
MLECZARSTWO

Przedmioty maturalne uwzględniane w rekrutacji: język obcy 

nowożytny oraz jeden przedmiot do wyboru: matematyka, biologia, 

chemia, fizyka i astronomia

Mnożniki stosowane w ocenie konkursowej

www.up.lublin.pl/mleczarstwo

studia stacjonarne I stopnia

studia stacjonarne II stopnia

Kierunek unikatowy realizowany we współpracy 

z przemysłem mleczarskim

 

Wydział Nauk o Zwierzętach i Biogospodarki                                   

ul.Akademicka 13, 20-950 Lublin

tel. 81 445 65 81  dziekanat.bhz@up.lublin.pl

Centrum Dydaktyki i Spraw Studenckich:

tel. 81 445 66 45, rekrutacja@up.lublin.pl

Centrum Dydaktyki i Spraw Studenckich:

tel. 81 445 66 45, rekrutacja@up.lublin.pl

O przyjęcie na studia drugiego stopnia mogą ubiegać się kandydaci 

posiadający tytuł zawodowy inżyniera lub magistra inżyniera na kierunku 

zootechnika, technologia żywności oraz bezpieczeństwo i certyfikacja 

żywności lub kierunków pokrewnych

KAŻDY ABSOLWENT KIERUNKU

MA ZAGWARANTOWANE MIEJSCE PRACY!

Perspektywy zawodowe

K i e r u n e k  j e s t 

realizowany w ścisłej 

współpracy                   z  

p r z e m y s ł e m  Stawiamy na praktykę



Kształcimy praktycznie!

Absolwent ma możliwość zdobycia gruntownego 

przygotowania do pracy w zakładach przetwórstwa 

mleka,w laboratoriach zajmujących się oceną jakości 

mleka i jego produktów, w jednostkach kontrolujących 

jakość produktów mlecznych czy instytucjach 

badawczych. 

Absolwenc i  ma ją  zapewnione  zatrudn ien ie                    

w zakładach mleczarskich południowo-wschodniej 

części Polski, w których odbywają praktyki.

A b s o lw e n t  p o z n a  p o d s t a w y  p r o d u kc j i                       

i pozyskiwania mleka z zachowaniem standardów 

h i g i e ny  o r a z  t e c h no lo g i e  w y t wa r z a n i a 

podstawowych produktów mlecznych, podstawy 

mechaniki, chłodnictwa i gospodarki cieplnej         

w zakładach mleczarskich. 

Zapozna się z metodami zagospodarowania 

produktów ubocznych przemysłu mleczarskiego,                  

z zasadami właściwej higieny w zakładach 

mleczarskich oraz gospodarką wodno-ściekową                    

i mitygacją emisji ścieków i innych form presji na 

środowisko. 

Będzie dysponować wiedzą z zakresu oceny 

jakości surowca i wytwarzanych na jego bazie 

produktów w kontekście spełnienia wymagań                                 

i zagwarantowania bezpieczeństwa zdrowotnego.

    

Będz ie  pos iadał  umie jętność wdrażan ia                               

i  u t r z y m a n i a  s y s t e m ó w  z a r z ą d z a n i a 

bezpieczeństwem zdrowotnym i  jakością               

w zakładach mleczarskich (GMP, GHP, HACCP, ISO 

9000, ISO 22000, IFS, BRC).

 

·  zajęcia terenowe i praktyczne

·  samodzielne przeprowadzanie badań w trakcie zajęć

·  praktyki obowiązkowe i ponadprogramowe,                               

    staże i praktyki zagraniczne

·  wymiana międzynarodowa w ramach programu  

    Erasmus oraz krajowa poprzez program  MOSTAR

· wsparcie Biura Kształcenia Praktycznego i Rozwoju   

Kompetencji

·  lektoraty z języków obcych uwzględniają słownictwo 

    specjalistyczne, typowe dla danego kierunku

·  szereg kół naukowych i organizacji studenckich, w których 

     można rozwijać swoje zainteresowania 

Kierunek jest realizowany w ścisłej współpracy                   

z  przemysłem  mleczarskim. 

Zajęcia praktyczne są prowadzone w salach 

laboratoryjnych i półtechnologicznych wyposażonych 

w nowoczesną aparaturę i sprzęt analityczny oraz 

urządzenia stosowane w przemyśle. 

Ważnym elementem jest 6-miesięczna praktyka                

w zakładach mleczarsk ich  z lokal i zowanych                             

w południowo-wschodniej Polsce.
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