Załącznik nr 5 do dokumentacji programowej

KARTA PRZEDMIOTU 

I. Dane podstawowe
	Nazwa przedmiotu
	Język włoski w gastronomii i hotelarstwie (ćw.)

	Nazwa przedmiotu w języku angielskim
	Italian language in gastronomy and the hotel industry

	Kierunek studiów 
	Italianistyka

	Poziom studiów (I, II, jednolite magisterskie)
	I

	Forma studiów (stacjonarne, niestacjonarne)
	stacjonarne

	Dyscyplina
	Nauki o sztuce

	Język wykładowy
	włoski/polski



	Koordynator przedmiotu/osoba odpowiedzialna
	mgr Dominika Wronikowska-Sfilio



	Forma zajęć (katalog zamknięty ze słownika)
	Liczba godzin
	semestr
	Punkty ECTS

	ćwiczenia
	30
	V
	2



	Wymagania wstępne
	Znajomość języka włoskiego na poziomie B1



II. Cele kształcenia dla przedmiotu 
	C1. Poznanie wybranych aspektów kuchni włoskiej.

	C2. Uświadomienie studentom różnorodności regionalnej kuchni włoskiej i znaczenie tej kwestii dla mieszkańców.

	C3. Przybliżenie specyfiki włoskiego sektora hotelarskiego. 

	C4. Poznanie wybranych zawodów z branży hotelarsko-gastronomicznej we Włoszech.

	C5. Opanowanie określonego zasobu słownictwa włoskiego związanego z analizowanym materiałem tekstowym i audiowizualnym z naciskiem na specyfikę języka traktującego o kuchni.



III. Efekty uczenia się dla przedmiotu wraz z odniesieniem do efektów kierunkowych
	Symbol
	Opis efektu przedmiotowego
	Odniesienie do efektu kierunkowego

	WIEDZA

	W_01
	ma podstawową wiedzę dotyczącą tekstu i wypowiedzi pisemnej w języku włoskim w relacji do innych nauk humanistycznych
	K_W01

	W_02
	ma podstawową wiedzę o zjawiskach kulturowo-społecznych Półwyspu Apenińskiego i ich wpływ na język gastronomii i hotelarstwa
	K_W05

	UMIEJĘTNOŚCI

	U_01
	wykrywa proste zależności między procesami społecznymi i kulturowymi a literaturą i zmianami językowymi
	K_U05

	U_02
	potrafi korzystać z podstawowych funkcji metody zdalnego studiowanie (e-learning) oraz z typowych komunikatorów sieciowych do prowadzenia wymiany informacji i poglądów naukowych oraz poszukiwania informacji związanych z gastronomią i hotelarstwem
	K_U07

	U_03
	potrafi precyzyjnie i poprawnie logicznie i językowo wyrażać swoje myśli i poglądy w języku włoskim (na poziomie B2)
	K_U11

	U_04
	potrafi porozumiewać się językiem specjalistycznym związanym z gastronomią i hotelarstwem w zakresie przewidzianym programem kształcenia na kierunku Italianistyka z wykorzystaniem różnych kanałów i technik komunikacyjnych
	K_U13

	U_05
	umie samodzielnie zdobywać wiedzę i rozwijać umiejętności badawcze w zakresie języka włoskiego związanego z gastronomią i hotelarstwem
	K_U18

	KOMPETENCJE SPOŁECZNE

	K_01
	rozumie konieczność ciągłego poszerzania swoich kompetencji skrypturalnych językowo-komunikacyjnych i realioznawczych z zakresu języka włoskiego gastronomii i hotelarstwa
	K_K03



IV. Opis przedmiotu/ treści programowe
	Zajęcia mają charakter teoretyczno-praktyczny. W ich trakcie zostaną opracowane następujące zagadnienia (1 moduł zajmuje od 1 do 3 jednostek lekcyjnych, kolejność może ulec zmianie):
1. Introduzione – la cucina italiana esiste o no? 
2. Le materie prime in cucina e i prodotti locali.
3. Le cucine regionali e i loro piatti tipici.
4. L’idea del slow food.
5. L’arte di stare a tavola.
6. I vini.
7. Il Made in Italy e i marchi DOP, DOC, IGT, IGP.
8. Gli alberghi in Italia.
9. Le figure professionali dei settori gastronomico e alberghiero.

W przypadku niektórych tematów, prowadzący udostępni na tydzień przed zajęciami materiały, z którymi studenci będą musieli zapoznać się, aby móc uczestniczyć aktywnie w zajęciach. Studenci zostaną poproszeni o przygotowanie jednej pracy projektowej indywidualnie lub / i w grupach w semestrze. Przewidziane są 3 kolokwia w semestrze.



V. Metody realizacji i weryfikacji efektów uczenia się
	Symbol efektu
	Metody dydaktyczne
(lista wyboru)
	Metody weryfikacji
(lista wyboru)
	Sposoby dokumentacji
(lista wyboru)

	WIEDZA

	W_01
	Praca z tekstem
	Praca pisemna
	Oceniony tekst pracy pisemnej

	W_02
	Praca z tekstem
	Praca pisemna
	Oceniony tekst pracy pisemnej

	UMIEJĘTNOŚCI

	U_01
	Ćwiczenia praktyczne	
	Praca pisemna
	Oceniony tekst pracy pisemnej

	U_02
	Ćwiczenia praktyczne	
	Praca pisemna
	Oceniony tekst pracy pisemnej

	U_03
	Ćwiczenia praktyczne	
	Praca pisemna
	Oceniony tekst pracy pisemnej

	U_04
	Ćwiczenia praktyczne	
	Praca pisemna
	Oceniony tekst pracy pisemnej

	U_05
	Ćwiczenia praktyczne	
	Praca pisemna
	Oceniony tekst pracy pisemnej

	KOMPETENCJE SPOŁECZNE

	K_01
	dyskusja
	sprawdzenie umiejętności praktycznych
	Inne: indywidualna ocena aktywności




VI. Kryteria oceny
[bookmark: _Hlk146546262]Ogólne warunki uzyskania zaliczenia przedmiotu:  
1. Obecność na zajęciach. Dopuszczalne są 2 nieobecności nieusprawiedliwione w ciągu semestru; w przypadku studentów realizujących Indywidualną Organizację Studiów (IOS), wymagana jest obecność na zajęciach, w czasie których odbywają się zapowiedziane kolokwia. Studenci nieobecni na zajęciach mają obowiązek przyswojenia zrealizowanego materiału i wykonania zadanych prac.  
2. Kolokwia i testy. W semestrze przewidziane są 2 kolokwia. Prowadzący zobowiązuje się podać zagadnienia na kolokwium z tygodniowym wyprzedzeniem. W przypadku nieusprawiedliwionej nieobecności na kolokwium, student otrzymuje ocenę niedostateczną, bez możliwości jej poprawy. W przypadku nieobecności usprawiedliwionej, student jest zobowiązany przystąpić do zaliczenia kolokwium w ciągu 2 tygodni od powrotu na uczelnię. Dotyczy to również studentów realizujących IOS. Ilość pozostałych testów/sprawdzianów, które mogą obejmować materiał z ostatnich dwóch zajęć, zależy od decyzji prowadzącego, który nie musi ich zapowiadać. W przypadku otrzymania oceny negatywnej z testu lub kolokwium, student zobowiązany jest przystąpić do zaliczenia poprawkowego w ciągu 2 tygodni od oddania ocenionych prac (zaliczenia poprawkowe odbywają się jedynie w czasie konsultacji prowadzącego). W przypadku uzyskania oceny pozytywnej z poprawy kolokwium/testu, ocena niedostateczna nie jest brana pod uwagę przy wyliczaniu średniej. Kolokwia i testy można poprawiać tylko raz. Aby zaliczyć semestr, należy zaliczyć każde kolokwium. 
3. Prace domowe. Oddanie pracy domowej/pracy zespołowej po ustalonym terminie bez usprawiedliwienia ewentualnej nieobecności skutkuje uzyskaniem za pracę oceny niedostatecznej bez możliwości jej poprawy. 
4. Osoby wracające z wymian studenckich lub praktyk (np. Erasmus+) ustalają sposób zaliczenia przedmiotu indywidualnie z prowadzącym. 

Oceny: 
Ocena niedostateczna: Student nie zalicza kolokwiów/testów, nie uczestniczy aktywnie w zajęciach, nie wykonuje prac zadanych do samodzielnego lub zespołowego przygotowania. 
Ocena dostateczna: Student posiada podstawową wiedzę z wykładanego przedmiotu. Uczestniczy aktywnie w zajęciach, ale podczas wypowiedzi/dyskusji popełnia liczne błędy stylistyczne i gramatyczne. Wykonuje zadane prace i zadania zespołowe, ale mają one charakter odtwórczy. Zalicza kolokwia/testy na ocenę dst. (60-74%).
Ocena dobra: Student posiada ogólną wiedzę przedmiotową. Jest aktywny na zajęciach. Potrafi samodzielnie realizować wyznaczone zadania, jego prace mają charakter twórczy. W wypowiedzi posługuje się słownictwem odpowiednim dla danej tematyki, popełnia niewiele błędów stylistycznych i gramatycznych. Zalicza kolokwia/testy na ocenę db. (75-89%)
Ocena bardzo dobra: Student posiada szeroką wiedzę przedmiotową, którą samodzielnie poszerza i ugruntowuje. Jest aktywny na zajęciach. Potrafi samodzielnie realizować wyznaczone zadania, jego prace mają charakter twórczy. Potrafi wyszukiwać, analizować i oceniać, informacje z różnych źródeł włoskojęzycznych. Jego wypowiedzi i udział w dyskusji charakteryzują się bogatym słownictwem odpowiednim dla danej tematyki. Wykazuje się inicjatywą i dąży do pogłębiania swoich kompetencji. Zalicza kolokwia/testy na ocenę bdb. (90-100%).


VII. Obciążenie pracą studenta
	Forma aktywności studenta
	Liczba godzin

	Liczba godzin kontaktowych z nauczycielem 

	30

	Liczba godzin indywidualnej pracy studenta

	60



VIII. Literatura
	Literatura podstawowa:
1. Bellagamba R. ,Massei G., Sapori d’Italia, Wyd. Eli Ed. 2012;
2. Il mondo alberghiero e della ristorazione nella didattica dell’italiano L2, oprac. A. Cerizza, Wyd. Edu Catt, Milano 2020;
3. Pinzani M., Piancastelli R., L’italiano in cucina, Wyd. Progetto Lingua Ed. 2008;
4. Porecca S., L’italiano per la cucina. Lezioni di cucina e lingua italiana per stranieri, Wyd. Alma Ed. 2018.

	Literatura uzupełniająca:
1. Atlante gastronomico dei  prodotti regionali, Wyd. Slow Food Editore 2019;
2. Artusi P., La scienza in cucina e l’arte di mangiar bene, Wyd. Giunti Editore (wyd. polskie: Włoska sztuka dobrego gotowania, tłum. Capponi-Borawska T., Jankowska-Buttitta M., Muza S.A. 2017)
3. Bigazzi B., 365 giorni di buona tavola. Consigli e ricette, Wyd. Giunti 2010;
4. Capponi-Borawska T., Dziennik toskański, Wyd. Rosner i wspólnicy 2004;
5.. Capponi-Borawska T., Moja kuchnia pachnąca bazylią, Wyd. Czarne 2020;
6. Le materie prime in cucina, Wyd. Edizioni Plan, Milano 2013.

Materiały własne opracowane przez prowadzącego zajęcia oraz materiały tekstowe i audiowizualne z internetu.




