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Status zaje¢

Liczba godzin zaje¢

Lp. | Nrsem. Kod Nazwa zaje¢ Razem | Forma | porg
godz. zal.
| I mn w © Lc P
0 1 |zcz-zc-12-012-00_20 Szkolenie BHP P o 4 4 z 0
1 1 |zcz-zc-1z-012-01_20 Surowce spozywcze K o N 14 14 28 3 4
2 1 |zcz-2c-12-012-02_20 Anatomia czowieka K o 14 14 28 3 4
3 1 |2€2-2¢-12-012-03_20 Podstawy ekonomii HS o 14 14 3 1
4 1 |zcz-zc-12-012-04_20 Podstawy socjologii HS o 7 7 14 3 3
5 1 |zcz-2c-12-:012-05_20 Technologia informacyjna K o 7 14 21 3 3
6 1 |zcz-zc-12-017-06_20 Chemia ogélna i organiczna P o 14 21 35 3 5
7 1 |zcz-2c-12-012-07_20 Biologia z elementami genetyki P o N 14 14 28 3 5
8 1 |zcz-zc-12-017-08_20 Bezpieczeristwo pracy P o 7 7 3 1
91 88 179 26
9 2 |2cz-2¢-12-:021-09_20 Podstawy technologii gastronomicznej K o N 21 21 22 3 5
10 2 |zcz-zc-17-02-10_20 Wyposazenie zakladow zywienia K o N 14 21 35 3 4
11 2 |zcz-zc-1z-021-11_20 Analiza sensoryczna K o N 7 14 21 3 4
12 2 |zcz-zc-1z-021-12_20 Ekologia i ochrona $rodowiska K o N 21 21 3 3
13 2 |zcz-zc-1z-021-13_20 Gospodarka zywnosciowa K o N 14 14 3 2
14 2 |zcz-zc-17-021-14_20 Biochemia ogélna i zywnosci P o N 14 14 28 3 4
15 2 |zcz-zc-1z-021-15_20 Fizyka P o 7 14 21 3 3
98 84 182 25
16 3 |zcz-zc-12-032-16_20 Mikrobiologia ogélna i zywnosci K o N 14 21 35 3 4
17 3 [zczzcaz-032-17_20 Towaroznawstwo zywnosci przetworzonej K o N 14 21 35 3 4
18 3 |zcz-zc-12-037-18 20 Chemia zywnosci K o N 14 14 28 3 4
19 3 [zczzc1z-032-19_20 Fizjologia czlowieka K o N 14 21 35 3 4
20 3 |zcz-zc-12-032-20_20 Inzynieria 2ywnosci K o N 7 21 28 3 3
21 3 [zczzcaz-03z2-21 20 Prawo zywnosciowe HS o 14 14 3 1
2 3 |zcz-zc-12-032-22_20 Jezyk obey 1 P F 21 21 7o 2
77 119 196 22
23 4 |zczzc1z-041-23 20 Zywienie cztowieka | K o N 21 21 22 3 4
24 4 |zczzcaz-0a1-24 20 Ogdlna technologia zywnosci K o N 14 21 35 3 4
25 4 |zczzcaz-041-25 20 Higiena zywnosci K o N 14 21 35 3 4
26 4 |zczzc1z-0a1-26 20 Analiza zywnosci K o N 14 18 32 3 4
2 4 |zczzc1zoaar 20 Organizacja i zarzadzanie przedsigbiorstwami R ° N 1 B n . 4
ymi
28 2C2-2C-12-041-28_20 Jezyk obcy 2 P F 21 21 Zo0
29 4 |zcz-2c-12-041-29_20 Praktyka zawodowa | K F u 160 160 z 6
77 109 160 346 28
30 5 |zczzc1z-052-30_20 Zywienie cztowieka Il K o N 14 14 28 E 4
31 5 [zczzcaz-052-3120 Ocena zywienia - aspekty metodyczne K o N 14 18 32 3 4
32 5 |zczzcaz-052-32_20 Biochemia zywienia K o 14 14 3 2
3 s |zczzcizosz3s 20 Projektowanie technologiczne zakladéw przemystu R ° N B 1 n . 3
34 5 |zczzc1z-052-34_20 Systemy pakowania zywnosci K o N 7 7 14 3 2
35 s |zczzcizoszas 20 Podstawy marketingu i zachowania konsumentéw na rynku R ° N 1 B n . B
ywnosci
36 5 |zczzc1z-052-36_20 Psychologia i socjologia zywienia K o N 14 7 21 3 3
37 5 [zczzc1z-052-37_20 Rachunkowosé P o 7 14 21 3 2
38 5 |zcz-zc-12-052-38_20 Jezyk obcy 3 P F 21 21 3 3
91 102 193 25
39 6 |zczzc1z-061-39_20 Bioocena w badaniach zywieniowych K o N 7 14 21 3 3
40 6 |zczzc1z-061-40_20 Strategie poprawy Zywienia populacji K o N 14 21 35 3 5
a1 6 |zczzc1z-061-41_20 Podstawy dietetyki K o N 14 14 28 3 4
42 6 |zczzc1z-061-42_20 Toksykologia zywnosci K o N 14 21 35 3 4
43 6 |zczzc1z-061-43 20 Zarzadzanie jakoscia i bezpieczeristwem zywnosci K o N 14 21 35 3 3
44 6 |zczzc1z-061-44_20 Podstawy biotechnologii K o 14 14 3 2
45 6 |zczzc1z-061-45_20 Zasoby informatyczne w ocenie zywnosci K o 14 14 Zo0 3
46 6 |zczzc1z-061-46_20 Statystyka i jej zastosowanie P o 14 14 70 2
47 6 |zcz-zc-12-061-47_20 Praktyka zawodowa Il K F u 100 100 z 4
77 119 100 296 30
a8 7 |zczzc1z-072-48_20 z ii badan K o N 7 14 21 3 4
49 7 |zczzc1z-072-49 20 Ochrona whasnoci intelektualnej HS o 7 7 3 1
50 7 |zcz-2c-12-072:50_20 Przedmioty do wyboru* K F 70 60 130 3 20
51 7 |zczzc1z-072-51 20 P F 7 7 Zo 1
84 81 165 26
52 8 |zczzc1z-081-52_20 Dietoprofilaktyka K o N 14 14 Zo 3
53 8 |zczzc1z-081-53_20 Przedmioty do wyboru** K F 56 36 92 3 14
54 8 |zczzc1z-081-54 20 i K F 14 14 Zo 1
55 8 |zczzc1z-081-55_20 Praca inzynierska K F N 15
56 64 120 33
SUMA CAtOSC 651 766 260 1677 215
Przedmioty do wyboru* (lista otwarta )
51 7 |2C2-2C-12:072-50.1 20 | Probiotyki i mikrobiom cztowieka K F N 14 12 26 3 4
51 7 |2Cz2C17-072:50.2 20 |Rynek zywnosci K F N 14 12 26 E 4
51 7 |2C2-2C-12:072-503 20 | zarzadzanie relacjami z Klientem K F N 14 12 26 3 4
51 7 |2Cz2C-12-072-50.4_20 | Technologia produktéw pochodzenia roglinnego K F N 14 12 26 E 4
51 7 |2C2-2C-12:072-50.5 20 | Technologia produktéw pochodzenia zwierzecego K F N 14 12 26 3 4
Przedmioty do wyboru** (Jista otwarta )
54 8 [2CzzC-17-08L-53.1 20 metody analizy sensorycznej K F N 14 12 26 E 4
54 8  |2C2-2C-17-081-53.2 20 |Enzymy w projektowaniu i produkeji zywnosci K F N 14 12 26 3 4
54 8 |2CzzC17-081-53.3 20 | Media w upowszechnianiu wiedzy zywieniowej K F N 14 12 26 E 4
54 8  [7C7-7C-12-08-53.4 20 |Style zycia K F N 14 14 3 2
Podsumowanie
Numer semestru Godziny ECTS
b3 w c P b3 /o IF
1 179 91 88 26 26 0
2 182 98 84 25 25 0
3 196 77 119 23 20 2
4 346 77 109 160 28 20 8
5 193 91 102 25 2 3
6 296 77 119 100 30 26 4
7 165 84 81 26 5 21
8 120 56 64 32 3 30
Razem| 1677 651 766 260 215 147 68




