Zatgcznik nr 1b do uchwaty nr 474 Senatu UZ z 27.04.2022r.
PLAN STUDIOW NIESTACJONARNYCH Rekrutacja w roku akademickim: 2022/2023 Uniwersytet Zielonogérski Zatacznik nr 1
Nazwa kierunku studiow: Zywienie cztowieka i dietoterapia czas trwania: 7 semestréw WYDZIAL NAUK BIOLOGICZNYCH

Forma studiéw: niestacjonarne

< SEMESTR 1 SEMESTR 2 SEMESTR 3 SEMESTR 4 SEMESTR 5 SEMESTR 6 SEMESTR 7
g' @ | Forma Forma zajeé Forma zajec¢ Forma zajg¢ Forma zajec¢ Forma zajg¢ Forma zajec¢ Forma zajg¢

LP. NAZWA PRZEDMIOTU s Q zal Forma g & Forma g Us/ Forma g U Forma g Us/ Forma g U Forma g Us/ Forma g
B wle|k|% @ 2 w]e k|9 = (Bfw|e|k|W] =@ (@ w|c| k|| @ B wlc|x|B| @ [Sfw|c|k|W| = [2]wlc|k[H] = |2

1 Bhp i ergonomia 9 2 z.0. 910 0 0 z.0. 2

2 (Chemia ogélna i nieorganiczna 36 5 E 18| 0| 0 18 E 5

T Fizyka 27 5 E 9|18| 0 0 E 5

4 Informatyka 18 2 z.0. 0|0 0|18 z.0. 2

T w Sle y 27 3 z.0. 9 18] 0 0 z.0 3

6 Matematyka 27 5 E 9|18 0 0 E 5

T Mikrobiologia zywnosci 36 5 E 18| 0| 0| 18 E 5

8 Podstawy ekonomii 18 2 zo0. 919]0foO z0 2

T W prowadzenie do studiowania 9 1 z.0. 9 0 0 0 z.0 1

10 [Chemia organiczna 36 4 E 18 0 0|18 E 4

T Ekologia i ochrona $rodowiska 18 1 z.0. 9 9 0 0 z.o0. 1

12 Grafika inzynierska 12 2 z.0. 0 0 0| 12 z.0. 2

T | Jezyk obcy * 72 8 z.0./E 0 0 18| 0 z.0. 210 0|18 0 z.0. 2 0|0]|18] 0 z0 2 0 0|18 0 E 2

14 'g:;. O izacja i ie i 27 4 z.0. 18] 9 0 0 z.0. 4

? % Podstawy anatomii i fizjologii cztowieka 27 3 z.0. 9 0 0| 18 z.0. 3

16 ‘:: Podstawy prawa zywnosciowego 9 1 z.0. 9 0 0 0 z.0. 1

i E Podstawy zywienia cztowieka 45 5 E 18 0 0|27 E 5

18 % Statystyka 18 2 | zo. 9l 9 fof o] zo |2

? § Biochemia 36 5 E 18| 0 0] 18 E 5

i % (Chemia zywnosci 27 4 E 9]0 0] 18 E 4

21 E_ (Ogdlna technologia Zywnosci 36 6 E 18| 0 0] 18 E 6

22 é Towaroznawstwo 9 2 zo0. 9]0fo0] o0 zo0. 2

23 § Zasady pierwszej pomocy 9 2 z.0. 910 0 0 z.0. 2

24 Podstawy psychodietetyki 9 1 z.0. 9 0] 0 0 z.o0. 1

? Podstawy psychologii 9 1 z.0. 910 0 0 z0 1

26 Podstawy technologii surowcéw roslinnych 72 7 E 36| 0 0| 36 E 7

? Standaryzacja i jako$¢ produktéw spozywczych 27 3 z.0. 9|18| 0 0 z.0 3

28  Zarzadzanie finansami 18 3 z.0. 919 0 0 z.0 3

? Projektowanie Zzywnosci prozdrowotnej 18 3 z.0. 9 0 0 9 z.0. 3

30 Prowadzenie matej firmy 18 3 z.0. 126 | 0 0 z.0. 3

7 Bezpieczenstwo produkcji zywnosci i systemy zarzadzania jakoscig 27 3 z.0. 9 18| 0 0 z.0. 3

32 Podstawy higieny i toksykologii zywnosci 27 4 E 910 0| 18 E 4

? Prace nad relacjami interpersonalnymi 9 1 z.0. 0|9 0 0 z.0. 1

34 [Seminarium dyplomowe 54 5 z.0. 0 0] 0| 27 z.o0. 2 o] 0 0|27 zo.

? Praca dyplomowa* 0 10 z.0. ol o 0 0 Z0.

36 Zywnosé modyfikowana genetycznie 27 3 z.0. 189l oo z.0.
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c SEMESTR 1 SEMESTR 2 SEMESTR 3 SEMESTR 4 SEMESTR 5 SEMESTR 6 SEMESTR 7
':gn @ | Forma Forma zaje¢ Forma zaje¢ Forma zaje¢ Forma zaje¢ Forma zaje¢ Forma zaje¢ Forma zaje¢
NAZWA PRZEDMIOTU 8 8 zal Forma ,‘Q Forma ,‘f Forma fQ Forma ,‘f Forma fQ Forma ,‘Q Forma ,‘Q
g wle|k UPS/ z |Blw]| ¢ |k UPS’ zl | Blw]|e¢|k L/PS/ zl | D w|¢|k UPS’ zl | Blw]|e¢|k L/PS/ zl | D w|¢|k UPS’ zl | Blw|c¢]|k UPS/ zl |
1 Podstawy dietetyki 45 6 E 1827 0 0 E 6
2 Zywienie cziowieka w ontogenezie 66 6 z.0./E 90| 0|24 z.0. 319|0]|0|24 E 3
T Dodatki do zywnosci 9 1 z.0. 910 0 0 z.o0. 1
4 g Dietoprofilaktyka 54 6 E 18] 0 0| 36 E 6
z g Nowe rodzaje zywnosci 18 3 z.0. 9 0 0 9 z.0. 3
6 ‘g Podstawy technologii surowcéw zwierzgcych 72 6 E 36| 0 0] 36 E 6
[ 7| i i metody przechowy 2ywnosci 18 4 zo0. 9glofo]| 9 zo. | 4
8 % Zywienie zbiorowe 18 3 z.0. 1221 0] 0 6 z.0. 3
[ o | -g Edukacja zywieniowa i promocja zdrowego zywienia 27 3 zo. 18|l 0o|0o| 9| zo |3
0 i Organizacija zaktadéw zywienia zbiorowego 18 3 z.0. 0O|0fo0] 18 z.0. 3
m '3 Technologia produkcji potraw 18 3 zo. 9|loflo| 9| zo |3
12 tE_) Zarys chorob dietozaleznych 18 2 E 180 | 0 0 E 2
T § Fitoterapia w dietetyce 12 1 z.0. 12| 0 0 0 z.0.
14 E Podstawy dietetyki w chorobach metabolicznych 36 4 E 18[18( 0 [ O E
[ 15| Podstawy dietetyki w chorobach wewnetrznych 36 5 E 1818 0|0 E
16 Podstawy ustug hotelarskich 9 1 z.0. 9(0] 0 0 z.0.
[ 17| Zywienie w sporcie 27 3 zo. 99|09 zo
1 Analiza instrumentalna i sensoryczna wina 45 6 E 18| 0 0] 27 E 6
T Zaktadanie plantacji oraz uprawa i zywienie winorosli 66 6 z.0./E 9 112| 0| 12 zo. 3 9 (24| 0 0 E 3
3 Czynniki lokalizacyjne winnic 9 1 z.0. 910(0 0 z.0. 1
T Ampelografia 54 6 E 18136 | 0 0 E 6
5 Gleboznawstwo 18 3 z.0. 9 9 0 0 z.0. 3
6 Podstawy technologii winiarstwa 18 3 z.0. 1221 0] 0 6 z.0. 3
Z ° Technologia fermentacji 72 6 E 36| 0 0] 36 E 6
8 % u i metody przechowy i transportu winogron i wina 18 4 z.0. 900 9 z.o. 4
T E Chemia wina 27 3 z.0. 18 (0|0 9 zo0. 3
§ [Obrét produktami winiarskimi 18 2 E 18| 0 0 0 E 2
T (Ochrona winorosli 18 3 z.0. 919 0 0 z.0. 3
12 Pielegnacja winnic 18 3 z.0. 0180 0 z.0. 3
[ 15| Aparatura przemystu winiarskiego 36 5 E 18lo|o|18| E
14 Enoturystyka 12 1 z.0. 1210 0|0 z.0.
? Legislacja w winiarstwie 9 1 z.0. 9]0 0 0 z.0.
16 Projektowanie technologiczne 36 4 E 0|9 E 4
T 'Sommerlierstwo 27 3 z.0. 0 (18 z.0. 3
Modut ogélny| 903 126 30 210 24 17 54 8 90 54 W
Specjalnosé 1 - Poradnictwo zywieniowe i dietoterapia| 501 60 0 0 0 4 180 22 81 120 ﬁ
Specjalnosé 2 - Winiarstwo| 501 60 0 0 0 4 180 22 81 120 ﬁ
Praktyki| 720 24 0 180 6 9 0 0 270 0 _0
tacznie 1| 2124 | 210 30 390 30 30 234 30 M 174 7
Ltacznie 2| 2124 | 210 30 390 30 30 234 30 M 174 q
tacznie bez praktyk| 1404 [ 186




