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Panstwowa Wyzsza Szkota
Informatyki i Przedsiebiorczosci
w tomzy

Uchwala Nr 57 /2011

Senatu Panstwowej Wyiszej Szkoty Informatyki i Przedsiebiorczo$ci w tomiy
z dnia 16.06.2011r.

w sprawie; zatwierdzenia zmian w planie studiow na Kierunku Technologia Zywnosci i Zywienie
Cztowieka na rok akademicki 2011/2012 studia: stacjonarne i niestacjonarne.

Na podstawie art. 62 ust. 1 pkt 4 w zwigzku z art. 6 ust.1 pkt 2 ustawy z dnia 27 lipca 2005r Prawo o
szkolnictwie wyzszym uchwala sie co nastepuje:

§1

Senat Paristwowej Wyzszej Szkoty Informatyki i Przedsiebiorczoéci w tomzy zatwierdza zmiany w
planie studiéw na Kierunku Technologia Zywnosci i Zywienia Cztowieka na rok akademicki 2011/2012

studia stacjonarne i niestacjonarne — stanowigce zatgcznik nr 1 do niniejszej uchwaty.

§2
11

Uchwata wchodzi w zycie z dniem podjecia

Uchwate przyjeto w glosowaniu jawnym w stosunku gloséw:
"' _:’L‘
TR ———
; (8]
412 4-of {1.V/SN———

wstrzymato sie L)

PrzewodniczAcy Senatu

RE OR

& hab. Robert Chiarmas, prof. PWSIiP
sy




- oz@c@k do %

PLAN STACJONARNYCH STUDIOW II*I«IZYNIERSKICH M 6.2/920‘4
KIERUNEK STUDIOW: technologia zywnosci i zywienie cziowieka
Specjalnos¢: inzynieria zywnosci i organizacja produkcji
Lp. MNazwa przedmiotu ;g)rr':g: Semestr Liczba godzin Lliczf:r:aa Fé‘g‘.?g
m W C L P S | godzin
1. |Ekonomia (E) INNE | 30 15 45 6
2. |[Matematyka (E) P | 30 45 75 9
3. |Chemia ogdlna i nieorganiczna (E) i I 30 30 60 9
4. |Podstawy informatyki INNE | 30 30 60 2
5. |Jezyk obey | INNE [ 60 60 1
6 Prze_*dmic_)t humanfstyczny (Elykg in2ynielrska lub INNE/ | 30 | 30 60 3
Socjologia lub Najnowsza historia Polski) W

Razem 150 | 150 | 60 360 30
1. |Chemia organiczna (E) P 11 30 30 60 8
2. |Chemia fizyczna (E) P Il 30 30 60 7
3. |Fizyka (E) P I 30 30 60 7
4. |Rysunek techniczny z elementami maszyn K I 15 30 45 6
5. |Jezyk oboy Il INNE I 60 60 2
6. |Wychowanie fizyczne | INNE I 30 30 0
Razem 105 | 90 | 90 30 315 30
1. |Chemia zywnosci K n 30 30 60 6
2. |Biochemia (E) P n 30 30 60 5
3. |Maszynoznawstwo (E) K Il 45 30 75 6
4, |Mikrobiologia zywnosci K il 30 30 60 5
5. |Ogéina technologia zywnoéci (E) K il 30 45 75 6
6. |Jezyk obey Il (E ) INNE Ml 60 60 2
7. |Wychowanie fizyczne Il INNE 1} 30 30 0
. Razem 165 | 120 | 135 420 30
1. |Analiza i ocena jakosci zywnosci (E) K v 30 30 60 5
2 I(g_-ymena procesowa i aparatura przemysiu spozywczego K v 45 | 60 105 6
3. |Podstawy zywienia cziowieka, K v 30 15 45 4
& g}gan:zaqa i ekonomika przedsiebiorstw zywnosciowych K v 30 15 45 5
5. |Opakowania zywnosci K v 30 15 45 4
6. |Toksykologia lub Dietetyka KW v 15 15 30 3
7. |Praktyka technologiczna - 4 tyg. v 3
Razem 180 | 90 | 60 330 30
1. |Higiena i bezpieczenstwo produkcji Zywnosci (E) K A\ 30 15 45 4
2. |Kierunkowe technologie zywnosci, w tym*: KW V 155 125 280 26
2a. |technologia przemystu fermentac. | K v 20 15 35 3
2b. |technologia gastrcnomiczna | K v 15 10 25 3
2c. |technologia zbéz | (E) K A 20 20 40 4
2d. |technologia migsa | (E) K vV 20 20 40 4
2e. |przechowalnictwo Zywnosci KA W 20 15 35 3
2f. |surowce roslinne w produkcji zywnosci KW V 20 15 35 3
2g. |technologia koncentratow spozyw. | KW v 20 15 35 3
2h. |technologia mleka | KW vV 20 15 35 3
2i. |technologia owocow i warzyw | KW V' 20 15 35 3
2j. |technologia tluszczow | Kw V 20 15 35 3
2k. (technologia ziemniaka | Kw A 20 15 35 3
Razem 185 | 0 | 140 325 30




1. |Ekologia, gospodarka energia i ochrona $rodowiska F Vi 30 30 2
2. |Projektowanie zakiadow przemysiu spozywczego (E) K Vi 16 45 60 4
3. |Planowanie eksperymentu i statystyka P Vi 30 15 45 3
4. |Technologia specjalizacyjna (E)** Kw VI 40 40 80 8
4a |technologia gastronomiczna Il Kiw Vi 10 10 20 2
4b  |technologia miesa Il KW vi 10 10 20 2
4¢  |technologia mleka Il Kw Vi 10 10 20 2
4d [technologia owocow i warzyw || KW Vi 10 10 20 2
4e |technologia przemystu fermentac. || KWV Vi 10 10 20 2
4f  [technologia Huszczow Il KW Vi 10 10 20 2
4g |technologia zboz || KW Vi 10 10 20 2
4h  |technologia ziemniaka Il KWV Vi 10 10 20 2
5. |Praktyka specjalizacyjna— 4 tyg. Wi 3
Wiasciwosci fizyczne produktow spozywczych lub
& Automatyzacja w przemysle spozywczym b ¥ 35 e o g
7. |Organizacja i zarzgdzanie procesem produkcyjnym (E )  |K Wi 30 30 60 3
8. |Ergonomia, bhp w przemysle spozywezym INNE Vi 15 15 30 1
9. |Przedmioty fakultatywne*** KW Vi 60 60 3
10. |Ochrona wiasnosci intelektualnej INNE Vi 15 15 1
Razem 250 | 60 55 45 410 30
1. |Technologia specjalizacyjna (E)**** KW Vil 48 48 96 ]
1a |technologia gastronomiczna IlI KA Vil 12 12 24 2
1b  [technologia miesa 1| KW VI 12 12 24 2
1c  |technologia mleka Il ki KW Vil 12 12 24 2
1d  [technologia owocdw | warzyw Il| KW Wi 12 12 24 2
1e [technologia przemystu fermentac. Il KA Vil 12 12 24 2
1 |technologia tluszczow I KW VI 12 12 24 g
1g [|technologia zbéz IlI Kiw Wil 12 12 24 2
1h |technologia ziemniaka IlI K VIl 12 12 24 2
Marketing zywnosci lub Autoprezentacja i sztuka
& negocjac. KW Vil 30 | 15 45 1
3, |Rachunkowos¢ przedsigbiorstw zywnosciowych ( E) K Vil 30 15 45 2
4. [Prawo zywnosciowe K Vil 30 30 1
5. |Seminarium dyplomowe K Wi 30 30 3
6 |Praca dyplomowa K Vil 0 15
Razem 1 S0 | 48 | 0 | 30 | 246 | 30 |
P - podstawowe
K - kierunkowe [RAZEM | stopien] 1173 ] 540 | 588 | 75 | 30 | 2406 210
W - do wyboru Liczba godzin taczna| Punkty
Wl e[ LTPT S |liczhal ECTS

* Student studiuje & technologii, Obowigzkowe sq; technologie: przemystu fermentacyinego, gastronomiczna, #bé i migsa, Do dalszego wyboru pozostaje 7 technologii, 2 ktorych

student wybiera 4

“* Student po semestrze ¥ wybiera 2 technologie podstawowe, w krorych bedzie sig specjalizowal, 1 studiuje 2 dodatkowe.

*¥% Student wybiera 60 hwykladu z listy przedmiotow fakultatywnych

*#% Student studiwge 2 technologie podstawowe - specializacyine, ktore wybral w semestrze VI, i kontynuuje dwie dodatkowo wybrane w semestrze V1, lub wybiera jedng lub

dwie nowe technologie. W sumie studiuje 4 technologie,



PLAN NIESTACJONARNYCH STUDIOW INZYNIERSKICH

KIERUNEK STUDIOW: technologia zywnosci i zywienie cziowieka
Specjalnosc: inzynieria zywnosci i organizacja produkcii

Lp. Nazwa przedmiotu gg:s Sem. W GL iCZbaLQOdZiL l’.”aéc;zr;a Fétg!%y
1. |[Matematyka (E) P I 32 | 40 72 9
2. |Chemia ogélna i nieorganiczna (E) P | 32 24 56 9
3. |Podstawy informatyki INNE I 16 24 40 3
4. |Ekonomia (E) INNE I 24 | 16 40 9
Razem 104 | 56 | 48 208 30
1. |Chemia organiczna (E) P il 32 24 56 8
2. |Fizyka (E) P ] 32 24 56 7
3. |Rysunek techniczny z elementami maszyn K I 16 16 32 7
4. |Statystyka P ] 16 | 16 32 6
5. |Informatyka INNE Il 24 24 2
Razem 96 | 16 [ 72 | 16 200 30
1. |Biochemia (E) P i} 24 24 48 8
2. |Chemia zywnosci (E) P I 16 16 32 7
3. |Chemia fizyczna P il 24 24 48 6
4. |Mikrobiologia zywnosci (E) K n 24 32 56 8
5. |Jezyk obcy | INNE 1] 24 24 1
Razem 88 | 24 | 96 208 30
1. |Ogélna technologia zywnosci (E) K (1% 24 32 56 8
2. |Analiza i ocena jakosci zywnosci (E) K v 24 32 56 6
3. |Maszynoznawstwo (E) K 1V 24 24 48 6
4. |Jezyk obey Il INNE v 24 24 1
5. |Opakowania zywnosci K v 16 16 32 3
8. |Higiena i bezpieczeristwo produkeji zywnosci K v 8 16 24 3
7. |Praktyka technologiczna — 4 tygodl! EWRe v 3
Razem 96 | 48 | 96 _240 30
1. I(Ig;ynlerla procesowa i aparatura przemysiu spozywczego K 39 24 56 8
2. |Kierunkowe technologie zywnosci, w tym*: Kiw 48 96 144 21
2a. |technologia przemystu fermentac. | K A% 8 16 24 4
2b. |technologia gastronomiczna | K ' 8 16 24 4
2¢c. |technologia zbdz | (E) K \ 8 16 24 4
2d. |technologia migsa | (E) K v 8 16 24
2e. |przechowalnictwo zywnoséci KW W 8 16 24 3
2f. |surowce roslinne w produkeji zywnoséci KW v 8 16 24 3
20. |technologia mleka | KW v 8 16 24 3
2h. |technologia owocow i warzyw | Kw vV 8 16 24 3
2i. |technologia thuszczéw | KW 4 8 16 24 3
2|. |technologia ziemniaka | Kw W 8 16 24 3
3. [Jezyk obey Il INNE v 24 24 1
Razem 80 | 48 | 96 224 30




1. |Ekologia, gospodarka energig i ochrona $rodowiska P Vi 16 16 2
2. |Projektowanie zakladow przemystu spoz. (E) K Vi 16 16 32 3
3. |Ergonomia, bhp w przemys$le spozywczym INNE Vi 16 8 24 3
4. |Technologia specjalizacyjna (E)** Kiw Vi 24 24 48 6
4a. |technologia gastronomiczna Il KW Vi 8 8 16 2
4b. |[technologia miesa Il KW Vi 8 8 16 2
4c. |technologia mleka Il KW Vi 8 8 16 2
4d. |technologia owocow | warzyw || KW Vi 8 8 16 2
4e. |technologia przemystu fermentac. Il KW Vi 8 8 16 3
4f. |technologia tluszczow Il Kw \ 8 8 16 4
4g |technologia zboz || K VI 8 8 16 5
4h. [technologia ziemniaka || KW Vi 8 8 16 2
5 |Podstawy Zywienia czlowieka K VI 16 8 24 3
6. |Organizacja i zarzadzanie procesem produkeyjnym K Vi 16 8 24 3
7 Wiasciwosci fizyczne produktéw‘spozywczych lub KW VI 16 8 24 3
Automatyzacja w przemysle spozywczym
8. |Ochrona wiasnosci intelektualne) INNE i 16 16 2
9. |Jezykobey IV (E) INNE Wi 24 24 2
10. |Praktyka specjalizacyjna - 4 tyg. Vi 0 3
Razem 136 | 40 | 40 | 16 232 30
1. |Prawo zywnosciowe K Vil 16 16
2. |Przedmioty fakultatywne*** KW Vil 48 48 2
3 Marke.tlng. ywnosci lub Autoprezentacja i sztuka KIW Vi 24 8 22 1
negocjacji
4. |Rachunkowosé przedsigbiorstw zywnosciowych.(E) K VI 24 8 32 2
5. |Technologia specjalizacyjna (E)****: w tym: Kiw Vil 24 24 48 6
5a |[technologia gastronomiczna Il KW Vi 8 8 186 2
5b [technologia miesa IlI T KW VII 8 8 16 2
5¢c  |technologia mleka Il KW Vil 8 8 16 2
5d |technologia owocdw i warzyw Il Kw Vil 8 8 16 2
S5e |technologia przemysiu fermentac, (Il KW Wi 8 8 16 3
5f  |technologia ttuszczow Il KW Vi 8 8 16 4
5g |technologia zboz |l KW VI 8 8 16 5
5h [technologia ziemniaka Il KA Vi 8 8 16 2
6. |Seminarium dyplomowe 24 24 3
7. |Praca dyplomowa 15
Razem 136 | 16 24 0 24 200 30
P - podstawowe
K - kierunkowe |RAZEM | stopien| 736 | 248 | 472 | 32 | 24 | 1512
W - do wyboru Liczba godzin taczna| Punkty
Wl CJ] L] P] S |liczchal| ECTS

* Student studiuje & technologi Obawigzkowe sg. technologie: przemyshu fermentacynego, gastronomiezny, 2béz | migsa. Do dalszego wyboru pozestaje 6 technologii, 2 ktdrych
atudent wybsera 2

** Student po semestrze V wybiera 2 technologie podstawowe, w ktérych bedzie sie specjalizowal, i studiuje | dodatkows,

**9 Student wybiera 48 h wykladu z listy przedmiotow fakultatywnyeh

*ae® Student studiuje 2 technologie podstawowe - specjalizacyjne, ktore wybral w semestrze VI, 1 kontynuuje | dodatkowo wybranaa w semestrze V1, lub wybiera Jedng nows
technologie. W sumie studiuje 3 technologie

Uchwala nr 62 Senatu PWSIP z 16.VL2011,

Zanaret.

REKT

dr hab. Robert Chdri¥as, prof. PWSHT



