NAZWA STUDIOW (kierunek): Bezpieczefistwo zywnosci
CZAS TRWANIA (ilo$¢€ godzin): Dwa semestry (288 godzin)
FORMA STUDIOW: Studia podyplomowe niestacjonarne

4 -
.

Celem studiow jest zapoznanie studentow/stuchaczy z  podstawami bezpieczenstwa 2zywnosci.
Przedstawienie najnowszych zasad zarzadzania jakoScig oraz przekazanie kompleksowej wiedzy
z zakresu systemow bezpieczenstwa zywnosci. Uczestnicy studiéw zapoznajg sie z metodami identyfikacji
i oznaczania produktow.

STUDENCI (do kogo adresowane s3 studia):

Oferta kierowana jest do absolwentow uczelni wyzszych tj. oséb majacych tytut zawodowy licencjata,
magistra (lub réwnorzedny).

Szczegodlnie zainteresowani nowym kierunkiem studiéw podyplomowych powinni by wszyscy ci, ktdrzy
pracujg na stanowiskach technologéw, kierownikéw produkcji, kontroleréw jakosci itp.

Mile widziani sg rowniez studenci pragnacy jedynie pogtebi¢ swojg wiedze z zakresu zarzadzania
bezpieczenstwem zywnosci.

KADRA DYDAKTYCZNA:

Zajecia prowadzi¢ beda nauczyciele akademiccy, wysokiej klasy specjalisci z dziedziny technologii
zywnosci, higieny czy towaroznawstwa.

Kadre akademickg uzupetniajg prawnicy, specjalisci od prawa zywno$ciowego i reklamy.

KORZYSCI ZE STUDIOW:
Absolwenci studiow otrzymajg Swiadectwo ukoniczenia Studium Podyplomowego WSB w Poznaniu
w zakresie bezpieczenstwa zywnosci.

PROGRAM RAMOWY:

[ ] Forma zajec
Sem. || PRZEDMIOT (liczba godzin) Forma
w C P S R
Podstawy technologii zywnosci 14 14 Z
System HACCP 10 10 Z
Towaroznawstwo Zywnosci 30 30 E
1 Higiena zywnosci i zywienia 30 30 E

Metody utrwalania i przechowywania zywnosci 10 10 E
Jakos$¢ zywnosci w tancuchu zywnosciowym 16 16 Z
Prawo zywnosciowe — system prawa krajowego i unijnego 20 20 Z
Szczegdlne kategorie zywnosci 8 8 Z

RAZEM W SEMESTRZE 1 138 138
Toksykologia zywnosci 16 16 E
Mikrobiologia zywnosci 30 30 Z
System HACCP 14 14 Z
Terroryzm zywnosciowy 10 10 E
WdraZzanie GHP, GMP, HACCP do zaktadu 16 16 32 Z

2 Praktyczne podstawy instrumentalnych metod badania jakosci zywnosci]l 16 16 Z

Zywienie w ekstremalnych warunkach $rodowiska 16 16 E
Regulacje prawne dotyczace oznaczen geograficznych i nazw
produktéw rolnych 6 2 z
Urzedowa kontrola zywnosci 4 4 Z
Podstawy marketingu zywnosci 6 6 Z

RAZEM W SEMESTRZE 2 120 || 30

RAZEM 258 |(30 288

Legenda: W — wyktad, € — éwiczenia, P — zajecia praktyczne, S — Seminarium, R — Razem, E — egzamin, Z — zaliczenie.



SZCZEGOLOWE TRESCI KSZTALCENIA

PODSTAWY TECHNOLOGII ZYWNOSCI - 14 GODZIN

Znajomos¢ podstawowych poje¢ zwigzanych z $rodkami spozywczymi, zapoznanie studentow z
wybranymi zagadnieniami dotyczacymi jakosci zywnosci, obrobki surowcéw, wykorzystania
nowoczesnych technik kulinarnych w technologii produkcji zywnosci i potraw oraz planowania produkcji w
zakladach gastronomicznych. Wiedza i umiejetnosci w zakresie technologii i produkcji zywnosci;
charakterystyka wybranych metod produkcji zywnosci i potraw, wymagania jakosciowe, wartosé
odzywcza przetworzonych produktéw i ich znaczenie zywieniowe.

Podstawowe pojecia zwigzane z jakoscig zywno$ci. Organizacja procesu produkcyjnego w zaktadach
gastronomicznych. Proces technologiczny sporzgdzania potraw. Systemy produkciji i dystrybucji potraw w
zakltadach gastronomicznych. Charakterystyka procesow cieplnych wykorzystywanych w produkcji
potraw. Charakterystyka koncentratbw spozywczych. Wykorzystanie surowcéw w technologii
gastronomicznej. Uzywki.

TOWAROZNAWSTWO ZYWNOSCI - 30 GODZIN

Celem jest poznanie podstawowych poje¢ zwigzanych z s$rodkami spozywczymi, przemystem
spozywczym; charakterystyka poszczegoélnych s$rodkéw spozywczych, ich klasyfikacja, wyrézniki i
wymagania jakosciowe, wartos¢ odzywcza wybranych produktéw i ich znaczenie zywieniowe.

Wykitad obejmuje podstawowe pojecia i definicje dotyczgce oceny towaroznawczej jakosci zywnosci,
dostosowanie ustawodawstwa krajowego do wymagan Wspdlnoty Europejskiej. Wyksztatcenie
umiejetnosci rozpoznawania surowcOw i przetworéw, przedstawienie ich klasyfikacji, wyksztalcenie
znajomosci opakowan i zmian w czasie przechowywania. Jako$¢ zywnosci, ocena sensoryczna
produktéw spozywczych. Mleko, koncentraty mleczne i mleczne napoje fermentowane. Sery — definicje i
klasyfikacje. Magka, kasze ryz, makarony. Pieczywo. Tiluszcze jadalne. Mieso i wedliny. Ryby i ,owoce
morza”. Drob i jaja. Nasiona roslin strgczkowych. Owoce potudniowe i orzechy. Wina. Napoje
bezalkoholowe. Wprowadzanie na rynek nowych produktéw spozywczych.

HIGIENA ZYWNOSCI | ZYWIENIA - 30 GODZIN

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentdw z najwazniejszymi drobnoustrojami chorobotwérczymi, ze
szczegllnym zwrdceniem uwagi na patogeny wystepujgce w zywnosci. Omoéwione zostang choroby
wywotywane przez bakterie, grzyby, pasozyty, wirusy i priony oraz mechanizmy patogennosci i wirulenciji.
Przedstawione zostang metody detekcji patogenéw w zywnosci i sposoby zapobiegania zakazeniom
mikrobiologicznym w przemysle spozywczym. Student posiada wiedze dotyczgcg systemoéw mycia w
przemy$le spozywczym.

Zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci wynikajgce z globalizacji produkcji i obrotu zywnoscia. Nadzor
sanitarny nad zywno$cig i zywieniem w Polsce i na swiecie. Zatrucia pokarmowe. Zatrucia pokarmowe o
etiologii biologicznej. Zatrucia pokarmowe o etiologii chemicznej. Naturalne substancje szkodliwe.
Mikotoksyny. Promieniotwdrcze skazenia zywnosci. Zywieniowe uwarunkowania chordb cywilizacyjnych.
JAKO S€ ZYWNOSCI W tANCUCHU ZYWNOSCIOWYM - 16 GODZIN

Celem nauczania przedmiotu jest przekazanie studentom zwieztych

i systematycznych wiadomosci na temat metod stosowanych w analizie zywnosci do oznaczania jakosci
surowcow, poétproduktéw oraz produktdéw gotowych przemystu spozywczego.

Wprowadzenie do przedmiotu, cel i zakres przedmiotu, kontrola zywnosci

w Polsce, normalizacja w przemysle spozywczym. Zasady pobierania

i przygotowywania probek do analizy, przechowywanie i konserwacja prob. Zasady analizy sensorycznej,
warunki i sposéb jej przeprowadzania. Sensoryczne metody kontroli jakosci. Fizykochemiczne metody
analizy zywnosci: pomiary gestosci, lepkosci i tekstury. Oznaczanie kwasowosci surowcow i produktow
spozywczych, sposoby jej oznaczania i wyrazana. Oznaczanie zawartosci wody i suchej substancji w
zywnosci, rodzaje wody i jej wystepowanie w zywno$ci, ekstrakt i jego oznaczanie. Oznaczanie
zawartosci tluszczéw, ocena fizycznych i chemicznych wihasciwosci tluszczéw. Metody oznaczania
zawartosci zwigzkoéw azotowych ze szczegélnym uwzglednieniem biatek. Oznaczanie zawartosci cukrow
prostych i oligosacharydéw. Oznaczanie zawartosci polisacharydéw (skrobi, pektyn i bilonnika).
Oznaczanie zawartosci substancji lotnych. Oznaczanie zawartosci popiotu i jego charakterystyka, metody
oznaczania wybranych sktadnikéw mineralnych (Cl-, Ca, P, K, Na, Mg). Przeglad metod oznaczania
podstawowych witamin. Oznaczanie zawartosci konserwantow.

MIKROBIOLOGIA ZYWNOSCI — 30 GODZIN

Zadaniem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z wazniejszymi grupami drobnoustrojow zasiedlajgcych
Srodowiska naturalne, skazeniami mikrobiologicznymi wystepujacymi w surowcach, produktach
spozywczych oraz przetworstwie zywnosci i gastronomii, jak réwniez z podstawowymi zatruciami



pokarmowymi wywotanymi przez drobnoustroje, technikami utrwalania zywnosci i ochrony przed
skazeniami.

Ogoblna charakterystyka przedmiotu, mikrobiologia $rodowisk naturalnych, mikrobiologia przemystowa,
techniczna i zywnosci, mikrobiologia prognostyczna, wstepna charakterystyka wazniejszych grup
drobnoustrojéw, sktad chemiczny mikroorganizméw, uzytecznos¢ i szkodliwos¢ drobnoustrojow. Wirusy i
ich klasyfikacja, budowa i sktad chemiczny, namnazanie, wystepowanie, przenoszenie i znaczenie
wirusOw. Bakterie, charakterystyka, systematyka, morfologia, budowa komérki, odzywianie i wzrost,
przetrwalniki bakterii, dziedziczenie cech, wystepowanie i znaczenie bakterii. Grzyby, systematyka i
charakterystyka grzybow, budowa i sktad chemiczny komorki plesni i drozdzy, morfologia, namnazanie,
odzywianie i rozprzestrzenianie, znaczenie grzybéw. Wzrost drobnoustrojéw, zrodta energii, azotu,
substancji mineralnych i biostymulatoréw wzrostu, warunki hodowli roznych mikroorganizméw, fizjologia i
fazy wzrostu, czynniki hamujace wzrost, przemiana materii u drobnoustrojéw, lokalizacja enzyméw,
przemiany tlenowe i beztlenowe. Zatrucia pokarmowe wywotane przez drobnoustroje, zatrucia
bakteryjne, przyczyny, drogi przenoszenia, objawy chorobowe, charakterystyka rodziny
Enterobacteriaceae, rodzajow Escherichia, Salmonella, Shigella i inne, wibriozy, Listeria monocytogenes,
czynniki etiologiczne Clostridium, Bacillus i Staphylococcus. Tworzenie przez mikroorganizmy réznych
toksyn, mikotoksyny jako wtérne metabolity grzybow strzepkowych, srodki ochronne przeciw toksynom,
nitrozoaminy i aminy biogenne, choroby wirusowe przenoszone przez zywnosé, choroby wywotane przez
pierwotniaki i pasozyty. Drobnoustroje w przetwdérstwie zywnosci, podstawowe skazenia mikrobiologiczne
surowcow i produktéw spozywczych oraz metody ich wykrywania, metody utrwalania zywnosci,
mikrofiltracja, pasteryzacja i sterylizacja, oddziatywanie pH i ci$nienia, soli mineralnych, odwadnianie,
chlodzenie, napromieniowanie, srodki do konserwacji zywnosci i ich oddziatywanie, aspekty ekologiczne
utrwalania zywnosci, stabilnos¢ biologiczna produktéw, zywnos$¢ modyfikowana genetycznie.
TOKSYKOLOGIA ZYWNOSCI — 16 GODZIN

Zapoznanie studentéw z czynnikami, ktére moga wptywac na bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci, ich
rodzajem, zrédiem, wystepowaniem i toksycznoscia.

Dziatanie toksyczne substancji, rodzaje toksycznosci, czynniki wptywajgce na toksycznosé substancji w
organizmie. Ochrona jakosci zdrowotnej zywnosci. Naturalne substancje szkodliwe w zywnosci —
glikozydy, alkaloidy, substancje antyodzywcze, aminy biogenne, substancje trujgce w grzybach
wielkoowocnikowych. Substancje dodatkowe — cele i zasady stosowania, podzial, wptyw na jakosé
zdrowotng zywnosci. Zanieczyszczenia chemiczne zywnosci — azotany, azotyny, nitrozoaminy, metale
ciezkie, weglowodory chlorowane, WWA, pozostatosci srodkdw stosowanych przy produkcji rolne;.
Zanieczyszczenia mikrobiologiczne — mykotoksyny, zatrucia pokarmowe. Oznaczanie substancji
antyodzywczych, dodatkowych, wybranych zanieczyszczen chemicznych i in. w zywno$ci.

SYSTEM HACCP — 24 GODZINY

Student nabywa praktyczng umiejetno$¢ definiowania, wyszukiwania i zakwalifikowywania zagrozen
wystepujacych w produkcji zywnosci do punktéw kontrolnych (CP) i krytycznych punktéw kontrolnych
(CCP). Prawidtowo wymienia kryteria, jakie powinny by¢ brane pod uwage przy kwalifikowaniu zagrozen
w procesie produkcji do CP lub CCP. Odnosi sie przy tym na regulacje prawodawstwa z zakresu jakosci i
bezpieczenstwa zywnosci.

WYKLADY: Jakos¢ i bezpieczenstwo zywnosci i produktéw rolniczych. Pojecie jakosci i sposoby
zapewnienia jej poprzez zastosowanie systemu HACCP. Dobra praktyka higieniczna (GHP). Dobra
praktyka produkcyjna (GMP). Gléwne narzedzia zapewnienia bezpieczenstwa i jakosci zywnosci (zasady
GHP/GMP i system HACCP) Korzysci wynikajgce z zastosowania systemow zarzgdzania jakoscia.
CWICZENIA: Opracowanie Ksiegi HACCP. Praktyczna analiza zagrozen w CP i CCP.

WDRAZANIE GHP, GMP | HACCP DO ZAKtLADU — 32 GODZINY

Istota zarzadzania w dziatalnosci wytworczej i ustugowej. Produkt (wyréb lub ustuga): projektowanie,
jakos¢, niezawodnosé, konkurencja, prognozowanie popytu, wybér i projektowanie procesu
technologicznego. Proces: rozmieszczenie urzadzen (przedmiotowe, technologiczne, mieszane),
normatywy sterowania przeptywem produkcji. Sterowanie wewngtrzkomérkowe i zewngtrzkomérkowe,
zarzgdzanie zdolnoscig produkcyjng, analiza przeptywu produkcji. Przedsiebiorstwo: lokalizacja,
rozmieszczenie obiektéw, wybdr wyposazenia, obstuga eksploatacyjna, projektowanie systemow
produkcyjnych. Planowanie i sterowanie produkcjg i realizacjg ustug. Zarzadzanie zapasami. Zarzgdzanie
zdolnosciami produkcyjnymi i harmonogramowanie. Wspolczesne metody zarzadzania produkcjg i
ustugami. Aspekty humanizacyjne zarzadzania produkcjg i ustugami. Komputerowe wspomaganie
zarzgdzania produkcjg i ustugami. Programy warunkéw wstepnych dla GHP i GMP. System HACCP jako
narzedzie zarzadzania jakoscig zdrowotng zywnosci. Wdrazanie systeméw GHP, GMP i HACCP.
Schemat dzialania przy wprowadzania systemow. Dotychczasowe dziatania na rzecz wprowadzania
systemow jakosci zdrowotnej zywnosci w Polsce. Systemy monitorowania produkcji.



METODY UTRWALANIA | PRZECHOWYWANIA ZYWNOSCI - 10 GODZIN

Celem przedmiotu jest zaznajomienie studentdéw z metodami zabezpieczenia zywnosci poczgwszy od
procesow i operacji w trakcie wytwarzania produktu, konserwacji, sktadowania oraz przechowywania
gotowego produktu, pakowania produktu. Po przebytym przedmiocie, student posiada umiejetnosci
czytania oznaczen zamieszczonych na opakowaniach, potrafi dobra¢ i zaprojektowaé opakowanie dla
danego produktu.

Ogoblne zasady zabezpieczenia produktu, kryteria i sposoby. Utrwalanie produktu za pomocg zamrazania
i chtodzenia. Termiczne sposoby utrwalenia produktu. Utrwalanie oparte na odwadnianiu i dodatku
substancji osmotycznych. Utrwalanie przez zakwaszanie. Metody chemiczne utrwalania produktu.
Niekonwencjonalne metody zabezpieczenia produktu. Przechowywanie i transport produktu - warunki,
parametry, sposoby skltadowania, przemieszczania, zatadunku i wytadunku. Mycie, dezynfekcja urzgdzen
i opakowan biorgcych udziat w procesie produkcji, metody, parametry. Pakowanie produktu, rodzaje
opakowan, wymagania, identyfikacja.

PRAKTYCZNE PODSTAWY INSTRUMENTALNYCH METOD BADANIA JAKO SCI ZYWNOSCI — 16

GODZIN

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z nowoczesnymi technikami stosowanymi przy wykrywaniu
i 0znaczaniu zawartosci sktadnikéw zywnosci oraz badaniu jej jakosci i ilosci zanieczyszczen.

Metody instrumentalne w oznaczaniu podstawowych skfadnikéw zywnosci (urzadzenia Bichi, Tecator,
Gerhardt, Leco, analizatory uniwersalne). Metody przygotowania prébki, urzgdzenia do mineralizacji.
Metody spektroskopowe (IR, UV, VIS, EPR, MS, NMR). Absorpcyjna spektrometria atomowa, fotometria
ptomieniowa, inne techniki analizy pierwiastkow. Polarymetria, refraktometria, nefelometria, turbidymetria.
Chromatografie gazowa i cieczowa, cienkowarstwowa, bibutowa, zelowa, fluidalna, kapilarna, planarna,
jonéw, inne techniki rozdziatu (elektroforeza, dializa). Spektroskopia trojchromatyczna. Reologia oraz
badania wiskozymetryczne, analiza tekstury. Mikroskopia (optyczna, SEM, AFM, TEM).

TERRORYZM ZYWNOSCIOWY - 10 GODZIN

Przedmiot ma na celu przedstawienie studentom biotechnologii istoty bioterroryzmu i uswiadomienie im
zagrozenia, jakie mogg stanowi¢ niektére mikroorganizmy niewtasciwie uzyte. Podczas zaje¢ studenci
zapoznajg sie z podstawowymi drobnoustrojami, ktére mogg byé wykorzystane jako bron biologiczna.
Poznajg zasady postepowania w przypadku ataku bioterrorystycznego, sposoby wykrywania i
identyfikacji uzytego czynnika oraz przeciwdziatania skutkom.

Istota bioterroryzmu. Historia zastosowania broni biologicznej. Podstawowe definicje (epidemia,
pandemia, endemia, wrota zakazenia, nosicielstwo, okres wylegania, kwarantanna, kordon sanitarny,
ID50, ED50, LD50).

Podziat czynnikbw biologicznych, ktére moga znalezé zastosowanie jako bron biologiczna.
Drobnoustroje. Substancje czynne. Toksyny. Cechy idealnego czynnika. Kategorie wyréznione przez
Centers for Disease Control and Prevention.

Bacillus anthracis i Clostridium botulinum. Charakterystyka mikrobiologiczna, toksyny, drogi zakazenia i
objawy. Leczenie.

Yersinia pestis. Charakterystyka, historia, drogi transmisji i postacie kliniczne dzumy. Rozpoznawanie i
leczenie.

Francisella tularescins. Charakterystyka, drogi transmisji, objawy, leczenie i zapobieganie.

Gorgczki krwotoczne. Charakterystyka wiruséw wywotujgcych. Objawy dengi, zotej febry, gorgczki
Lassa, gorgczek potudniowo-amerykanskich, Ebola, Marburg.

Ospa ? choroba nadal niebezpieczng? Wirusy wywotujgce, objawy, szczepienia.

Egzotoksyny, mykotoskyny, rycyna. Diagnozowanie, objawy, leczenie i profilaktyka.

Organizacje do walki z bioterroryzmem. Akty prawne. Schemat postepowania w razie wystgpienia ataku
terrorystycznego z uzyciem broni biologicznej. Rodzaje ataku (ukryty, jawny) i sposoby rozpoznania.
Klasy bezpieczehstwa biologicznego.

Przeciwdziatanie skutkom uzycia broni biologicznej. Immunizacja. Antybiotyki. Leki antywirusowe. Metody
szybkiej diagnostyki chordb i identyfikacji uzytego czynnika.

ZYWIENIE W EKSTREMALNYCH WARUNKACH SRODOWISKA — 16 GODZIN

Definicje warunkéw ekstremalnych, podzial. Reakcje fizjologiczne w r6znych warunkach srodowiskowych.
Termoregulacja w roznych warunkach s$rodowiskowych. Zywienie w klimacie gorgcym (suchym i
mokrym). Wptyw gorgcego klimatu na funkcje przewodu pokarmowego. Wptyw wysitku fizycznego na
organizm cztowieka. Enotoksemia. Czynniki decydujgce o zywieniu w réznych warunkach



srodowiskowych. Woda przyjaciel i wrog w réznych warunkach srodowiskowych. Zapotrzebowanie na
poszczegolne sktadniki pokarmowe w r6znych warunkach srodowiskowych.

Prawo zywno sciowe — system prawa krajowego i unijnego — 20 godz  in

Wybrane zagadnienia z prawoznawstwa w aspekcie prawa zywnosciowego. Prawo zywnosciowe
w polskim systemie prawa. Podstawowe pojecia polskiego i unijnego prawa zywnosciowego. Wymagania
dotyczace jakosci oraz warunkéw produkciji zywnosci i jej obrotu. Materiaty i wyroby przeznaczone do
kontaktu z zywnoscig. Szczegélne kategorie zywnosci. Miedzynarodowy obrét zywnoscig. Aspekty
prawne zywnosci genetycznie zmodyfikowane;j.

Regulacje prawne dotycz ace oznacze n geograficznych i nazw produktéw rolnych — 6 godzi n
Charakterystyka wybranych regulacji prawnych dotyczgcych oznaczen geograficznych i nazw
pochodzenia produktow rolnych i artykutéw rolno-spozywczych. Przestanki ochrony nazw i oznaczen.
Zakres ochrony nazw i oznaczen. Funkcje oznaczen geograficznych.

Urzedowa kontrola zywno $ci — 4 godziny

Podstawy urzedowej kontroli zywnosci — uzasadnienie i zrédta prawa dotyczgce urzedowej kontroli
zywnosci. Pojecie nadzoru, kontroli i inspekcji w polskim prawie administracyjnym. Organy urzedowej
kontroli zywnosci. Odpowiedzialnos¢ prawna i administracyjna za naruszenie przepisOw prawa
zywnosciowego.

Podstawy marketingu  zywno $ci - 6 godzin

Artykuly zywnosciowe jako produkt marketingowy. Opakowanie i jego znaczenie w reklamie produktu.
Marka i cena ich uwarunkowania, strategie oraz formuty stanowienia i réznicowania. Promocja artykutéw
zywnosciowych. Reklama i jej znaczenie na rynku produktow zywnosciowych. Marketing — bezposredni,
produktéw ekologicznych, zywnosci funkcjonalnej, artykutéw dla niemowlgt i matych dzieci. Reklama
zywnosci a reklama innych produktéw majgcych wptyw na zdrowie cztowieka.

WARUNKI PRZYJECIA:
1. O przyjecie na studia podyplomowe ,Bezpieczenstwo zywnosci” mogg ubiegac sie osoby, ktdore
ukonczyty studia wyzsze.

2. Rekrutacja odbywa sie bez egzaminéw wstepnych.
3. Ze wzgledu na ograniczong iloS¢ miejsc, o przyjeciu decyduje kolejnos¢ zgtoszen.
4. Warunkiem przyjecia na studia podyplomowe jest ztozenie kompletu dokumentéw:

7 7

WYSOKOSC OPLAT:

Optata za nauke na studiach podyplomowych obejmuje:
. bezzwrotng optate rekrutacyjng w wysokosci 50 zi,
«  optate czesnego w wysokosci 2000 zt za semestr.
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WARUNKI UKONCZENIA STUDIOW:

Warunkiem ukonczenia studiow podyplomowych jest:

1. Uzyskanie zaliczen oraz zdanie egzamindw okreslonych w planie studiow;

2. Pozytywna ocena z egzaminu dyplomowego.

3. Uregulowanie optat za studia, o ktdrych mowa w Regulaminie Studiéw Podyplomowych

§ 5, ust. 2 oraz w umowie.



