47. KARTA PRZEDMIOTU

Nazwa przedmiotu/modutu: Kuchnie $wiata

Nazwa angielska: World Cuisines
Kierunek studiow: Dietetyka
w zakresie: Dietetyka w rekreacji
Poziom studiow: Stacjonarne, I-go stopnia — licencjackie
Profil studiow Praktyczny
Karkonoska Panstwowa Szkota Wyzsza w Jeleniej Gorze,
Jednostka prowadzaca: Wydziat Nauk Medycznych i Technicznych, Katedra
Nauk Medycznych
Prowadzacy przedmiot: mgr Magdalena Otto
Status przedmiotu: w zakresie
I. Formy zaje¢, liczba godzin
Semestr Wyklad Cwiczenia Laboratoria L.acznie ECTS
6 15 - 20 35 1+2
Razem 3
II. Cel przedmiot

C 1 | Zapoznanie studentéw z tradycjami kulinarnymi wybranych krajow i regionéw $wiata

C2 Ksztaltowanie umiejetnosci w zakresie sporzadzania wybranych potraw regionalnych i potraw kuchni
$wiata.

C3 | Zapoznanie z tradycjami i zwigzkami kuchni europejskich z kuchnia polska

IT1. Wymagania wstepne w kategoriach wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji:

Znajomos¢ podstawowych metod i technik kulinarnych.
Znajomos¢ towaroznawcza produktéw zywnosciowych.

IV. Oczekiwane efekty uczenia sie

Zna metody produkcji, przechowywania i analizy jakosci poszczeg6lnych grup produktéw

EU1 . . D5 :
spozywczych i rozumie ich znaczenie

EU2 Potrafi przygotowac i nadzorowa¢ wytwarzanie potraw réznych kuchni narodowych.

Potrafi zastosowa¢ wiedze z zakresu towaroznawstwa oraz systemu zapewnienia jakosci

EU3 . . . . L

i bezpieczenstwa zywno$ci.
EU4 Jest Swiadom wlasnych ograniczen i wie kiedy nalezy skorzysta¢ z porady specjalisty gdy

zaistnieje problem.
EU5 Rozumie potrzebe cigglego doskonalenia i poglebiania swojej wiedzy.
EU6 Potrafi wymieni¢ potrawy charakterystyczne dla kuchni okreslonego kraju.

V. Tresci programowe:
Forma zaje¢: wyklad Liczba godzin

Wi Podziat na kuchnie $wiata 1
W2 Kuchnie krajéw europejskich 2
W3 Kuchnie krajow Azji 2
w4 Kuchnie Ameryki Pétnocnej i Srodkowej 1
W5 Kuchnie Ameryki Poludniowej 2
W6 Kuchnia Australii i Nowe]j Zelandii 1




W7 | Oryginalne dania z calego Swiata 1
Suma godzin 10
Forma zajec: laboratoria Liczba godzin

Lab. 1 Produkcja potraw kuchni rosyjskiej i batkanskiej 4
Lab. 2 Sporzadzanie potraw kuchni wloskiej i hiszpanskiej 4
Lab. 3 Sporzadzanie potraw kuchni niemieckiej i austriackiej 4
Lab. 4 Produkcja potraw orientalnych 4
Lab. 5 Sporzadzanie dan i potraw kuchni amerykanskich 4
Suma godzin 20

Suma godzin w semestrze 35

VI. Narzedzia dydaktyczne

1. Komputer, rzutnik multimedialny,
2. Prezentacje multimedialne, filmy dydaktyczne dotyczace metod i technik kulinarnych,
3. Tabele wartosci odzywczych produktéw i potraw
4. Program komputerowy DIETETYK Pro
5. Sprzet gastronomiczny
6. Receptury potraw.
7. Wzorcowa dokumentacja HACCP
VII. Metody dydaktyczne
1. Pogadanka
2. Dyskusja
3. Cwiczenia praktyczne
VIII. Sposoby oceny (F — formujaca, P — podsumowujaca)

P1 Test wielokrotnego wyboru, test uzupetniania odpowiedzi, test P/F

P2 Projekt

F1 Ocena aktywno$ci studenta na ¢wiczeniach

F2 Zaliczenie kazdego ¢wiczenia

F3 Wejsciéwki na éwiczeniach

F4 Obserwacja pracy na ¢wiczeniach

F5 Ocena przygotowania do éwiczen

F6 Dyskusja w czasie ¢wiczen

IX. Obciazenie praca studenta
Forma aktywnosci Eaczna i.érednie.l liczba god’zi.n
na zrealizowanie aktywnosci
Godziny kontaktowe z nauczycielem (w trakcie zajec¢) 35
Przygotowanie sie do zaje¢ 45
Przygotowanie do kolokwium zaliczeniowego 10
SUMA 90
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS DLA PRZEDMIOTU 3

X. Literatura podstawowa i uzupelniajaca

Literatura podstawowa:
1. Bernardes-Rusin Mira : Kuchnie §wiata, Wyd. SBM, 2018
2. Praca zbiorowa, Vademecum. Kucharz i gastronom, Wyd. Rea 2012

Literatura uzupelniajaca:
1. Araszkiewicz Ewa, Chojnacka Romana, Encyklopedia sztuki kulinarnej. Wyd. Publicat, 2012
2. Cykl ksigzek - Podréze Kulinarne : tradycje smaki i potrawy. Wydaw. New Media Concept
3. Najlepsze Przepisy Kuchni Europejskiej. Wydaw. Prészynski i S-ka, Warszawa 2005.

XI. TABLICA POWIAZAN EFEKTOW PRZEDMIOTOWYCH I KIERUNKOWYCH Z
CELAMI PRZEDMIOTU W ODNIESIENIU DO METOD ICH WERYFIKACJI

Odniesienie
Efekty danego eft;ktu do o ) )
K efektow Cele Tresci Narzedzia Metody Sposéb
uczenia . . .
si zdefiniowanych przedmiotu | programowe | dydaktyczne | dydaktyczne oceny
¢ dla calego
programu (PEK)




K_W_04K_W_14,
EU1 E:g:(l)g:KIf_[jIg,Z C2 Lab. 1-5 1-7 1,2,3 P1
K_U_20,
K_W_04,K_W_14,
EU 2 E:S:;](Z):Klfﬁ[jig,z C1,C2,C3 Lab. 1-5 1-7 1,2,3 F3, P2
K_U_20
K W_14, K _U_02,
EU3 K _U_10,K_U_16, C2 Lab. 1-5 1-7 1,2,3 F1
K _U_20
EU4 K_K_02 C1, C2 Lab. 1-5 1-7 1,2,3 F4
EU 5 K_K_04 C3 Lab. 1-5 1-7 1,2,3 F4
EU 6 K _W_04, K_U_10 C1.C3 W.1-7 1,2 1,2 P1, P2

XII. ZASADY WERYFIKACJI OCZEKIWANYCH EFEKTOW UCZENIA SIE

Przedmiot konczy si¢ zaliczeniem w semestrze 6 w formie pisemnej obejmujacym tresci wyktadowe i
laboratorium.

Warunkiem uzyskania zaliczenia z wyktadu jest napisanie testu i uzyskanie odpowiedniej ilosci punktow oraz
oceny:

Bardzo dobry — 100 — 90 %.

Dobry plus — 89 - 80 %.

Dobry — 79 - 70 %

Dostateczny plus — 69 - 60%.

Dostateczny — 59 - 51%.

Niedostateczny — 50 % i ponizej

Kryteria zaliczenia laboratoria
-obecno$¢ na zajeciach

- Kolokwium pisemne
Bardzo dobry — 100 — 90 %.
Dobry plus — 89 - 80 %.
Dobry — 79 - 70 %
Dostateczny plus — 69 - 60%.
Dostateczny — 59 - 51%.
Niedostateczny — 50 % i ponizej
- aktywnos$¢ w czasie zajec

- projekt zaliczeniowy

XIII. DODATKOWE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

=

Zajecia odbywaja si¢ zgodnie z zapisami w planie zajec

Terminy konsultacji podawane sg na pierwszych zajeciach.

3. Informacje na temat terminu zaj¢¢ (dzien tygodnia/godzina) — zgodnie z planem zaje¢ umieszczonym na
tablicy informacyjnej oraz na stronie internetowej] WNMiT

n




