SYLABUS
DOTYCZY CYKLU KSZTALCENIA 2022-2025

(skrajne daty)
Rok akademicki 2023/2024
1. PODSTAWOWE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE
Nazwa przedmiotu Tradycje zywieniowe na Swiecie

Kod przedmiotu*

nazwa jednostki

orowadzacej kierunek | <0!egium Nauk Medycznych

Nazwa jednostki

R . Instytut Nauk o Zdrowiu, Zaktad Dietetyki
realizujgcej przedmiot

Kierunek studiow Dietetyka

Poziom studiow | stopien

Profil Ogolnoakademicki
Forma studiow Stacjonarne

Rok i semestr/y studiow | Rok II; Semestr Il

Rodzaj przedmiotu Kierunkowy

Jezyk wyktadowy polski

Koordynator dr hab. n. o zdr. inz. Katarzyna Deren, Prof. UR
Imie i nazwisko osoby

prowadzacej/ 0séb dr hab. n. o zdr. inz. Katarzyna Deren, Prof. UR
prowadzacych

* -opcjonalnie, zgodnie z ustaleniami w Jednostce

1.1.Formy zajec dydaktycznych, wymiar godzin i punktow ECTS

Semestr . o Liczba pkt.
?
() Wykt. | Cw. | Konw. | Lab. [ Sem. | ZP | Prakt. Inne (jakie?) ECTS
v 10 15 1

1.2. Sposob realizacji zajec
X zajecia w formie tradycyjne;
X zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtosc¢

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

2.WYMAGANIA WSTEPNE

Brak




3. CELE, EFEKTY UCZENIA SIE , TRESCI PROGRAMOWE | STOSOWANE METODY DYDAKTYCZNE

3.1 Cele przedmiotu

C1 Przekazanie studentom podstawowej wiedzy na temat tradycji i zachowan zywieniowych na
Swiecie
C2 Przekazanie studentom podstawowe]j wiedzy na temat roznych kuchni swiata.

3.2 Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Odniesienie do
EK (efekt L . : . ,
. Tres¢ efektu uczenia sie zdefiniowanego dla przedmiotu efektow
uczenia sie) . 2
kierunkowych
EK_oa Student ma podstawowa wiedze na temat tradycji zywieniowych K_Wa3
na swiecie.
EK_o2 Potrafi wymieni¢, scharakteryzowac i ocenic¢ dietetycznie rézne K_Uog
kuchnie $wiata.
EK_o3 Jest odpowiedzialny za doskonalenie swoich umiejetnosci. K_Kog

3.3 Tresci programowe
A. Problematyka wykfadu

Tresci merytoryczne

1. Zachowania zywieniowe i ich uwarunkowania.
2. Zywienie w réznych religiach

3. Zywnos¢ w réznych czesciach $wiata.

B. Problematyka ¢wiczen audytoryjnych, konwersatoryjnych, laboratoryjnych, zajec
praktycznych

Tresci merytoryczne
Tradycje zywieniowe i kuchnie réznych krajow na swicie.

3.4 Metody dydaktyczne

Wyktad: prezentacja multimedialna,

Cwiczenia: analiza przypadkdw, dyskusja

' W przypadku $ciezki ksztatcenia prowadzgcej do uzyskania kwalifikacji nauczycielskich uwzgledni¢ réwniez efekty
uczenia sie ze standardow ksztatcenia przygotowujgcego do wykonywania zawodu nauczyciela.



Np.:

Wyktad: wyktad problemowy, wyktad z prezentacjg multimedialng, metody ksztatcenia na odlegtos¢

Cwiczenia: analiza tekstéw z dyskusjg, metoda projektéw (projekt badawczy, wdrozeniowy, praktyczny), praca
w grupach (rozwigzywanie zadarn, dyskusja),gry dydaktyczne, metody ksztatcenia na odlegtos¢

Laboratorium: wykonywanie doswiadczer, projektowanie doswiadczen

4. METODY | KRYTERIA OCENY

4.1 Sposoby weryfikacji efektow uczenia sie

Metody oceny efektow uczenia sie Forma zajec
Symbol efektu (np.: kolokwium, egzamin ustny, egzamin pisemny, dydaktycznych
projekt, sprawozdanie, obserwacja w trakcie zajec) (w, ¢w, ...)
EK_ 01 Zaliczenie pisemne w
Ex_o02 Kolokwium, obserwacja w trakcie zaje¢, projekt cw
Ek_o03 Obserwacja w trakcie zajec w, ¢w

4.2 Warunki zaliczenia przedmiotu (kryteria oceniania)

Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest uczestnictwo studenta w zajeciach dydaktycznych oraz uzyskanie z
nich zaliczenia.

Wyktady

Zaliczenie pisemne w postaci testu — student uzupetnia test jednokrotnego wyboru. Zaliczenie od 60%
poprawnych odpowiedzi. Dwa terminy zaliczenia (rozdziat 8, §29). W przypadku nieobecnosci na
pierwszym terminie student nie otrzymuje zaliczenia (rozdziat 9, §33). Nieobecnosc¢ usprawiedliwiona
zgodnie z regulaminem studiéw UR (rozdziat 8, §26).

Zaliczenie poprawkowe w celu poprawienia oceny pozytywnej jest niedopuszczalne (Regulamin studiéw
UR rozdziat 8, §27)

Obecnos¢ na wyktadach zgodna z regulaminem studiow UR rozdziat 8 §25.
Cwiczenia:

1. petne uczestnictwo i aktywnosc¢ studenta na ¢wiczeniach

2. obserwacja pracy studenta

3.dyskusja w czasie ¢wiczen

4. projekt i jego prezentacja

5. zaliczenie pisemne w formie testu - uzyskanie co najmniej 60% punktow z testu pisemnego. Zaliczenie
teoretyczne pisemne, sktadajace sie z pytan testowych i otwartych obejmujgcych catos¢ materiatu
¢wiczen w semestrze.

6. Zakres ocen: 2,0 — 5,0




Ocena wiedzy:

Kolokwium pisemne

5.0 —wykazuje znajomosc kazdej z tresci ksztatcenia na poziomie 92%-100%
4.5 —wykazuje znajomosc kazdej z tresci ksztatcenia na poziomie 84%-91%
4.0 —wykazuje znajomos¢ kazdej z tresci ksztatcenia na poziomie 76%-83%
3.5 —wykazuje znajomos¢ kazdej z tresci ksztatcenia na poziomie 68%-75%
3.0 —wykazuje znajomosc kazdej z tresci ksztatcenia na poziomie 60%-67%
2.0 —wykazuje znajomosc kazdej z tresci ksztatcenia ponizej 59%

Metody weryfikacji efektow ksztatcenia w zakresie umiejetnosci:
Zaliczenie praktyczne

Zaliczenie zorganizowane w postaci okreslonego zadania do wykonania, dopuszczalna réwniez
prezentacja lub wykonanie projektu, realizacja okreslonego zadania.

Ocena umiejetnosci

Ocena umiejetnosci
5.0 — student aktywnie uczestniczy w zajeciach, jest dobrze przygotowany, bardzo dobrze potrafi
wymienic i scharakteryzowac tradycje i zachowan zywieniowych na swicie.

4.5 — student aktywnie uczestniczy w zajeciach, dobrze potrafi wymieni¢ i scharakteryzowad tradycje i
zachowan zywieniowych na swicie.

4.0 — student aktywnie uczestniczy w zajeciach, jest poprawiany, dobrze potrafi wymieni¢ i
scharakteryzowac tradycje i zachowan zywieniowych na Swicie.

3.5 — student uczestniczy w zajeciach, jego zakres przygotowania nie pozwala na catosciowe
przedstawienie omawianego problemu, dostatecznie potrafi wymieni¢ i scharakteryzowac tradycje i
zachowan zywieniowych na swicie.

3.0 — student uczestniczy w zajeciach, dostatecznie potrafi wymieni¢ i scharakteryzowad tradycje i
zachowan zywieniowych na swicie, jednak czesto popetnia btedy.

2.0 — student biernie uczestniczy w zajeciach, wypowiedzi s3 niepoprawne merytorycznie, nie
dostatecznie potrafi wymieni¢ i scharakteryzowac tradycji i zachowan zywieniowych na swicie, czesto
jest poprawiany.

Ocena koncowa z ¢wiczen: srednia ocena z projektu oraz kolokwium koricowego.

Metody weryfikacji efektow ksztatcenia w zakresie kompetencji spotecznych:
Obserwacja opiekuna, ocena grupy, samoocena




5. CALKOWITY NAKEAD PRACY STUDENTA POTRZEBNY DO OSIAGNIECIA ZALOZONYCH

EFEKTOW W GODZINACH ORAZ PUNKTACH ECTS

- Srednia liczba godzin na zrealizowanie
Forma aktywnosci . .
aktywnosci

Godziny kontaktowe (w formie zdalnej) N
wynikajace z harmonogramu studiow >
Inne z udziatem nauczyciela akademickiego
(udziat w konsultacjach, egzaminie) ]
Godziny niekontaktowe — praca wtasna
studenta
(przygotowanie do zaje¢, egzaminu, napisanie )
referatu itp.)
SUMA GODZIN 25
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS 1

* Nalezy uwzglednic, ze 1 pkt ECTS odpowiada 25-30 godzin catkowitego naktadu pracy

studenta.

6. PRAKTYKI ZAWODOWE W RAMACH PRZEDMIOTU

wymiar godzinowy Nie poTyczy
zasady i formy odbywania Nie boTyczy
praktyk

7. LITERATURA

1.

5.

LITERATURA PODSTAWOWA:

Kuchnia w jezyku i kulturze dawniej i dzi$ / pod redakcjg Tomasza Gesiny i
Wioletty Wilczek. - Katowice : Wydawnictwo Uniwersytetu Slaskiego, 2018.
Polskie kulinaria : aspekty historycznojezykowe, regionalne i kulturowe/ pod
redakcja Renaty Przybylskiej i Donaty Ochmann. - Krakéw : Wydawnictwo
Libron, copyright 2021.

Nauka w kuchni : przetomowe historie sztuki kulinarnej / Michat Kuzminski. -
Krakéw : Wydawnictwo Znak, 2019.

Dookota Swiata : niepokorny przewodnik kulinarny / Anthony Bourdain i
Laurie Woolever ; ilustracje: Wesley Allsbrook ; ttumaczenie: Katarzyna
Makaruk. - Wydanie |. - Warszawa : Buchmann, 2022.

Czasopisma branzowe

Literatura uzupetniajaca:
1.

Historia makaronu w dziesieciu daniach : od tortellini do carbonary / Luca
Cesari ; ttumaczenie Mateusz Ktodecki. - Wydanie I. - Krakdw : Znak
Koncept, 2022.

Kultura koreanska od kuchni : rytuaty, etykieta i estetyka / redakcja naukowa
tomu Romuald Huszcza, Anna Wojakowska-Kurowska. - Wydanie 1, dodruk




1. - Warszawa : Wydawnictwa Uniwersytetu Warszawskiego, copyright
2023.

3. Kuchnia sredniowieczna : 125 przepiséw [ wybrali i przedstawili René Husson
i Philippe Galmiche ; przetozyta Katarzyna Marczewska ; ilustracje Christiane
Galmiche. - Wydanie drugie. - Warszawa : Oficyna Naukowa, 2022.

4. Tradycje kulinarne Norwegii / Magdalena Tomaszewska-Bolatek. -
[Warszawa] : Hanami Radostaw Bolatek, [2022].

5. Kuchnia towarzyska i uczuciowa / Anda Rottenberg i przyjaciele ; kolaze
Alicja Biata. - Wydanie pierwsze. - Krakow : Wydawnictwo a5 : Galeria
Starmach, 2021.

6. Rosja od kuchni : jak zbudowad imperium nozem, chochla i widelcem /
Witold Szabtowski. - Wydanie I. - Warszawa : Wydawnictwo WAB, 2021.

Akceptacja Kierownika Jednostki lub osoby upowaznionej



