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Program jest zgodny z przepisami ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz.U. z 2022 r. poz. 574 z p6zn. zm., dalej ,,pswn”)
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SEMESTRY

- Podstawy chemii zywnosci oraz biochemii
- Mikrobiologia zywnosci

- Higiena i toksykologia zywnosci

- Analiza i badanie surowcéw

- Surowce w produkcji cukierniczo-piekarskiej

- Nowoczesne materiaty i techniki opakowan

- Technologia produkcji piekarniczej

- Technologia produkcji cukierniczej i ciastkarskiej
- Wyposazenie techniczne zaktadow

- Ekologia i ochrona srodowiska

- Podstawy marketingu zywnosci. Promocja i sprzedaz w sieci
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WYZSZA SZKOLA Program modutowy nie stanowi szczegétowego programu studiéw.

KSZTALCENIA . : . ? . - o
Tl AWODOWEGO WSKZ zastrzega sobie prawo do wprowadzania zmian w programie w trakcie trwania roku akademickiego.




