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SYLABUS 
dotyczy cyklu kształcenia 2025/2026-2028/2029 

                                                                                                                    (skrajne daty) 

 

Rok akademicki   2025/2026 
 
1. PODSTAWOWE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE 

Nazwa przedmiotu Fast food czy slow food? 

Kod przedmiotu*  
Nazwa jednostki 
prowadzącej kierunek Wydział Technologiczno-Przyrodniczy 

Nazwa jednostki 
realizującej przedmiot 

Wydział Technologiczno-Przyrodniczy  
Instytut Technologii Żywności i Żywienia  
Katedra Ogólnej Technologii Żywności i Żywienia Człowieka 

Kierunek studiów menedżer rozwoju produktu 

Poziom studiów studia pierwszego stopnia 

Profil ogólnoakademicki 

Forma studiów studia stacjonarne 

Rok i semestr/y studiów rok I, semestr 1 

Rodzaj przedmiotu kierunkowy do wyboru − Elektyw kierunkowy I 

Język wykładowy język polski 

Koordynator dr inż. Tomasz Cebulak 

Imię i nazwisko osoby 
prowadzącej / osób 
prowadzących 

dr inż. Tomasz Cebulak 

* − opcjonalnie, zgodnie z ustaleniami w Jednostce 

 
1.1.Formy zajęć dydaktycznych, wymiar godzin i punktów ECTS  

 

Semestr 
(nr) 

Wykł. Ćw. Konw. Lab. Sem. ZP Prakt. 
Inne 

(jakie?) 
Liczba pkt. 

ECTS 

1 15        1 

 
 

1.2. Sposób realizacji zajęć   

☒ zajęcia w formie tradycyjnej  

☐ zajęcia realizowane z wykorzystaniem metod i technik kształcenia na odległość 
 

1.3  Forma zaliczenia przedmiotu (z toku) (egzamin, zaliczenie z oceną, zaliczenie bez oceny) 
Zaliczenie z oceną 

 
2.WYMAGANIA WSTĘPNE  

Ogólna wiedza o składnikach żywności i żywieniu.  

 
 
 



3. CELE, EFEKTY UCZENIA SIĘ, TREŚCI PROGRAMOWE I STOSOWANE METODY DYDAKTYCZNE 
 

3.1 Cele przedmiotu 
 

C1  Zapoznanie studentów z terminologią slow food i fast food. 

C2 Przedstawienie studentom walorów zdrowotnych żywności fast food i slow food. 

C3 
Uświadomienie związku wyboru strategii odżywiania ze stanem zdrowia i jego 
zachowaniem. 

 
3.2 Efekty uczenia się dla przedmiotu  

 

EK (efekt 
uczenia się) 

Treść efektu uczenia się zdefiniowanego dla przedmiotu  
Odniesienie do 

efektów 
kierunkowych 1 

EK_01 Student w zaawansowanym stopniu zna i rozumie 
zjawiska zachodzące w cyklu życia produktów, urządzeń, 
obiektów i systemów 

K_W02 

EK_02 zna i rozumie funkcje składników produktu, ich 
metabolizm i podstawy przyswajania oraz 
bezpieczeństwo fizyczne, biochemiczne i 
mikrobiologiczne w powiązaniu z ich wpływem na jakość 
produktu 

K_W05 

EK_03 zna i rozumie odpowiedzialne pełnienie ról zawodowych  
z uwzględnieniem potrzeb społecznych w tym 
przestrzegania zasad etycznych, prawnych i 
ekonomicznych oraz dbałości o dorobek zawodu 
menedżera produktu 

K_K04 

 
3.3 Treści programowe    

A. Problematyka wykładu  
 

Treści merytoryczne 

Koncepcja i założenia dietetyczne fast food  

Koncepcja i założenia dietetyczne slow food  

Postawa społeczna wobec fast foodow i slowfoodów  

Implikacje zdrowotne fast foodów  

Światowe trendy w rozwoju strategii slow food  

Psychospołeczne uwarunkowania konsumpcji typu fast food i slow food  

Kreowanie idei zdrowego i zrównoważonego odżywiania  

 
 

3.4 Metody dydaktyczne  
 
       Wykład: wykład z prezentacją multimedialną, dyskusja. 
 

 
1 W przypadku ścieżki kształcenia prowadzącej do uzyskania kwalifikacji nauczycielskich uwzględnić również efekty 
uczenia się ze standardów kształcenia przygotowującego do wykonywania zawodu nauczyciela.  



 
4. METODY I KRYTERIA OCENY  
 

4.1 Sposoby weryfikacji efektów uczenia się 
 

Symbol efektu 
Metody oceny efektów uczenia się 

(np.: kolokwium, egzamin ustny, egzamin pisemny, 
projekt, sprawozdanie, obserwacja w trakcie zajęć) 

Forma zajęć 
dydaktycznych  

(w, ćw, …) 

EK_ 01  kolokwium w 

EK_ 02 kolokwium w 

EK_03 kolokwium, udział w dyskusji w 

 
4.2 Warunki zaliczenia przedmiotu (kryteria oceniania)  
 

Zaliczenie wszystkich efektów uczenia się. Na ocenę dost. powyżej 55%, na ocenę dost. plus 
powyżej 65%, na ocenę dobrą powyżej 75%, na ocenę dobry plus powyżej 85%, na ocenę 
bardzo dobrą powyżej 95% sumy punktów za kolokwium. 

 
5. CAŁKOWITY NAKŁAD PRACY STUDENTA POTRZEBNY DO OSIĄGNIĘCIA ZAŁOŻONYCH EFEKTÓW  

W GODZINACH ORAZ PUNKTACH ECTS  
 

Forma aktywności 
Średnia liczba godzin na zrealizowanie 

aktywności 

Godziny z harmonogramu studiów 15 

Inne z udziałem nauczyciela akademickiego 
(udział w konsultacjach, egzaminie) 

1 

Godziny niekontaktowe – praca własna studenta 
(przygotowanie do zajęć, egzaminu, napisanie 
referatu itp.) 

10 

SUMA GODZIN 26 

SUMARYCZNA LICZBA PUNKTÓW ECTS 1 

* Należy uwzględnić, że 1 pkt ECTS odpowiada 25-30 godzin całkowitego nakładu pracy studenta. 
 
6. PRAKTYKI ZAWODOWE W RAMACH PRZEDMIOTU 

 

wymiar godzinowy nie dotyczy 

zasady i formy odbywania praktyk  nie dotyczy 

 
7. LITERATURA  
 

Literatura podstawowa: 
1. Petrini Carlo Slow Food ABA 2005 
2. WWW.SLOWFOOD.PL 
3. Joel Fuhrman Robert Phillips. Zbrodnie fast foodów. Wydawnictwo kobiece. 2019 
4. Strategia SLOW-FOOD – CE. Interreg Central Europe, 2020 
5. Wilk R. FAST FOOD/SLOW FOOD. The Cultural Economy of the Global Food System. 

SAE, 2006 

https://www.empik.com/szukaj/produkt?author=petrini+carlo
http://www.slowfood.pl/
https://www.taniaksiazka.pl/autor/joel-fuhrman
https://www.taniaksiazka.pl/autor/robert-phillips


Literatura uzupełniająca:  
1. Gertig H., Przysławski J., Bromatologia zarys nauki o żywności i żywieniu, PZWL, 

Warszawa 2006 
2. Świderski F., Żywność wygodna i żywność funkcjonalna, PWN, Warszawa 2019 

 

 
 
Akceptacja Kierownika Jednostki lub osoby upoważnionej 


