WYDZIAt NAUK O ZYWNOSCI | BIOTECHNOLOGI!
kierunek - technologia zywnosci i zywienie cztowieka
blok - technologia zywnosci
studia stacjonarne - stopien pierwszy

rok akademicki 2021/22 - zatwierdzony Uchwata Senatu UP w Lublinie nr 118/2018-19 z dnia 28.06.2019 - obowigzuje w semestrze 1-7
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SEMESTR 1
1|Chemia ogdlna 7 E 75 30 15 30 0 2.0 3.0
2|Ekonomika przedsiebiorstw spozywczych* 2 z 30 30 0 0 0 2.0 0.0
3|Przedmiot do wyboru 1* 3 z 15 15 0 0 0 1.0 0.0
4{Przedmiot do wyboru 2* 3 z 15 15 0 0 0 1.0 0.0
5|Biofizyka 5 E 60 30 10 20 0 2.0 2.0
6|Matematyka z elementami statystyki 6 E 70 30 15 25 0 2.0 2.7
7|Technologie informacyjne* 3 z 30 0 0 30 0 0.0 2.0
8|Wychowanie fizyczne 1 0 z 30 0 30 0 0 0.0 2.0
9|Akademicki savoir vivre* 1 z 10 10 0 0 0 0.7 0.0
b3 30 3 335 160 70 105 0 11 12
SEMESTR 2
10|BHP z ergonomiag* 1 z 10 10 0 0 0 0.7 0.0
11|Chemia organiczna 5 E 60 30 10 20 0 2.0 2.0
12|Inzynieria procesowa 8 E 90 30 20 40 0 2.0 4.0
13|Jezyk obcy 1 2 z 30 0 0 30 0 0.0 2.0
14|Mikrobiologia 1 5 z 60 30 10 20 0 2.0 2.0
15|0gdlna technologia zywnosci 8 E 90 45 15 30 0 3.0 3.0
16|Wychowanie fizyczne 2 0 z 30 0 30 0 0 0.0 2.0
b3 29 3 370 145 85 140 0 10 15
SEMESTR 3
17|Analiza ogdlna i sensoryczna zywnosci 5 z 60 30 10 20 0 2.0 2.0
18|Biochemia 8 E 90 30 20 40 0 2.0 4.0
19|Fizjologia cztowieka 2 z 30 15 15 0 0 1.0 1.0
20|Grafika inzynierska 4 z 45 15 0 30 0 1.0 2.0
21|Higiena zywnosci 4 E 60 30 10 20 0 2.0 2.0
22|Jezyk obcy 2 2 z 30 0 0 30 0 0.0 2.0
23|Mikrobiologia 2 5 E 60 15 15 30 0 1.0 3.0
b3 30 3 375 135 70 170 0 9 16
SEMESTR 4
24|Analiza instrumentalna zywnosci 3 E 45 15 10 20 0 1.0 2.0
25|Aparatura przemystu spozywczego 6 E 80 32 16 32 0 2.1 3.2
26|Chemia zywnosci i toksykologia 5 E 75 45 10 20 0 3.0 2.0
27|Zywienie cztowieka 4 z 60 30 10 20 0 2.0 2.0
28|Jezyk obcy 3 4 E 45 0 0 45 0 0.0 3.0
29| Praktyki zawodowe (4 tygodnie) 6 E 0 0 0 0 0 0.0 0.0
30|Biotechnologia zywnosci 3 z 35 14 7 14 0 0.9 1.4
b3 31 5 340 136 53 151 0 9 14
Ogotem w semestrach 1-4 120 14 1420 576 278 566 0
Udziat w catosci godzin w semestrach 1-4, % 40.6 19.6 39.9 0.0
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SEMESTR 5
31|Technologia miesa 6 E 75 30 15 30 0 2.0 3.0
32|Technologia mleka 6 E 75 30 15 30 0 2.0 3.0
33|Technologia owocdéw, warzyw i grzybéw 6 E 75 30 15 30 0 2.0 3.0
34|Technologia zbdz 6 E 75 30 15 30 0 2.0 3.0
35|Technologia weglowodandw i ttuszczéw 6 E 75 30 15 30 0 2.0 3.0
b3 30 5 375 150 75 150 0 10 15
SEMESTR 6
36|Prawo zywnosciowe 1 z 15 15 0 0 0 1.0 0.0
37|Technologia gastronomiczna 5 E 60 30 10 20 0 2.0 2.0
38|Dodatki do zywnosci 3 z 30 15 5 10 0 1.0 1.0
39|Opakowalnictwo i przechowalnictwo zywnosci 5 z 45 15 10 20 0 1.0 2.0
40|Projektowanie technologiczne 8 E 85 35 20 30 0 2.3 3.3
41|Seminarium dyplomowe 1 2 z 20 0 0 20 0 0.0 1.3
42|Browarnictwo, winiarstwo i gorzelnictwo 6 E 60 30 10 20 0 2.0 2.0
b3 30 3 315 140 55 120 0 9 12
SEMESTR 7
43|Zarzadzanie przedsiebiorstwem spozywczym* 2 z 30 30 0 0 0 2.0 0.0
44|Przedmiot do wyboru 3 2 z 30 30 0 0 0 2.0 0.0
45|Projektowanie $rodkéw spozywczych 6 z 75 30 15 30 0 2.0 3.0
46|Seminarium dyplomowe 2 2 z 25 0 0 25 0 0.0 1.7
47|Systemy zapewnienia jakosci 5 E 60 30 10 20 0 2.0 2.0
48 Gospot.iar.ka ene.rgetyclzna i wodno-$ciekowa w 3 7 40 20 2 13 0 13 13
przedsiebiorstwie spozywczym
49|Elektyw kierunkowy 1 1 z 15 15 0 0 0 1.0 0.0
50|Elektyw kierunkowy 2 1 z 15 15 0 0 0 1.0 0.0
51|Projekt inzynierski i egzamin dyplomowy E 0 0 0 0 0 0.0 0.0
z 30 2 290 170 32 88 (1] 11 8
Ogétem w semestrach 5-7 90 10 980 460 162 358 0
Ogétem w semestrach 1-7 210 24 2400 1036 440 924 0
Udziat w catosci godzin, % 43.2 18.3 38.5 0.0
* Zajecia z obszaréw nauk humanistycznych i spotecznych
ID [Przedmiot do wyboru 1
3|Etyka
3|Propedeutyka nauki o zywnosci
ID [Przedmiot do wyboru 2
4|Historia ziotolecznictwa
4|Historia przemystu spozywczego
ID|{Przedmiot do wyboru 3
44|Produkty zielarskie
44|Herbs and spices in food technology
ID |Elektyw kierunkowy 1 i 2 (dwa rézne)
49,50 | Filmy i powtoki jadalne
49,50|Grzyby jadalne
49,50 Normy ISO i standardy CAC w przetwdrstwie zywnosci
49,50 [Ryby i owoce morza
49,50|Zasady zywienia w ontogenezie
49,50|Zboza niechlebowe i ich przetwory
49,50|Bases of dietetics
49,50 | Przetwodrstwo nasion roslin strgczkowych
49,50 | Technologia przekasek i soséw
49,50 Zywno$¢ modyfikowana genetycznie
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