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	1. Metryczka

	Nazwa Wydziału:
	Wydział Nauk o Zdrowiu

	Program kształcenia (K- 

Kierunek studiów, poziom i profil kształcenia, forma studiów np.: Zdrowie publiczne I stopnia profil praktyczny, studia stacjonarne):
	Dietetyka I stopnia  profil praktyczny, studia stacjonarne 

	Rok akademicki:
	2019/2020

	Nazwa modułu/ przedmiotu:
	-

	Kod przedmiotu:
	

	Jednostki prowadzące kształcenie:
	Zakład  Żywienia  Człowieka 


	Kierownik jednostki/jednostek:
	Dr hab. inż. Iwona Traczyk

	Rok studiów (rok, na którym realizowany jest przedmiot):
	II

	Semestr studiów (semestr, na którym realizowany jest przedmiot):
	1

	Typ modułu/przedmiotu (podstawowy, kierunkowy, fakultatywny):
	Kierunkowy

	Osoby prowadzące (imiona, nazwiska oraz stopnie naukowe wszystkich wykładowców prowadzących przedmiot):
	dr hab. inż. Iwona Traczyk, dr Magdalena Zegan  

	Erasmus TAK/NIE (czy przedmiot dostępny jest dla studentów w ramach programu Erasmus):
	-

	Osoba odpowiedzialna za sylabus (osoba, do której należy zgłaszać uwagi dotyczące sylabusa):
	Dr hab. Iwona Traczyk 



	Liczba punktów ECTS:
	

	2. Cele kształcenia  

	1. Zapoznanie studentów z podstawowymi zasadami systemu prawa, budową aktów i hierarchią  aktów prawnych.
2. Zapoznanie studentów z podstawowymi pojęciami i definicjami z zakresu ochrony zdrowia, zasadami organizacji i funkcjonowania systemu ochrony zdrowia w Polsce użytecznymi w pracy dietetyka
3. Zapoznanie studentów z ustawą o zdrowiu publicznym i Narodowym Programem Zdrowia na lata 2016-2020 – w kontekście prawa żywnościowo-żywieniowego 
4. Omówienie wybranych regulacji prawnych z zakresu bezpieczeństwa żywności i żywienia.
5. Zapoznanie studentów z organami urzędowej kontroli żywności, ze szczególnym uwzględnieniem Państwowej Inspekcji Sanitarnej.

6. Zapoznanie studentów z informacjami obowiązkowo i dobrowolnie zamieszczanymi na produktach spożywczych zgodnie z obowiązującymi przepisami prawa żywnościowego.
7. Omówienie obligatoryjnego i dobrowolnego systemu znakowania żywności wartością odżywczą w Polsce i na świecie.

	3. Wymagania wstępne 

	1. Student wie o głównych problemach zdrowia publicznego współczesnego świata.


	4. Przedmiotowe efekty kształcenia

	Lista efektów kształcenia

	Symbol
	Opis
	Odniesienie do efektu kierunkowego 

	(kod przedmiotu)_ (numer efektu oraz jego kategoria W-wiedza, 
U-umiejętności, 
K-kompetencje)
	
	

	CW
	1. Zna główne zasady  systemu prawa, budowę i hierarchię aktów prawnych.  

2. Zna podstawowe terminy związane z ochroną zdrowia.
3. Zna główne regulacje prawne z zakresu bezpieczeństwa żywności i żywienia
4. Zna podstawowe wymagania dotyczące znakowania produktów spożywczych


	CW

	CU
	1. Wykazuje umiejętność korzystania ze źródeł prawa oraz dokumentów/programów MZ i UE, FAO/WHO i innych
2. Potrafi zidentyfikować główne problemy związane z bezpieczeństwem żywności i żywienia
3. Potrafi ocenić poprawność znakowania produktów spożywczych
	CU

	CK
	1. Wie o istnieniu aktów prawnych i możliwości ich wykorzystania również jako źródle wiedzy z danego obszaru
2. Wie o istnieniu i roli Europejskiego Urzędu ds. Bezpieczeństwa Żywności oraz Komisji Kodeksu Żywnościowego FAO/WHO 
3. Wie, że żywność wprowadzana do obrotu musi spełniać określone wymagania, w tym w zakresie  znakowania produktów.
	CK

	5. Formy prowadzonych zajęć

	Forma
	Liczba godzin
	Liczba grup
	Minimalna liczba osób 
w grupie

	Wykład (I + II semestr)
	14
	-
	

	Seminarium (I + II semestr)
	14
	4
	

	Ćwiczenia (I + II semestr)
	0
	0
	

	6. Tematy zajęć i treści kształcenia 

	Wykład 1 -  System prawny w Polsce 
Treści kształcenia:  T1 - Wstęp do prawa żywnościowego ; T2 - Prawo żywnościowe – w kontekście współczesnych wyzwań zdrowia publicznego 
Wykład 2 – Podstawy prawa żywnościowego

T3  (  Bezpieczeństwo żywności i żywienia w wybranych przepisach prawnych krajowych i UE; T4 - Kodeks Żywnościowy; T5 -  Rola i zadania organów urzędowej kontroli żywności; T6 - Znakowanie żywności - wybrane zagadnienia; T7 - Dobrowolne i obligatoryjne systemy znakowania żywności wartością odżywczą

Seminarium 1. System ochrony zdrowia wobec współczesnych wyzwań zdrowia publicznego
Treści kształcenia:  TS1 - Ochrona zdrowia w  Polsce i UE;  TS2  (  Narodowy Program Zdrowia na lata 2016-2020.

Seminarium 2. Wybrane zagadnienia prawa żywnościowo-żywieniowego ważne dla dietetyka Treści kształcenia:  
TS3  (  Rola i zadania Europejskiego Urzędu ds. Bezpieczeństwa Żywności; TS4  (  Dodatki do żywności w przepisach prawnych; TS5( Dietetyk w systemie prawnym; TS6  ( Ocena oznakowania opakowań produktów spożywczych; TS7 ( Informacje na opakowaniu, jako czynnik determinujący wybory konsumenckie
Wykładowca: dr hab. inż. Iwona Traczyk, dr Magdalena Zegan


	7. Sposoby weryfikacji efektów kształcenia

	Przedmiotowy efekt kształcenia  
	Formy prowadzonych zajęć
	Treści kształcenia
	Sposoby weryfikacji efektu kształcenia
	Kryterium zaliczenia
	Kierunkowy efekt kształcenia  - zgodny z Uchwałą Senatu

	
	Wykład
	T1 – T7

	Zaliczenia teoretyczne 
	Pkt. 8a
	

	
	Seminarium
	S1-S7
	Zaliczenie teoretyczne

	Pkt. 8b
	

	8. Kryteria oceniania

	Forma zaliczenia przedmiotu: a) zaliczenie z zakresu wiedzy: 1 kolokwia obejmujące . zakres T1-T7 oraz TS 8-TS13  – test jednokrotnego wyboru pytania zamknięte. TS 14 - ocena za projekt wyrażona w pkt, które zostaną dodane do oceny z kolokwium.  Zaliczenie: na podstawie sumy punktów za projekt (max. 2 pkt) i kolokwium. 
Kryteria ocen:
65 – 71% - dostateczny (3,0)

72 – 78% - dość dobry (3,5)

79 – 85% - dobry (4,0)

86 – 92% - ponad dobry (4,5)

93 – 100% - bardzo dobry (5,0)



	Ocena
	kryteria

	Niezaliczone
	Negatywny  wynik z kolokwium
Brak projektu realizowanego na Seminarium nr 7 

	Zaliczone
	 Pozytywny wynik z kolokwium. 

Praca wykonana co  najmniej  poprawnie, Wymagana liczba pkt. za projekt. 

	9. Literatura 

	1. System ochrony zdrowia w Polsce.  http://www.mz.gov.pl/system-ochrony-zdrowia/organizacja-ochrony-zdrowia/

2. Razem na rzecz zdrowia Trzeci program w dziedzinie zdrowia (2014-2020). http://ec.europa.eu/health/programme/policy/index_pl.htm

Podstawowe akty prawne

1. Ustawa z dnia 11 września 2015 r. o zdrowiu publicznym (Dz. U. z 2015 r.  poz. 1916). 

2. Rozporządzenie Rady Ministrów z dnia 4 sierpnia 2016 r. w sprawie Narodowego Programu Zdrowia na lata 2016–2020, Dz. U. 2016, poz. 1492.  http://dziennikustaw.gov.pl/DU/2016/1492/1
3. UCHWAŁA NR 208 RADY MINISTRÓW z dnia 3 listopada 2015 r. w sprawie ustanowienia programu wieloletniego na lata 2016–2024 pod nazwą „Narodowy Program Zwalczania Chorób Nowotworowych”. Monitor Polski, poz. 1165. http://www.mz.gov.pl/wp-content/uploads/2015/12/Uchwala-Nr-208-NPZCHN-2016-2024.pdf
4. USTAWA z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia (Dz.U. z 2006 r. Nr 171, poz. 1225, z późn zm.)
5. Rozporządzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE)  1333/2008, z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatków do żywności (L 354/16).
6. Rozporządzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE)  1169/2011 z dnia 25 października 2011 r. w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat żywności, zmiany rozporządzeń Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1924/2006 i (WE) nr 1925/2006 oraz uchylenia……
7. Ustawa z dnia 21 grudnia 2000 r. o jakości handlowej artykułów rolno-spożywczych (Dz.U. z 2001 r. Nr 5 poz.44 – (opracowany na podstawie: Dz. U. z 2017 r. poz. 2212, z 2018 r. poz. 664, 650, 1633))

8. Rozporządzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 8 stycznia 2015 r. w sprawie znakowania poszczególnych rodzajów środków spożywczych (Dz.U. z 2015 r. poz.29, z 2016 r. poz. 2019 oraz z 2017 r. poz. 2150)

9. Rozporządzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 18 grudnia 2017r. poz. 2461, zmieniające rozporządzenie w sprawie znakowania poszczególnych rodzajów środków spożywczych

	10. Kalkulacja punktów ECTS

	Forma aktywności
	Liczba godzin 
	Liczba punktów ECTS

	Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim:

	Wykład
	14
	

	Seminarium
	14
	

	Ćwiczenia
	-
	

	Forma aktywności
	Liczba godzin 
	Liczba punktów ECTS

	Samodzielna praca studenta (przykładowe formy pracy):

	Przygotowanie studenta do seminarium
	
	

	Przygotowanie studenta do zajęć praktycznych
	
	

	Przygotowanie do  zaliczeń – przygotowanie pracy zaliczeniowej
	
	

	Przygotowanie do  zaliczeń – przygotowanie do zaliczenia z zakresu umiejętności
	
	

	Razem
	
	

	11. Informacje dodatkowe

	


Sylabus przedmiotu


Podstawy prawa żywnościowo-żywieniowego








