WYDZIAL NAUK O ZYWNOSCI | BIOTECHNOLOGII,
kierunek - technologia zywnosci i zywienie cztowieka,

studia niestacjonarne drugiego stopnia.
Plan studiéw zgodny z Uchwata nr 48/2023-2024 Senatu UP w Lublinie z dnia 24.05.2024 r.

Obowiazuje dla naboru 2024-2025
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SEMESTR 1 (I. zjazdow: 7)
1|Alergeny w zywnosci 3 z 27 10 5 12 0 1.4 24
2|Enzymy w przemysle spozywczym 3 E 27 10 5 12 0 1.4 2.4
3|Jezyk obcy 1 z 15 0 0 15 0 0.0 2.1
4|Metodologia badan* 1 z 10 10 0 0 0 14 0.0
5[Monitorowanie kontaminacji zywnosci 2 z 18 18 0 0 2.6 0.0
6[Nutrigenomika 3 z 27 12 5 10 0 1.7 2.1
7|Technologia ttuszczéw specjalnych 2 z 18 7 4 0 1.0 1.6
8|Przedmiot do wyboru 1 1 z 10 10 0 0 14 0.0
2 16 1 152 77 19 56 0 11.0 10.6
SEMESTR 2 (I. zjazdow: 7)
9|zafatszowania zywnosci 3 E 27 12 5 10 0 1.7 2.1
10|Przedmiot do wyboru 2 2 z 14 7 3 4 0 1.0 1.0
11|Mikrobiota cztowieka a dieta 1 z 10 10 0 0 0 14 0.0
12|Przedmiot do wyboru 3 4 E 27 12 5 10 0 1.7 2.1
13|Trendy w zywieniu cztowieka 3 z 18 18 0 0 0 2.6 0.0
14|Technologia specjalizacyjna 1 6 E 36 14 7 13 2 2.0 3.1
15|Praktyki zawodowe (4 tygodnie) 6 E 0 0 0 0 0 0.0 0.0
2 25 4 132 73 20 37 2 10.5 8.3
SEMESTR 3 (I. zjazdow: 7)
16|Innowacje w przetwdrstwie surowcow roslinnych 2 z 10 10 0 0 0 14 0.0
17|Innowacje w przetwdrstwie surowcdw zwierzecych 2 z 10 10 0 0 0 14 0.0
18|Statystyka stosowana 4 z 24 8 0 16 0 11 2.3
19|Systemy i narzedzia zarzgdzania jakos$cig 4 E 27 12 5 10 0 1.7 2.1
20|Przedmiot do wyboru 4* 1 Z 12 4 4 4 0 0.6 1.1
21|Przedmiot do wyboru 5 2 E 27 12 5 10 0 1.7 2.1
22|Seminarium dyplomowe 1 1 Z 12 0 0 12 0 0.0 1.7
23|Technologia specjalizacyjna 2 6 E 36 14 7 13 2 2.0 3.1
z 22 3 158 70 21 65 2 10.0 124
SEMESTR 4 (I. zjazdow: 7)
24|Organizacja i zarzgdzanie ludzmi * 2 Z 14 7 3 4 0 1.0 1.0
25| Polityka zywnosciowa* 1 z 10 10 0 0 0 1.4 0.0
26|Wyktad monograficzny 1 z 10 10 0 0 0 14 0.0
27|Przedmiot do wyboru 6 1 Z 10 10 0 0 0 1.4 0.0
28|Seminarium dyplomowe 2 2 Z 18 0 0 18 0 0.0 2.6
29|Technologia specjalizacyjna 3 5 E 36 14 7 13 2 2.0 3.1
30(|Praca magisterska i egzamin dyplomowy 15 E 0 0 0 0 0 0.0 0.0
b3 27 2 98 51 10 35 2 7.3 6.7
Ogoétem w semestrach 1-4 90 10 540 271 70 193 6
Udziat w catosci godzin, % 50.2 13.0 35.7 1.1

* Zajecia z obszaréw nauk humanistycznych i spotecznych
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ID [Technologie specjalizacyjne
SEMESTR 2
14|Analiza zywnosci 1 6 E 36 14 7 13 2 2.0 3.1
14|Bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci 1 6 E 36 14 7 13 2 2.0 3.1
14|Bioaktywne sktadniki zywnosci 1 6 E 36 14 7 13 2 2.0 3.1
14|Biotechnologia w zywnosci i zywieniu cztowieka 1 6 E 36 14 7 13 2 2.0 3.1
14|Technologia gastronomiczna 1 6 E 36 14 7 13 2 2.0 3.1
14|Technologia owocéw, warzyw i grzybow 1 6 E 36 14 7 13 2 2.0 3.1
14|Technologia zbéz 1 6 E 36 14 7 13 2 2.0 3.1
14|Technologia miesa 1 6 E 36 14 7 13 2 2.0 3.1
14|Technologia mleka 1 6 E 36 14 7 13 2 2.0 3.1
SEMESTR 3
23|Analiza zywnosci 2 6 E 36 14 7 13 2 2.0 3.1
23|Bezpieczenistwo zdrowotne zywnosci 2 6 E 36 14 7 13 2 2.0 3.1
23|Bioaktywne sktadniki zywnosci 2 6 E 36 14 7 13 2 2.0 3.1
23|Biotechnologia w zywnosci i Zzywieniu cztowieka 2 6 E 36 14 7 13 2 2.0 3.1
23|Technologia gastronomiczna 2 6 E 36 14 7 13 2 2.0 3.1
23|Technologia owocdéw, warzyw i grzybdw 2 6 E 36 14 7 13 2 2.0 3.1
23|Technologia zb6z 2 6 E 36 14 7 13 2 2.0 3.1
23|Technologia migsa 2 6 E 36 14 7 13 2 2.0 3.1
23|Technologia mleka 2 6 E 36 14 7 13 2 2.0 3.1
SEMESTR 4
29]Analiza zywnosci 3 6 E 36 14 7 13 2 2.0 3.1
29|Bezpieczenistwo zdrowotne zywnosci 3 6 E 36 14 7 13 2 2.0 3.1
29|Bioaktywne sktadniki zywnosci 3 6 E 36 14 7 13 2 2.0 3.1
29|Biotechnologia w zywnosci i Zzywieniu cztowieka 3 6 E 36 14 7 13 2 2.0 3.1
29|Technologia gastronomiczna 3 6 E 36 14 7 13 2 2.0 3.1
29|Technologia owocdéw, warzyw i grzybdw 3 6 E 36 14 7 13 2 2.0 3.1
29|Technologia zb6z 3 6 E 36 14 7 13 2 2.0 3.1
29|Technologia migsa 3 6 E 36 14 7 13 2 2.0 3.1
29|Technologia mleka 3 6 E 36 14 7 13 2 2.0 3.1
ID |Przedmioty do wyboru
SEMESTR 1
ID |Jezyk obcy
3|Jezyk angielski 1 z 15 0 0 15 0 0.0 2.1
3|Jezyk niemiecki 1 z 15 0 0 15 0 0.0 2.1
3|Jezyk francuski 1 z 15 0 0 15 0 0.0 2.1
3|Jezyk rosyjski 1 z 15 0 0 15 0 0.0 2.1
ID | Przedmiot do wyboru 1
8[Jakos¢ w laboratorium 1 z 10 10 0 0 0 1.4 0.0
8[Nutraceutyki pochodzenia roslinnego 1 z 10 10 0 0 0 1.4 0.0
8[Owoce i warzywa egzotyczne 1 z 10 10 0 0 0 1.4 0.0
8|Owady w technologii zywnosci 1 z 10 10 0 0 0 1.4 0.0
SEMESTR 2
ID | Przedmiot do wyboru 2
10|Zywnoséé tradycyjna i regionalna 2 z 14 7 3 4 0 1.0 1.0
10{Zywnoéé wygodna 2 z 14 7 3 4 0 1.0 1.0
10|Zywnos¢ ekologiczna 2 z 14 7 3 4 0 1.0 1.0
10{Zywno$é specjalnego przeznaczenia 2 z 14 7 3 4 0 1.0 1.0
ID | Przedmiot do wyboru 3
12|Alternatywne zrédta i techniki w produkcji zywnosci 4 E 27 12 5 10 0 1.7 2.1
12|Functional food 4 E 27 12 5 10 0 1.7 2.1
SEMESTR 3
ID | Przedmiot do wyboru 4*
20|Komunikacja spoteczna 12 4 4 4 0 0.6 1.1
20|Planowanie kariery i wiedza o rynku pracy 12 4 4 4 0 0.6 1.1
ID | Przedmiot do wyboru 5
21|Cukiernictwo 2 27 12 5 10 0 1.7 2.1
21|Technologia ekstruzji 2 27 12 5 10 0 1.7 2.1
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2 Technologia produktéw fermentowanych pochodzenia

rodlinnego 2 E 27 12 5 10 0 1.7 2.1
1 Technologia produktéw fermentowanych pochodzenia

zwierzecego 2 27 12 5 10 0 1.7 2.1
21|Nowoczesne metody kulinarne 2 27 12 5 10 0 1.7 2.1

SEMESTR 4

ID | Przedmiot do wyboru 6
27|Profilaktyka zywieniowa 1 z 10 10 0 0 0 14 0
27|Zywienie sportowcéw i 0séb aktywnych fizycznie 1 z 10 10 0 0 0 14 0
27|Zywienie w chorobach uktadu krazenia 1 z 10 10 0 0 0 14 0
27|Interactions of food components 1 z 10 10 0 0 0 14 0
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