Zatacznik nr 3b do UCHWALY NR 19/2025-2026
Senatu UP w Lublinie z dnia 27 marca 2026 r.

Szczegélowa charakterystyka programu studiow i warunki realizacji programu studiow

obowiazuje od roku akademickiego 2026/2027

Nazwa kierunku studiow

TECHNOLOGIA ZYWNOSCI |
ZYWIENIE CZL.OWIEKA

Poziom studiéw

studia Il stopnia

Profil studiow

ogdblnoakademicki

Liczba semestrow

st. stacjonarne

st. niestacjonarne

Liczba punktéw ECTS konieczna do ukonczenia
studiéw na danym poziomie

90

Laczna liczba godzin zaje¢ w planie studiow

st. stacjonarne

st. niestacjonarne

900

540

Laczna liczba punktow ECTS, jaka student musi
uzyska¢ w ramach zaje¢ prowadzonych z
bezposrednim udziatem nauczycieli akademickich
lub innych oséb prowadzacych zajecia

st. stacjonarne

st. niestacjonarne

45

45

Laczna liczba punktow ECTS, jaka student musi
uzyska¢ w ramach zaj¢¢ z dziedziny nauk
humanistycznych lub nauk spolecznych, w
przypadku Kierunkow studiow
przyporzadkowanych do dyscyplin w ramach
dziedzin innych niz nauki humanistyczne lub nauki
spoteczne

Laczna liczba punktéw ECTS, przypisana w planie
studiéw do zaje€ z jezyka obcego

Laczna liczba punktow ECTS, przypisana w planie
studiow do zaje¢ podlegajacych wyborowi (nie
mniej niz 30% ogolnej liczby punktow ECTS)

30

Liczba punktow ECTS przypisana do dyscypliny
naukowej wiodacej ze wskazaniem udziatu
procentowego w tacznej liczbie punktow ECTS dla
catego programu studiow

90 (100%)

Liczba punktow ECTS przypisana do pozostatych

dyscyplin  naukowych ze wskazaniem udzialu
procentowego W tgcznej liczbie punktow ECTS dla
calego programu studiow

0 (0%)

Laczna liczba punktéw ECTS, przypisana do zajec
ksztaltujgcych umiejetnosci praktyczne — dotyczy
kierunkow o profilu praktycznym

nie dotyczy
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Laczna liczba punktow ECTS, przypisana do zajgé 81
zwigzanych z prowadzong dzialalno$cig naukowg w
dyscyplinie  lub  dyscyplinach, do ktorych
przyporzadkowany jest kierunek studiow z
uwzglednieniem udziatlu studentow w zajeciach
przygotowujacych do prowadzenia dziatalno$ci
naukowej lub udziat w tej dziatalnosci — dotyczy
kierunkéw o profilu ogélnoakademickim

Liczba godzin zaje¢ prowadzona na kierunku S —900
studiow przez nauczycieli zatrudnionych w Uczelni N — 540
jako podstawowym miejscu pracy

Opis sposobow weryfikacji i oceny efektow uczenia sie osiggnietych przez studenta w

trakcie catego cyklu ksztatcenia:

Oceng skutecznos$ci osiggania zaktadanych efektow uczenia si¢ studentéw kierunku
»technologia zywnosci i1 zywienie czlowieka” reguluja rozwigzania przyjete w
Uniwersytecie Przyrodniczym w Lublinie dotyczace procesu ksztalcenia (Wewnetrzny
System Zarzadzania Jakoscig Ksztatcenia) oraz procedury przyjete na Wydziale Nauk o
Zywnosci i Biotechnologii, zawarte w Wydziatowej Ksiedze Systemu Zapewnienia Jako$ci
Ksztalcenia.

Sposoby weryfikacji efektoéw uczenia si¢ zatozonych w poszczegdlnych modutach
okreslone sg w opisach modutow (sylabusach). Studenci informowani sg o nich na pierwszych
zajeciach z danego modutu przez osoby odpowiedzialne za modut. Zastosowanie konkretnej
metody zalezne jest od zakladanych efektéw uczenia si¢, a wybor metody zalezy od
prowadzacego zajecia. Na Wydziale Nauk o Zywnosci i Biotechnologii przyjeto stosowanie
ponizszego ramowego systemu oceny studentow:

a) przedmioty konczace si¢ zaliczeniem/egzaminem — zaliczenie/egzamin moze mie¢ forme
pisemng lub ustng. O formie egzaminu oraz sposobie zaliczenia prowadzacy ma
obowigzek poinformowaé studentdbw w trakcie pierwszych zaje¢ z modutu. W
przypadku formy ustnej egzaminu/zaliczenia egzaminator jest zobowigzany do
prowadzenia ewidencji zawierajacej: imi¢ i nazwisko studenta, numery zadanych pytan z
listy lub tresci zadawanych pytan i oceny z kazdego pytania.

b) do uzyskania oceny pozytywnej koniecznym jest, aby student uzyskat wszystkie efekty
uczenia si¢ (wiedzg, umiejetnosci) zawarte w module — w stopniu co najmniej
dostatecznym oraz kompetencje spoteczne.

\Wykorzystywane sg rowniez inne sposoby/zrodta weryfikowania efektow uczenia sig, takie
jak: ankieta zaje¢ dydaktycznych, hospitacje zaje¢, ankieta praktyk, karta nauczyciela,
informacje uzyskane od interesariuszy, konsultacje z podmiotami spoteczno-gospodarczymi,

roczna ocena efektow uczenia si¢ zawarta w raporcie Wydziatowej Komisji ds. Jakosci
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Ksztalcenia.

Wymiar, zasady i formy odbywania praktyk zawodowych wraz z liczbg punktow ECTS
przyporzadkowang do praktyk:

W ramach studiéw II stopnia, po 1. semestrze studenci odbywaja 4 tygodniowe
praktyki zawodowe (6 pkt. ECTS). Wszelka, niezbedng pomoc w zakresie ich planowania
i realizacji zapewnia Biuro Ksztalcenia Praktycznego i Rozwoju Kompetencji UP w
Lublinie. Praktyki odbywajg si¢ w wybranych zaktadach przemyshu spozywczego m. in.:
przetworstwa zbo6z, migsa, mleka, owocow, warzyw itp. oraz zakladach zywienia
zbiorowego, w tym stotowkach przyszpitalnych, restauracjach itp. Po zakonczonych
praktykach (we wrze$niu) studenci zdaja egzamin ustny z ich przebiegu przed Komisja

powotang przez Dziekana WNoZiB.

Warunki realizacji programu studiow: opis przebiegu studiow z uwzglednieniem kolejnosci
przedmiotow (grupy przedmiotéw np. ogolne, podstawowe, kierunkowe) zasady wyboru
przedmiotow fakultatywnych, specjalnosci itp.:

Program studiow II stopnia zaktada poszerzenie i poglebienie wiedzy studentow z
zakresu technologii zywnosci 1 Zywienia cztowieka, zdobytej na I stopniu studiow.
Zawdd technologa Zywno$ci wymaga wykazania si¢ wiedzg zarowno w zakresie
produkcji zywnosci, jak tez jej bezpieczenstwa zdrowotnego, obecno$ci substancji
niepozadanych (alergendéw, kontaminantow). Ksztalcac studentow na Il stopniu studiow
ktadzie si¢ duzy nacisk na przekazanie najnowszej i poglebionej wiedzy z zakresu
technologii Zzywnos$ci oraz zwraca si¢ uwage na koniecznos¢ statego jej aktualizowania.
Nalezy podkresli¢ duzag mozliwo$¢ wyboru przedmiotoéw specjalizacyjnych oraz
przedmiotow zwigzanych z zaawansowanymi technikami i technologiami przetworstwa
zywnosci 1 z zywieniem czlowieka, ktore sg realizowane W zakresie rozszerzonym.

W programie studiow Il stopnia, studenci dokonujg wyboru jednej z dziewieciu

technologii specjalizacyjnych (Analiza zywnosci, Bezpieczenstwo zdrowotne Zywnosci,
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Bioaktywne sktadniki zZywnosci, Biotechnologia w Zywnosci i zywieniu czlowieka,
Technologia gastronomiczna, Technologia owocow, warzyw i grzybéw, Technologia
zboz, Technologia migsa, Technologia mleka). \Wybrane przedmioty specjalizacyjne
realizowane sg w kolejnych semestrach studiow Il stopnia (1., 2. i 3.), w wymiarze
godzinowym po 60 h (w tym 20 h wyktadow, 36 h ¢wiczen laboratoryjnych i
audytoryjnych oraz 4 h ¢wiczen terenowych). Dodatkowo w semestrze 2. realizowane sa
nastepujace przedmioty do wyboru: Przedmiot do wyboru 1 (Jakos¢ w
laboratorium/Nutraceutyki pochodzenia roslinnego/Owoce i warzywa
egzotyczne/Owady w technologii zywnosci), Przedmiot do wyboru 2 (Zywnosé tradycyjna
i regionalna/ Zywnos¢ wygodna/ Zywnosé ekologiczna / Zywno$¢ specjalnego
przeznaczenia) i Przedmiot do wyboru 3 (Alternatywne zZrodla i techniki w produkcji
zywnosci /Functional food). W semestrze 3. zaplanowano natomiast realizacj¢ kolejnych
trzech przedmiotéw do wyboru: Przedmiotu do wyboru 4 (Komunikacja spoteczna/
Planowanie kariery i wiedza o rynku pracy), Przedmiotu do wyboru 5 (Cukiernictwo/
Technologia produktow fermentowanych pochodzenia roslinnego/ Technologia
produktow fermentowanych pochodzenia zwierzecego

/Technologia ekstruzji / Nowoczesne metody kulinarne) oraz Przedmiot do wyboru 6
(Profilaktyka Zywieniowa/ Zywienie sportowcow i osob aktywnych fizycznie/ Zywienie W
chorobach wkfadu krgzenia | Interactions of food components). Dodatkowym

przedmiotem do wyboru jest Jezyk obcy (angielski/niemiecki, rosyjski)
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