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Bilans godzin i punktow ECTS

taczny nakfad pracy studenta
Zajecia z bezposrednim udziatem
nauczyciela

Praca wtasna studenta

Nakfad pracy zwigzany z zajeciami o
charakterze praktycznym
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Cwiczenia w pracowniach

Lektorat

Praca wtasna studenta
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Celem przedmiotu jest zdobycie ogdlnej wiedzy na temat tradycji kulinarnych i typowych potraw réznych krajéw na
Swiecie oraz zdobycie wiedzy na temat pochodzenia, wartosci odzywczych i zastosowania w recepturach
poszczegdlnych surowcoéw spozywczych.

Kierunkowe efekty
uczenia sie

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Efekty uczenia sie w zakresie

Wiedzy - student zna i rozumie:

K_WO06

K_W12

Zna technologie potraw, biotechnologie oraz podstawy
towaroznawstwa Zywnosci.

Zna zasady zdrowego zywienia i stylu zycia dzieci, mtodziezy i
dorostych. Zna przyczyny i skutki zaburzen odzywiania. Zna
sposoby zywienia réznych grup spotecznych.

Umiejetnosci - student potrafi:

K_U04

K_U11

K_U23

Kompetencji spotecznych

K_KO3

K_K04

Metody nauczania

Wyktad z prezentacjg
multimedialng

Potrafi przygotowaé materiaty edukacyjne dla pacjenta.
Potrafi dobra¢ odpowiednie surowce do produkcji potraw
stosowanych w dietoterapii oraz zastosowa¢ odpowiednie
techniki sporzgdzania potraw.

Potrafi wykona¢ analize zawartosci podstawowych
sktadnikéw odzywczych w zywnosci oraz umie wyjasnic
przemiany chemiczne zachodzace w trakcie przetwarzania
Zywnosci.

- student jest gotéw do:

Ma swiadomos¢ koniecznosci statego doksztatcania sie.

Przestrzega zasad etyki zawodowej, w tym odpowiedzialnosci
za skutki stosowanych terapii, edukacji i innych dziatan
zwigzanych z zawodem dietetyka.

Tresci programowe

Tresci programowe
Wyktad

1. Kuchnia japonska

2. Kuchnia koreanska

3. Kuchnia indyjska

4. Kuchnia turecka

5. Kuchnia szwedzka

6. Kuchnia francuska

Metody weryfikacji efektow
uczenia

Kolokwium zaliczeniowe

Kolokwium zaliczeniowe

Prezentacja zaliczeniowa
Prezentacja zaliczeniowa

Prezentacja zaliczeniowa

Obserwacja studenta na
zajeciach
Obserwacja studenta na
zajeciach

Metody weryfikacji

Kolokwium zaliczeniowe



7. Kuchnia wtoska

8. Kuchnia marokarska

9. Kuchnia amerykarska

10. Kuchnia meksykanska

Konwersatorium

1. Charakterystyka wybranych surowcéw spozywczych i ich
Prezentacja zastosowanie w potrawach réznych kuchni swiata
multimedialna 2. Tradycje kulinarne zwigzane z poszczegdlnymi swietami

3. Alkohol w réznych kulturach

Prezentacja zaliczeniowa

Kryteria oceny

Obecnosc¢ na , .
Ocena zajeciach [%] Szczegotowe kryteria oceny

Wyktad

5,0 | bardzo dobra 80 95-100% poprawnych odpowiedzi na kolokwium zaliczeniowym
4,5 | plus dobra 80 85-94% poprawnych odpowiedzi na kolokwium zaliczeniowym
4,0 | dobra 80 75-84% poprawnych odpowiedzi na kolokwium zaliczeniowym
3,5 | plus dostateczna 80 65-74% poprawnych odpowiedzi na kolokwium zaliczeniowym
3,0 | dostateczna 80 55-64% poprawnych odpowiedzi na kolokwium zaliczeniowym
2,0 | niedostateczna <80% <55% poprawnych odpowiedzi na kolokwium zaliczeniowym

Konwersatorium
5,0 | bardzo dobra 80 Prezentacja spetniajgca wszystkie wymogi
4,5 | plus dobra 80 Prezentacja wymagajgca nielicznych uzupetnien lub poprawek
4,0 | dobra 80 Prezentacja przedstawiona w zadowalajgcym zakresie
3,5 | plus dostateczna 80 Prezentacja przedstawiona w niepetnym zakresie
3,0 | dostateczna 80 Prezentacja obejmujgca minimalny zakres
2,0 | niedostateczna <80% Prezentacja nie spetniajgca podstawowych wymogéw,

student nie przedstawit lub nie udostepnit prezentacji

Wymagania wstepne
Brak wymagan wstepnych.
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