
 

      Załącznik nr 1.5 do Zarządzenia Rektora UR nr 61/2025 

SYLABUS 
dotyczy cyklu kształcenia 2025/2026-2028/2029 

                                                                                                                    (skrajne daty) 

 

Rok akademicki   2025/2026 
 
1. PODSTAWOWE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE 

Nazwa przedmiotu Historia żywności i żywienia 

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 żywności i żywieniu. 

 
 
 



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

3.1 Cele przedmiotu 
 

C1  
Zapoznanie studenta z pochodzeniem, wykorzystaniem, a także metodami produkcji 
poszczególnych grup produktów spożywczych na tle historycznym. 

C2 
Przedstawienie studentom naukowców, badaczy, którzy przyczynili się do rozwoju 
nauk o żywności i żywieniu człowieka. 

C3 
Uświadomienie związku żywienia i żywności na stan zdrowia człowieka w ujęciu 
historycznym. 

 
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 zna i rozumie historyczne powiązania między 
żywieniem a stanem zdrowia człowieka i społeczeństwa. 

K_W02 

EK_02 Student zna i rozumie funkcje składników produktów 
żywieniowych w kształtowaniu bezpieczeństwa 
zdrowotnego społeczeństw w ujęciu historycznym.  

K_W05 

EK_03 Student jest przygotowany do odpowiedzialnego 
pełnienie ról zawodowych mając na uwadze aspekty 
historycznego dotyczące żywności i żywienia.    

K_K04 

 
 

3.3 Treści programowe    
A. Problematyka wykładu  

 

Treści merytoryczne 

Żywność i żywienie człowieka w początkach cywilizacji – zbieractwo i łowiectwo. 

Żywność i żywienie człowieka w początkach prowadzenia osiadłego trybu życia – pastwiska i 
pola uprawne. 

Żywność i żywienie w cywilizacji Grecji i Egiptu i Rzymu. 

Żywność i żywienie w średniowieczu. 

Żywność i żywienie człowieka w okresie renesansu. 

Żywność i żywienie na przełomie XIX I XX wieku. 

Żywność – współczesność i potencjalne kierunki rozwojowe.  

 
 

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, dyskusja w 

 
4.2 Warunki zaliczenia przedmiotu (kryteria oceniania)  
 

Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest osiągnięcie wszystkich założonych efektów uczenia się. 
Wykład: obecność na wykładach, udział w dyskusji, kolokwium.  
O ocenie z wykładu decyduje liczba uzyskanych punktów z kolokwium: 
bardzo dobry – 93% -100% pkt.  
dobry plus – 85% - 92% pkt.  
dobry – 77% - 84% pkt.  
dostateczny plus – 69% - 76% pkt. 
dostateczny – 61% - 68% pkt.  
niedostateczny – poniżej 60% pkt 

 
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.) 

9 

SUMA GODZIN 25 

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. Toussaint-Samat M.: (2002) Historia naturalna i moralna jedzenia. Wyd. W.A.B. 



2. Pod red. Płonki -Syroki B. Historia diety i kultury odżywiania tom I (2018) Uniwersytet 
Medyczny Wrocław  

3. Pod red. Płonki-Syroki B. Historia diety i kultury odżywiania tom II.  (2020) Uniwersytet 
Medyczny Wrocław  

4. Pod red. Płonki-Syroki B. Historia diety i kultury odżywiania tom III. (2020) Uniwersytet 
Medyczny Wrocław  

5. Pod red. Płonki-Syronki B. Historia diety i kultury odżywiania tom IV. (2021) 
Uniwersytet Medyczny Wrocław  

Literatura uzupełniająca:  
1.   Adamczewski, P. (1999). Wielki świat od kuchni, Bydgoszcz: Oficyna Wydawnicza 
2.    Brillat-Savarin, A. (2008). Filozoficzna historia kuchni, [w:] M. Szpakowska (red.), 
Antropologia ciała. Zagadnienia i wybór tekstów. Warszawa: Wydawnictwo Uniwersytety 
Warszawskiego. 

 
 
Akceptacja Kierownika Jednostki lub osoby upoważnionej 


