcji przetworéw miesnych

3) Wspotczesne trendy w przetworstwie surowcéw roslinnych

4) Wspotczesne trendy w technologii bioproduktéw mleczarskich

5) Wspoiczesne trendy w technologii mleczarskiej

6) Wybrane technologie produkcji Zzywnosci pochodzenia roslinnego

2 - Przedmiot do wyboru 1

1) Miernictwo w kontroli jako$ci zywnosci

2) Proteomika z elementami bioinformatyki

3 - Przedmiot do wyboru 2

1) Badania konsumenckie

2) Mikrobiologia maszyn i urzadzen

4 - Przedmiot kierunkowy do wyboru 1

1) Food Science

2) Nutrition Science

5 - Wspélczesne trendy w przetwérstwie surowcéw roslinnych

1) Wspoétczesne trendy w produkcji miesa

2) Wspoiczesne trendy w produkcji przetworéw miesnych

3) Wspotczesne trendy w technologii bioproduktéw mleczarskich

4) Wspoétczesne trendy w technologii mleczarskiej

6 - Wybrane technologie produkcji zywnosci pochodzenia roslinnego

1) Wspoditczesne trendy w produkcji miesa

2) Wspolczesne trendy w produkcji przetworéw miesnych

3) Wspoiczesne trendy w technologii bioproduktéw mleczarskich

4) Wspétczesne trendy w technologii mleczarskiej

7 - Wspoétczesne trendy w produkcji migsa

1) Wspoitczesne trendy w przetwdérstwie surowcow roslinnych

2) Wspoiczesne trendy w technologii bioproduktéw mleczarskich

3) Wspolczesne trendy w technologii mleczarskiej

4) Wybrane technologie produkcji zywnosci pochodzenia roslinnego

8 - Wspoétczesne trendy w produkcji przetworéw migsnych

1) Wspétczesne trendy w przetworstwie surowcow roslinnych

2) Wspotczesne trendy w technologii bioproduktéw mleczarskich

3) Wspolczesne trendy w technologii mleczarskiej

4) Wybrane technologie produkcji zywnosci pochodzenia roslinnego

9 - Wspétczesne trendy w technologii bioproduktéw mileczarskich

1) Wspoitczesne trendy w produkcji miesa

2) Wspotczesne trendy w produkcji przetworéw miesnych

3) Wspotczesne trendy w przetworstwie surowcéw roslinnych

4) Wybrane technologie produkcji zywnosci pochodzenia roslinnego

10 - Wspoltczesne trendy w technologii mleczarskiej

1) Wspoitczesne trendy w produkcji miesa

2) Wspotczesne trendy w produkcji przetworéw miesnych

3) Wspotczesne trendy w przetworstwie surowcéw roslinnych

4) Wybrane technologie produkcji zywnosci pochodzenia roslinnego




