Nazwa kierunku studiéw: Poradnictwo zywieniowe z elementami gastronomii
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Liczba kurséw w semestrze:

Liczba egzaminow

Procentowy udziat zajec:

60
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L Modut dmi " Suma godzin / ECTS Sem. | Sem. I
- oauly Przedmioty (kursy) wzol ¢t e s Pe | W L Pe | W L P
A 48 8 56 7 3 3|3 1 4

[ 1] Podstawy fizjologii i biochemii zywienia 16 16 2 2 2

[ 2 | R Alergie i nie.to.lerancj,e.pokarm.ovye _ 8 8 1 1

Ex Toksykologia zywnosci, zatrucia i zakazenia pokarmowe 16 16 2 2
4 Biochemia i analiza chemiczna Zzywnosci 8 8 16 2(1/1) 1 2
B 40 8 48 6 2

| 1] Podstawy dietetyki 8 8 1

| 2 | ModlHporadnictua ywieniokege Rodzaje diet | ich zastosowanie 16 8 24 3(1/2)

| 3 | Suplementacja 8 8 1 1 1
4 Zywnosc funkcjonalna i dietetyczna 8 8 1 1 1
C 24 16 8 438 7 1 1 2| 2 1 5

| 1 Wybrane zagadnienia z technologii gastronomicznej 8 8 16 2(1/1) 1 1 2

| 2 | Modut gastronomiczny Towaroznawstwo gastronomiczne i projektowanie kart menu 8 8 16 3(1/2) 1 3
3 Analiza sensoryczna i jakosciowa zywnosci 8 8 16 2(1/1) 1 1 2
D 32 24 24 80 11 2 6| 2 5

[ 1] Marketing produktéow zywnosciowych i ustug gastronomicznyct| 8 8 16 2(1/1) 1 2

[ 2 | Modut organizacyjny Kurs pierwszej pomocy _ . _ 8 8 16 2(1/1) 1 2

[ 3 | System HACCP z elementami mikrobiologii 8 8 16 32 (4(1/1/2)] 1 4
4 Projektowanie zaktadéw gastronomicznych 8 8 16 3(1/2) 1 3
E 8 8 9 9

| 1] MD Modut dyplomowania Seminariu.m projektowe . 8 8 2 2
2 Praca projektowa (z egzaminen ) 7 7

Razem | 144 | 26 [ 2 [ a8 [0 - 9 1 . 9 2 .
30 godzin x 8 tygodni 15 15




