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Kuchnie swiata

Culinary Traditions of World Regions (Elective)

Kierunek studiow

Dietetyka

Rok i semestr studiow

Rok I / Semestr I

Poziom ksztalcenia I stopien
Profil ksztatcenia na kierunku Praktyczny
Modut ksztalcenia dla przedmiotu Kierunkowy

Nazwa specjalizacji
(esli przedmiot specjalizacyjny)

Status przedmiotu

Obligatoryjny

Liczba godzin
Forma zajeé Studia Studia ECTS Forma zaliczenia
stacjonarne niestacjonarne

Wyktady 10 8 Egzamin

Cwiczenia 15 8 Cwiczenia- zaliczenie na ocene
Razem za zaj¢cia dydaktyczne 25 16

Praca wlasna studenta 50 59

Ogoétem 75 75

Cele ksztalcenia dla przedmiotu

1 Wyksztalcenie u studentéw umiejgtnosci sprawnego poruszania si¢ w tematyce wybranych kuchni §wiata, poznanie
surowcow 1 potraw typowych dla tych kuchni.

) Poznanie i nabycie praktycznych umiejetnosci w zakresie wykorzystania surowcoéw oraz technik kulinarnych w
przygotowaniu potraw z réznych regionow $wiata z uwzglednieniem ich warto$ci odzywczej

3 | Nabycie wiedzy w zakresie regionalnych i tradycyjnych produktéw z obszaru Unii Europejskie;.

Efekty uczenia sie

WIEDZA

Efekty przedmiotowe

Odniesienie do

Metody weryfikacji

L.p. " - fekto X N
P (Student zna i rozumie) kie?u?\k::)\:ych efektow uczenia sie
Zna w zaawansowanym stopniu wybrane tradycje kulinarne oraz podstawowe techno- E . dani
W1 logie przygotowywania positkéw stosowane w tych tradycjach. Diet_WG16 , g_Zaml,n’ sprawozdania z
¢wiczen
Student zna i rozumie kulturowe, technologiczne, prawne i sanitarno-
organizacyjne uwarunkowania przygotowywania potraw w réznych tradycjach
W2 kulinarnych $wiata oraz zasady bezpiecznego wykorzystania produktow re- Dict WK03 Egzamin, sprawozdania z
glonalnych i tradycyjnych, w tym w odniesieniu do potrzeb zywieniowych - ¢wiczen
wybranych grup odbiorcéw.
UMIEJETNOSCI
Efekty przedmiotowe OdnleSIefue do Metody weryfikacji
L.p. efektow Y
tudent potrafi . efekt6w uczenia si
Student potrafi kierunkowych felts fa sig
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Potrafi opisa¢ wybrane tradycje kulinarne Europy, Ameryki, Afryki i Azji oraz
przygotowaé charakterystyczne potrawy regionalne zgodnie z technologiami

Egzamin, sprawozdania z
¢wiczen, poprawnie

ul wlasciwymi dla danej kuchni.. Diet_UW05 wykonane zadanie podczas
¢wiczen
Potrafi przeanalizowaé przygotowane potrawy pod wzgledem warto$ci sprawozdania z cwiczen
odzywczej, jakosci surowcow oraz bezpieczenistwa zywnosci, wykorzystujac . p . ’
u2 . P . . Diet_UW11 poprawnie wykonane
wiedze dotyczaca sktadu produktow i praktycznych zasad oceny dietetycznej. zadanic podczas éwiczed
Potrafi zmodyfikowa¢ wybrane potrawy kuchni $wiata tak, aby odpowiadaly Egzamin, sprawozdania z
U3 potrzebom 0s6b ze szczegblnymi wymaganiami zywieniowymi (np. alergie, Diet UKO1 ¢wiczen, poprawnie
choroby przewodu pokarmowego, dictoterapie). - wykonane zadanie podczas
éwiczen
Sprawnie i w spos6b zorganizowany wykonuje zadania na stanowisku pracy Sprawozdania z éwicze:
U4 dietetyka p(?d.czas przygotowywania potraw z kuchm. swiata, przestrzegajac Dict_UO02 poptawnie wykonane
zasad higieny, BHP oraz wymogéw sanitarno-epidemiologicznych. zadanic podezas éwiczen
KOMPETENCJE SPOLECZNE
Lp Efekty przedmiotowe Odr:fz s':z:: e Metody weryfikacji
.p. - . fekto o
(Student jest gotéw do) T efektow uczenia sie
Ma $wiadomos¢ swoich ograniczen i granic swoich kompetenciji; jest gotowy do wery- Eozamin. . obserwacia
K1 fikowania swojej wiedzy w sytuacjach niepewnosci oraz korzystania z pomocy innych Diet_KK02 & q Sy K J ..
ekspertow przy wykonywaniu zadaf wykraczajacych poza jego kompetencje. podczas zajec, a tywnosc na
zajeciach.
Student jest wrazliwy na réznorodnosé kulturows i spoleczng zwigzang z
tradycjami kulinarnymi swiata oraz wykazuje otwartosc¢ i szacunek wobec . . "
, . L o .. Diet_KR02 Obserwacja podczas zajed,
K2  |oséb o odmiennych potrzebach zywieniowych, unikajac stereotypoéw i up- Aktvwnodé na zaieciach
rzedzen podczas planowania 1 omawiania potraw.. ) I '
Tresci ksztatcenia
Liczba godzin
L.p. Tres¢ ksztalcenia (tematyka zajec) Wyktady Cwiczenia
Studia Studia Studia Studia
stacjonarne | niestacjonarne | stacjonarne | niestacjonarne
1 Historia sztuki kulinarnej na §wiecie 2 2 - -
5 Tradycje kulinarne w Europie i na §wiecie — przyklady (kuchnia: 3 5
europejska, amerykanska).
3 Tradycje kulinarne w Europie i na §wiecie — przyktady (kuchnia: 3 5
afrykaniska, azjatycka, zydowska).
Produkty regionalne i tradycyjne w Unii Europejskiej,
podstawowe regulacje prawne. Innowacyjny rozwoj technologii
. produktéw tradycyjnych na $wiecie - przyklady. ) )
Kuchnie §wiata a uwzglednienie potrzeb spolecznych
wybranych grup oséb ze szczegdlnymi potrzebami
Zywieniowymi.
Tradycje kulinarne Europy i Ameryk w praktyce —
5 przygotowanie wybranych potraw regionalnych i analiza ich - - 5 3
warto$ci odzywcze].
Tradycje kulinarne Afryki i Azji w praktyce — przygotowanie
6 wybranych potraw regionalnych i analiza ich wartosci _ _ 5 3
odzywcze;j.
Kuchnie §wiata w praktyce — przygotowanie i modyfikacja
7 wybranych potraw dla oséb o szczegdlnych potrzebach - - 5 2
zywieniowych
Razem 10 8 15 8

Metody ksztatcenia

Metoda ksztatcenia

Forma zaje¢c

Wyktady

Cwiczenia

Wyklad informacyjny i/lub problemowy z prezentacja multimedialng

X
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Wyktad konwersatoryjny X

Analiza przypadkéw i przykladow X

Dyskusja, debata, burza mdzgbw, grywalizacja X X

Rozwigzywanie zadan, ¢wiczenia zespolowe X

Praca z atlasami i modelami z zasobéw Internetu X X

Warunki zaliczenia

Sposéb zaliczenia Wyktad Cwiczenia

Egzamin pisemny 100%

Kolokwium

Wykonanie zadand / éwiczed / projektu podczas zajeé 100%
Razem 100% 100%

Rozliczenie pracy wlasnej studenta

Szacowana liczba godzin

L.p. Czynnosci w ramach pracy wtasnej Studia stacjonarne Studia
niestacjonarne
1 Wykonanie ¢wiczen lub zadan w czasie 1 po zajeciach (jako utrwalenie lub rozszerzenie 10 10
tresci z odbytych zajeé)

2 Lektura obowiazkowa 5 5
3 Przygotowanie sprawozdania z ¢wiczen 15 19
4 Przygotowanie do egzaminu 20 25

Razem 50 59

Literatura obowigzkowa

1 | Ciedlak M. Atlas kuchni §wiata. Warszawa: Wydawnictwo SBM. 2020.

2 | Jakimowicz-Klein B. Kuchnie §wiata. Warszawa: Wydawnictwo SBM. 2022.
3 | Bernardes-Rusin M. Kuchnie $wiata- ebook PDF. Warszawa, SBM. 2019.
4

Polskie oraz unijne Ustawy i Rozporzadzenia w zakresie produktéw regionalnych i tradycyjnych.

Literatura uzupelniajaca

1 | Namystaw L., Gorska L. Procesy technologiczne w gastronomii. Cze$¢ 2; WSIiP. 2022.
2 | Kmiotek-Gizara A. Pracownia gastronomiczna; WSiP, 2022.
3 Ciborowska H, A. Rudnicka. Zywienie zdrowego i chorego czlowieka. Warszawa, 2022, PZWL.

Inne materialy dydaktyczne

‘ 1 ‘ Materialy dydaktyczne udostgpniane w trakcie zajeé, jak 1 za posrednictwem platformy MS-Teams.
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