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1 Matematyka 27 5 E 9118 0 0 E 5
T Wprowadzenie do studiowania 9 1 z.0. 9 0 0 0 z0 1
T Podstawy ekonomii 18 2 z.0. 9190 0 z0 2
T Fizyka 27 5 E 9 (180 0 E 5
T Chemia ogélna i nieorganiczna 36 5 E 18| 0 0| 18 E 5
T Bhp i ergonomia 9 2 z.0. 9 0 0 0 z.0. 2
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§ Dietoprofilaktyka 54 6 E 18| 0| 0] 36 E 6
;‘ Zywienie zbiorowe 18 3 z.0. 12 0| 0f 6 z.0. 3
(E Organizacja zaktadow zywienia zbiorowego 18 3 z.0. ojofo0] 18 z.0. 3
§ Edukacja zywieniowa i promocja zdrowego zywienia 27 3 z.0. 18[00 9 z.0. 3
§ Zarys choréb dietozaleznych 18 2 E 18|00 0 E 2
g Technologia produkcji potraw 18 3 z.0. 9 0 0 9 z.o0. 3
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Technologia fermentacji 72 6 E 36| 0| 0| 36 E 6
Zaktadanie plantacji oraz uprawa i zywienie winorosli 66 6 E 9 (12] 0 12 z.0. 3 9 (24] 0 0 E 3
Czynniki lokalizacyjne winnic 9 1 z.0. 9]10(o0 0 z.0. 1
Gleboznawstwo 18 3 z.0. 91910 0 z.0. 3
-ko Technologie i metody przechowywania i transportu winogron i wina 18 4 z.0. 9]0f(o0 9 z.0. 4
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Legislacja w winiarstwie 9 1 z.0. 9o 0 0 z.0.
Modut ogélny| 1659 | 150 207 30 357 30 153 21 444 26 54 8 390 19 54
Specjalnosc¢ 1 - Poradnictwo zywieniowe i dietoterapia| 501 60 0 0 0 0 78 9 42 4 180 22 81 1 120
Specjalno$c¢ 2 - Winiarstwo| 501 60 0 0 0 0 78 9 42 4 180 22 81 11 120
Praktyki| 720 | 24 T
Lacznie 1| 2160 | 210 207 30 357 30 231 30 486 30 234 30 471 30 174
Lacznie 2| 2160 | 210 207 30 357 30 231 30 486 30 234 30 471 30 174

Ltacznie bez praktykl 1440 | 186|




