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\ Stylizacja potraw ‘

NAZWA PRZEDMIOTU Stylizacja potraw
LICZBA PUNKTOW ECTS 4
JEZYK WYKLADOWY polski
PROWADZACY Mgr inz. Elzbieta Dudzirska-Kieblesz
OSOBA ODPOWIEDZIALNA Mgr inz. Elzbieta Dudzinska-Kieblesz

LICZBA GODZIN

ZAJECIA PRAKTYCZNE 10

CELE PRZEDMIOTU

Nabycie wiedzy w zakresie doboru surowcéw i produktow
CEL 1 spozywczych przeznaczonych do wykanczania i ozdabiania potraw
oraz umiejetnosci ich wykonania i estetycznego podania

Przygotowanie do pracy w sanatoriach i domach wczasowych,
CEL 2 ztobkach, przedszkolach, stotéwkach szkolnych i pracowniczych,
zaktadach zywienia zbiorowego

EFEKTY UCZENIA SIE

Wiedza: Student zna zasady organizacji réznych stanowisk pracy w
MW1 aspekcie zywienia zbiorowego (EUK6_W3).
Umiejetnosci: Wykazuje znajomosé roznych surowcow (ich
wtasciwosci) oraz technik kulinarnych i potrafi zastosowa¢é je w
MU1 praktyce w celu przygotowania dekoracji potraw. Zna i umie
zastosowac w praktyce zasady savoir-vivre przy stole oraz
stylizowania potraw (EUK6_U12).

Kompetencje spoteczne: Student posiada umiejetno$¢ pracy w
MK 1 zespole wykazujgc zdolnosci komunikacyjne oraz organizacyjne
(EUK6_KS6).

Kompetencje spoteczne: Jest gotow do systematycznego
MK 2 uzupetniania wiedzy, bierze udziat w kursach
doskonalgcych (EUK6_KS1).

WYMAGANIA WSTEPNE
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Student zna podstawy technologii gastronomicznej z towaroznawstwem.
Zna zasady BHP i HACCP

TRESCI PROGRAMOWE SZCZEGOLOWY OPIS BLOKOW TEMATYCZNYCH

Asortyment narzedzi i akcesoridow do dekorowania potraw i ich
zastosowanie. Produkty wykorzystywane do ozdabiania i sposoby
ich przygotowania.

ZAJECIA PRAKTYCZNE 1

Metody dekorowania potraw: garnirowanie carving i glazurowanie.
ZAJECIA PRAKTYCZNE 2 Wykonanie soséw do ozdabiania potraw

Wykorzystanie réznych technik dekorowania potraw w diecie
podstawowej i tatwostrawnej oraz dla dzieci. Stylizacja stotu,
ZAJECIA PRAKTYCZNE 3 poznanie zasad nakrywania i podawania do stotu. Zastosowanie
kwiatow do dekoracji stotow i do dekoracji potraw.

METODY DYDAKTYCZNE
M1 Prezentacje multimedialne
M2 Pogadanka
M3 Zajecia praktyczne

NAKLAD PRACY STUDENTA

GODZINY KONTAKTOWE

Z NAUCZYCIELEM 10 godz.
AKADEMICKIM
90 godz.,
GODZINY BEZ UDZIALU w tym:
NAUCZYCIELA Zapoznanie sie z literaturg — 25
AKADEMICKIEGO Praca wlasna studenta- przygotowanie sie do zaje¢ - 40

Przygotowanie projektow — 25

SUMARYCZNA LICZBA 100 godz
GODZIN DLA PRZEDMIOTU '

REGULAMIN ZAJEC | WARUNKI ZALICZENIA

Wszystkie zajecia sg obowigzkowe.

METODY OCENY POSTEPU STUDENTOW

Uzasadnienie wyboru produktéw, narzedzi oraz metod pracy.

W ZAKRESIE WIEDZY Ocena wypowiedzi podczas prezentowania projektow.
W ZAKRESIE Obserwacja i ocena samodzielnej praca pod kierunkiem
UMIEJETNOSCI nauczyciela, metoda projektu.
W ZAKRESIE Obserwacja i ocena Studenta podczas zaje¢: jego aktywnosci,
KOMPE TENCJI zaangazowania i wspotdziatania w grupie .

SPOLECZNYCH
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SPRAWDZIANY Ocena przygotowywanych przez Studentoéw dekoracji potraw na
KSZTALTUJACE kazdych zajeciach
SPRAWDZIANY | termin — Praca projektowa polegajgca na samodzielnym
PODSUMOWUJACE zaplanowaniu i wykonaniu dekoracji wybranej potrawy
(i Il termin) [l termin - pisemny - 4 otwarte pytania

KRYTERIA EGZAMINU/ ZALICZENIA Z OCENA

5-6 pkt z pracy projektowej

NA OCENE 3,0
NA OCENE 3,5 7 pkt z pracy projektowej
NA OCENE 4,0 8 pkt z pracy projektowej
NA OCENE 4,5 9 pkt z pracy projektowej
NA OCENE 5,0 10 pkt z pracy projektowe;j
. 10 pkt z pracy projektowej Praca 0zniajaca sie efektem,
NA OCENE 6,0 pKtz pracy proj j wyrézniajaca sig

starannos$cia i czasochtonnoscia.

Poprawnos¢ merytoryczna max 2 pkt,

Doktadnos¢ i estetyka wykonania max 4 pkt
Wiasciwy dobér techniki pracy i surowca max 2 pkt
Naktad pracy (czasochtonnos$é) max 2 pkt
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