Uniwersytet Te i i im. Kazimi Pulaskiego w Radomiu

Nazwa kierunku: Bezpieczenstwo i jakos¢ produkcji zywnosci obowiazuje od roku akad. 2021/2022
Poziom studiéw: | stopien
Poziom kwalifikacji (PRK):
Profil studiéw: praktyczny
Dyscypliny naukowe: inzynieria I (wiodaca) 55% ia zywnosci i zywienia 30%, nauki o zarzadzaniu i jakosci 15%
Kod ISCED: 721
Forma studiow: niestacionarne
Tytul zawodowy nadawany inzynier
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A. Grupa zaje¢ podstawowych

A. Grupa zaje¢ podstawowych

1 n ! 90 | 36 | 54 18 ] 27 18 | 27
2 |Fizyka chemiczna ] " 54 | 18| 18 | 18 18] 18 18
3 |Podstawy chemii ] 45 | 18 | o [ 18 18] 9 |18
4 |Elementy prawa zywnos u 18 | o 9 9 [ 9
5 |Higiena i fistwo produkeii Zywnosci u 18 [ o 9 9 [ 9
6 | Ekologia i ochrona $rodowiska [ 18 | 9 9 9 | o
7_|Podstawy organizacii produkeii u 18 | 9o 9 9 | o
8 | Podstawy statystyki I 18 | o B 9 9
9 | i [ 27 27 27
Razem grupa zaje¢ A 306 | 117 | 153 | 36 42 [ 54| 54 [18] 19| 54 | 90 [ 18 [20] 9 | 9 3
B. Grupa zaje¢ kierunkowych
B ; Grupa zajec¢ kierunkowych - obowigzkowych
10 | Podstawy produkii roslinnej i zwierzece] [ 27 [ 18] 9 8] 9
11 | Przemiany i funkcie skiadnikéw zywnosci u 18 | 9 9 9| o
12 [Podstawy mil i ] 27 [ 18] 9 18] 9
13 | Metrologia w zywnosci ] 18 | 9 9 9 | o
14 | 0géina technologia zywnosci ] 45 [ 18| o [ 18 18] 9 |18
15 | Analiza i ocena iakosci zywnosci [ 45 | 18 27 18 | 27
16 | Biochemia ] 27 [ 18] 9 18] 9
17 | Podstawy zywienia czi of human nutrition n 27 | 18 18| 9
18D jakosci i 2ywnosoi vi 18 | 9 9 9 9
19 [Inzynieria procesowa i aparatura przemystu spoz [ 36 | 9 18 | 9 9ol 1] 9
20 metody oceny i jakosci zywnosoi ] 36 | 18 18 18 18
21 [Dx w systemach jakosci w przemysle spoz [ 27 | 18 9 18 9
22 [Podstawy analizy sensorycznej zywnosci [ 27 | 9 18 9 18
23 [ Chemia zywnosci/Food chemistry v 27 [ 18] 9 18] 9
24 produktow spoz u 18 | 9 9 9 [ 9
25 | Zywnos¢ v 27 18 9 18 9
26 [ Analiza zagrozeri i ocena ryzyka w produkeii zywnosci v 36 | 18 18 18 18
27 w ‘spozywczym Vi 18 | 9 9 9 9
28 Zywnosci v 9 9 9
29 [Nadzor weterynaryiny i sanitarny w z v 18 | 9 9 9|9
30| i zywnosci v 9 9 9
Razem grupa zajeé B, 540 | 288 | 90 | 99 | 63 755 | 45| 27 |18 11| 27 | 18 7| 72| 27| 36 [ 185] 81 | 45 | 45 [235] 45 18 o[ 115] 18 18| 4

B,. Grupa zaje¢ obieranych do wyboru (1z 2)

B ,. Grupa zaje¢ kierunkowych - do wyboru

Przedmiot do wyboru 1 (12 2)

31 [systemy zywnokci I [ v TweloelsT T TTT] [T [T [ ] [T 9o T [T T [T T7

32 [Kontrola i systemy Jakoscia w przemysle spozywezym | [ v Twelelsl T [T [ 1 [ 1 [ ] [T 9ol | [T 1 [T 1

Przedmiot do wyboru 2 (1z 2)

5 [Nowe rendy w 2ywnoso [ [ w Twelel [ T[T - [T . [T l [ . [ . [ . [ . o [ T Tof

a4 ] zyvienia [ [ w Twlesl [ T[T [ 1 [ 1 [ 1 [ 1 [T 1 [T 1 o [ T Tof

Przedmiot do wyboru 3 (1z 2)

7 — E— e I I DR ] ] [ ] HE DIED il T 1]

36 | Techniki pakowania | przechowywania zywnosci | | v [ 18] 9] | o[ T 1 | | | | 1 | | 9 [ ] [ o 1 | 1 1

Przedmiot do wyboru 4 (1z 2)

37] 2ywnosci roslinnego [ v ] [ a6 [ 18] [ [ [T - [ 1 . [T . [T . [T . ] [ [ - [T 1 . I I |

38 | Jakose zywnosci roslinnego | v | | 36 | 18| | 8] [ | | | | | | | | | 18] | | 18 [l | [l [l

Przedmiot do wyboru 5 (1z 2)

39] fstwo 2ywnosei i [ v T [ a6 [ 18] [ [l [T - [T . [T . [ . [ . [T T - ol T T 18. I

40 [ Jakos¢ zywnosci i [ w1 [o6 [ 18| [ Tl [T [ 1 [ 1 [ 1 [ 1 [T 1 ] T [1e I

Przedmiot do wyboru 6 (1z 2)

41 Komercjalizacja produktéw zywnosciowych [ v [8] o] [ [oT T 1 [ [ [T [T ] T 1 s [ [ 1 1

42 Projektowanie produkiow zywnosciowych [ w1 [ 8] o] | o] 1T 1 [ [ 1 [ 1] ] 1T 1 s | [ 1 1

Przedmiot do wyboru 7 (1z 2)

43 [Wyktad monograficzny I/Monographic lecture | [ | Vi [ 18 | 18 | | I T T 1 - [ [ . | [ . 1 . [ I . 1 [ - 8] | [ . 1 1

44 [Wykiad ic lecture I [ [ w T[wfie] I I [ 1 [ 1 [ 1 [ 1 [T 1 ol T 1 I

Przedmiot do wyboru 8 (1z 2)

45 Projekt przeisciowy | [ [ w Tl T [ [ [T [ 1 [T [T [T [T 1 I I T I I |

46 | Projekt przeisciowy I | [ w [ [ | [ [se] [ ] 1 [ | [ [ [ 1 [ | [ss I I
Razem grupa zajeé B, [ | [ 198 90| o | [oo] |1 34 [ [ | [ [ [ | 36| 9 [27] 12 [as| | [es[ 10| o] | o]
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D. Grupa zaje¢ z
D ;. Grupa zajg¢ z dziedziny nauk
47 [Kultura jezyka polskiego I I [ I T T T [20] [
D ,, Grupa zajg¢ z dziedziny nauk humanistycznych - do wyboru
48| Przedmiot humanistyczny zgloszony do oferty ogolnouczelnianej w W
danym roku
Razem grupa zaje¢ D [ [ [ [ T T [1 [ 20 [
|E- Grupa zajeé - 1 T 11
49 [Ochrona wlasnosci i prawo autorskie. | | v [ | [ T T T [ [ 1 1
E 2. Grupa zajg¢ 0go i - do wyboru
50 [Jezyk obey [ [ mvyvw [ 60 ] T T 1 [ [ [T |
Razom grupa zaje¢ € [ [ [l [ T [1 [ [ I
F. Praktyka
52 Praktyka zawodowa - 6 miesiecy [ [ mvyvvivi | [ | I T T 1 | 1 miesiac 2 miesiace [10
Razem grupa zajeé F | I I [ 1T T 1 I [ T T T [w
H. Grupa zaje¢:
53 [Seminarium dyplomowe. Vil 18 18] 2
54 | Przygotowanie i zozenie pracy dyplomowej Vil 54 54 15
Razem grupa zaje¢ H 54 18 54 18{ 17
Razem A+B+C+D+E+F (ECTS)+H 312 | 189 | 162 18 30 | 101 9 54 | 9|18[30
Liczba godzin zaje¢ dydaktycznych w semestrze 90
Liczba egzaminéw w semestrze
Liczba punktow ECTS w semestrze 30

Oznaczenia:

W - wyklad. € - éwiczenia. L -

P-oroiekt. S

ne godzinv

okreslone

Pozostale zajecia obowiazkowe

semestr

| 1 [Szkolenie BHP'

7

["2 [szkolenie

1

ramie studiow. ZBN - zaiecia bez nauczvciela

Dozwolony deficyt punktéw ECTS
po poszczegdinych semestrach:
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