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PROGRAM STUDIÓW PODYPLOMOWYCH

Kierunek studiów: Bezpieczeństwo żywności i suplementów diety

I. INFORMACJE OGÓLNE:

1. Jednostka prowadząca studia podyplomowe: Wydział Farmaceutyczny z Oddziałem Medycyny Laboratoryjnej Uniwersytetu Medycznego w Białymstoku.

2. Nazwa studiów podyplomowych: Bezpieczeństwo żywności i suplementów diety.
3. Czas trwania studiów podyplomowych: 1,5 roku

4. Założenia ogólne:

Nowy interdyscyplinarny kierunek studiów: Bezpieczeństwo żywności i suplementów diety łączy wiedzę i umiejętności wielu dziedzin nauki. Związany jest z naukami biologicznymi, technicznymi i medycznymi. Powiązania z kierunkiem Farmacja są widoczne w obszarach podstawowej wiedzy z zakresu chemii, fizyki i biologii. Absolwent uzyskuje również wiedzę z zakresu chemii żywności, mikrobiologii żywności oraz analizy i technologii żywności. Program studiów obejmuje ponadto elementy wiedzy z zakresu towaroznawstwa żywności procesów jednostkowych w przemyśle spożywczym, zmian patogennych w surowcach żywnościowych, zagrożeń biologicznych, chemicznych i fizycznych w żywności, instrumentalnych metod oceny bezpieczeństwa i jakości żywności, podstaw biologii molekularnej i inżynierii genetycznej, żywności genetycznie modyfikowanej, nadzoru weterynaryjnego i sanitarnego w gospodarce żywnościowej, ochrony zdrowia publicznego, podstaw żywienia człowieka, systemów zarządzania jakością i bezpieczeństwem żywności. Natomiast z kierunkiem Lekarskim wiąże absolwentów wiedza w zakresie znajomości budowy i funkcjonowania ciała ludzkiego, w szczególności histofizjologii układu pokarmowego a także wiedzy na temat schorzeń, które zaliczane są do tzw. chorób cywilizacyjnych, np. otyłość, cukrzyca czy choroby układu krążenia. 

Sektor przemysłu spożywczego rozwija się bardzo intensywnie. Zakłady produkujące żywność wprowadzają na rynek nowe produkty, w oparciu o aktualną wiedzę żywieniową i nowe technologie. Rynek suplementów diety i żywności specjalnego przeznaczenia żywieniowego dynamicznie jest poszerzany o nowe produkty. W dobie wzrostu częstości zachorowań na choroby cywilizacyjne, takich jak cukrzyca, otyłość, choroby układu krążenia czy nowotwory, a jednocześnie tendencji prozdrowotnych zachowań żywieniowych, poszukuje się nowych składników produktów żywnościowych, które mogłyby obniżyć ryzyko powstawania powyższych chorób. Niezwykle ważnym aspektem podczas produkcji żywności czy suplementów diety jest zapewnienie odpowiedniej jakości oraz bezpieczeństwa, zgodnie z aktualnymi wymaganiami prawnymi. Kluczowe zapisy nowych rozporządzeń prawnych będą musiały być wprowadzone do treści etykiet praktycznie wszystkich produktów. 
Rzetelne wykłady połączone będą z praktycznym ukierunkowaniem wiedzy i umiejętności, poprzez dostosowanie ich do aktualnych wymogów prawa żywnościowego, obowiązujących w krajach Unii Europejskiej. 

Ukończenie studiów podyplomowych z zakresu jakości i bezpieczeństwa żywności oraz suplementów diety daje absolwentowi gwarancję posiadania najnowszej wiedzy, a tym samym wzrostu jego konkurencyjności na rynku pracy. 

Absolwent studiów podyplomowych zdobędzie wiedzę z zakresu nauk żywieniowych, bezpieczeństwa, produkcji i kontroli jakości żywności i suplementów diety, zarządzania produkcją, funkcjonowania rynku żywności i 

suplementów diety oraz aktualnych przepisów prawa żywnościowego. Jest przygotowany do oceny ryzyka występowania substancji kancerogennych i genotoksycznych w żywności. Zna zasady logistyki i jej rolę w zapewnieniu bezpieczeństwa i jakości żywności. Jest przygotowany do pracy w przedsiębiorstwach produkujących żywność i suplementy diety, w zakładach i instytucjach zajmujących się kontrolą jakości żywienia, w zakładach dystrybucji żywności i suplementów diety, przedstawicielstwach handlowych, zakładach gastronomicznych, gospodarstwach agroturystycznych, placówkach doradztwa żywieniowego, ośrodkach badawczo - rozwojowych, w placówkach audytujących. Posiada znajomość zasad marketingu, prawa żywnościowego oraz prawidłowego żywienia człowieka. Posiada pogłębioną wiedzę  z zakresu zintegrowanych systemów zarządzania jakością i statystycznego sterowania procesami.

Absolwent ma wpojone nawyki ustawicznego kształcenia.

5. Liczba semestrów: 3 semestry

6. Łączna liczba punktów ECTS konieczna do uzyskania kwalifikacji podyplomowych: 60 pkt. ECTS
7. Łączna liczba godzin dydaktycznych: 495 godzin
8. Program studiów uchwalony na posiedzeniu RW w dn. 26.06.2013 r., obowiązuje od  01.10.2013 r. 

II. WYMIAR, FORMY I ZASADY ODBYWANIA PRAKTYK ZAWODOWYCH (wraz z przyporządkowaną im liczbą punktów ECTS (jeżeli program studiów podyplomowych przewiduje realizację praktyk):

Praktyka zawodowa realizowana w wymiarze 100 godzin w ramach III semestru (7 pkt. ECTS) jako zajęcia praktyczne w zakładach produkujących żywność, m.in.: piekarnia i cukiernia, zakłady mięsne oraz w restauracji i gospodarstwie agroturystycznym.

III. WARUNKI UKOŃCZENIA STUDIÓW PODYPLOMOWYCH
· Zaliczenie przedmiotów objętych planem i programem studiów podyplomowych i zdanie obowiązujących egzaminów.

· Aktywny udział w zajęciach przewidzianych planem i programem studiów.

· Odbycie wymaganych praktyk zawodowych.

· Przygotowanie pracy dyplomowej i jej obrona.

· Wniesienie opłat za studia.

………………………………………….

(pieczątka i podpis Dziekana)
