Karta przedmiotu

Nazwa: Kuchnie swiata

Kod: ECTS: 2

Nazwa jednostki prowadzacej przedmiot:
Wydziat Nauk o Zdrowiu

Kierunek: Dietetyka

Poziom PRK:  7/7

Poziom: studia drugiego stopnia
Profil: praktyczny

Forma: studia stacjonarne
Semestr: Il

Koordynator przedmiotu: mgr Joanna Moczko
Prowadzacy przedmiot:

Formy zaje¢, sposéb ich realizacji i przypisana im liczba godzin:

Naktad pracy studenta:

A. Godziny kontaktowe: 25h/ 1 ECTS

A. Formy zajec wykfad éwiczenia konwersatorium | Udziat w zajeciach: 25h

B. Tryb realizacji w sali dydaktycznej B. Praca wtasna studenta: 25h/ 1 ECTS
Przygotowanie do zaje¢: 10h

C. Liczba godzin 10 15 0 Przygotowanie do zaliczenia: 10h
Udziat w konsultacjach: 5h

D. Spos6b 0 70

zaliczenia

Jezyk wyktadowy: Rodzaj przedmiotu: Wymagania wstepne:

jezyk polski przedmiot do wyboru Wiedza z zakresu technologii zywnosci,
umiejetnosci z zakresu obrébki wstepnej
i przygotowania potraw, podstawowa
wiedza z zakresu analizy i oceny jakosci
zywnosci, wiedza z zakresu ergonomii i
higieny pracy

Metody dydaktyczne: Metody i kryteria oceniania:

Prezentacja multimedialna, film, praca z tekstem, ¢wiczenia praktyczne w
pracowni gastronomicznej

A. Formy zaliczenia (weryfikacja
efektow uczenia sie):

Wyktad: Kolokwium koricowe (efekty1,2)

Cwiczenia: wejécidwki, sprawozdania

(efekty 3,4,5,4,5,6,7,8)

B. Podstawowe kryteria ustalenia oceny

Ustalenie oceny koricowej na podstawie

ocen z wejsciowek (80%) i sprawozdan

(20%):

% punktow srednia  ocena
95-100 4,75 5,0 (bdb)
90-94 4,5-4,74 4,5 (db plus)
80-89 4,0-4,49 4,0 (db)
70-79 3,5-3,99 3,5 (dst plus)
60-69 3,0-3,49 3,0 (dst)

<60 <3,0 2,0 (ndst)




Skrécony opis:

Przedmiot realizowany jest w formie wyktadow i éwiczen, na ktérych zostanie poszerzona wiedza studenta z zakresu
technologii zywnosci i Zzywienia cztowieka z nastawieniem na poznanie tradycji zywieniowych poszczegdlnych narodéw
Swiata. Metodami dydaktycznymi wykorzystanymi na zajeciach bedg prezentacje multimedialne, praca z tekstem oraz
¢wiczenia praktyczne w pracowni gastronomicznej.

Opis:

Przedmiot realizowany jest w dwdch formach: wyktad oraz ¢wiczenia praktyczne. Zatozeniem wyktadu jest poszerzenie
wiedzy studenta o zagadnienia z zakresu historii zywnosci i zywienia na swiecie, wptywie gospodarki, klimatu i innych
czynnikéw na mozliwosci produkcyjne i zywieniowe w danych krajach, a takze wptywie tradycji zywieniowych na stan
zdrowia mieszkancow réznych krajow swiata. Przedstawiony bedzie aspekt humanitarny i moralny niektdrych tradycji
kulinarnych na swiecie, a takze bezpieczenstwo, jakos$¢ i zagrozenia zywnosci wynikajgce z réznych surowcéw i metod
obrdébki gastronomicznej stosowanej w danych krajach $wiata.

W ramach ¢wiczen student nabedzie wiedze i umiejetnosci przydatne do przygotowywania specyficznych dan
poszczegdlnych kuchni Swiata, a takze zapozna sie z charakterystycznymi produktami regionalnymi narodéw oraz
sposobami ich produkcji. Ponadto student zapozna sie z charakterystycznymi technikami kulinarnymi oraz surowcami
specyficznymi dla danych szerokosci geograficznych. Umiejetnosci nabyte podczas ¢wiczen majg za zadanie poszerzy¢
mozliwosci studenta w kontekscie uktadania réznorodnych i urozmaiconych planéw zywieniowych.

Zaliczenie przedmiotu student otrzymuje na podstawie pozytywnie napisanego kolokwium zaliczeniowego z wyktadu
oraz zdania wszystkich wejsciéwek i sprawozdan wykonywanych na éwiczeniach. Ocena koricowa z éwiczen wystawiana
jest na podstawie sredniej uzyskanych ocen z wejsciéwek i sprawozdan.

Zakres tematow:
Wyktady:
1. Historia zywnosci i zywienia na $wiecie.
2. Wptyw klimatu danego kraju na mozliwosci produkcyjne i zywieniowe réznych krajéw na sSwiecie. Surowce
roslinne charakterystyczne dla danej kuchni.
3. Przyktady stynnych i charakterystycznych potraw i produktéw dla danej kuchni.
4. Wptyw przyzwyczajen kulinarnych w réznych krajach swiata na zdrowie spoteczenstwa i prawidtowos$¢ zywienia.
5. Bezpieczenstwo i jako$¢ potraw kuchni swiata. Aspekty humanitarne i etyczne w kuchniach réznych narodow i
grup religijnych. Moralne aspekty przygotowywania potraw i positkéw na swiecie.
Cwiczenia:
1. Kuchnia azjatycka: surowce, potrawy, techniki i metody przyrzadzania positkéw, zasady zywienia w kuchni
chinskiej, indyjskiej, japonskiej, indonezyjskiej, wietnamskiej.
2. Kuchnia amerykanska: surowce, potrawy, techniki i metody przyrzadzania positkéw kuchni meksykanskiej,
kanadyjskiej oraz w Stanach Zjednoczonych.
3. Kuchnia europejska i skandynawska: surowce, potrawy, techniki i metody przyrzadzania positkdw, zasady
zywienia w kuchni francuskiej, niemieckiej, brytyjskiej, rosyjskiej, czeskiej oraz skandynawskiej.
4. Kuchnia srédziemnomorska: surowce, potrawy, techniki i metody przyrzadzania positkéw, zasady zywienia w
kuchni hiszpanskiej, kanaryjskiej, portugalskiej, greckiej, wtoskiej, chorwackie;j.
5. Kuchnia bliskiego wschodu: surowce, potrawy, techniki i metody przyrzadzania positkdw, zasady zywienia w
kuchni zydowskiej, arabskiej oraz tureckiej i gruzinskie;j.
6. Kuchnia afrykanska, potudniowoamerykanska oraz australijska: surowce, potrawy, techniki i metody
przyrzadzania positkdw, zasady zywienia w kuchni egipskiej, brazylijskiej, argentynskiej.
7. Tradycje zywieniowe wybranych swigt na swiecie w réznych krajach.




Literatura:

A. Literatura wymagana do ostatecznego zaliczenia zajeé
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Czarniecka-Skubina E., Technologia gastronomiczna, Wydawnictwo SGGW, Warszawa, 2016

5. Buczkowska-Gotgbek K., Herbik K., Kuchnie $wiata jako atrakcja turystyki kulinarnej dla Polakéw w Polsce w
kontekscie trzech czaséw podrézy, Turystyka kulturowa, nr 5/2016, s. 145-161

6. Materiaty dostarczane przez prowadzacego

Literatura uzupetniajgca

1. Ksigzki kucharskie z zakresu kuchni swiata np.:
e Kulinarna podrdz smaki swiata, Wydawnictwo Olesiejuk, Ozaréw Mazowiecki, 2016
e TrenchiC,, Streetfood, Zdrowe jedzenie na swiecie, Wydawnictwo Olesiejuk, Ozaréw Mazowiecki, 2017

2. Kondrat K., Kuchnia jako sztuka przekazywania tradycji kulturowej. idee, wartosci, rozwigzania praktyczne,
tradycje kulturowe i kulinarne w Polsce, Zeszyty Naukowe. Turystyka i Rekreacja, 2015, 1(15), s. 5-15

3. Chrzastek Z, Guligowska A, Wielokulturowos¢ jako wyzwanie dla dietetyka,
https://wladzasadzenia.pl/2019/16/wielokulturowosc-jako-wyzwanie-dla-dietetyka.pdf

4. Kucharska, B., & Malinowska, M. (2020). Pokolenie Y na rynku zywno$ci — perspektywa placowek
gastronomicznych. Zeszyty Naukowe SGGW W Warszawie - Problemy Rolnictwa Swiatowego, 20(1), 40-51.
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Efekty uczenia sie (z odniesieniem do efektéw kierunkowych):

Wiedza: student zna i rozumie
1. (K_WO05_WK). Zwiazki miedzy geografig, ekonomia, prawem, religia, typami gospodarki i rolnictwa a
konsumpcjg zywnosci na Swiecie
2. (K_WO06_WHK) Surowce, sprzet gastronomiczny i procesy technologiczne specyficzne dla produkcji wybranych
potraw
Umiejetnosci: student potrafi
3. (K_U06_UO) Zaplanowa¢ positki i potrawy nalezace do kuchni réznych regionéw $wiata oraz okresli¢ ich
zdrowotnosc i zastosowanie we wspétczesnej dietetyce
4. (K_U01_UW) Obstugiwac zaawansowane sprzety i urzgdzenia gastronomiczne)
5. (K_U08_UK) Petnic role przywddcze w pracy w zespotach oraz wspétpracowac w zakresie planowania i
realizacji powierzonych zadan zawodowych
Kompetencje spoteczne: student jest gotéw do
6. (K_KO4_KK) Pracy w grupie i rozwigzywania problemoéw z tym zwigzanych, w tym problemdw etycznych
7. (K_KO05_UK). Krytycznej oceny odbieranych tresci i uznawania znaczenia wiedzy w rozwigzywaniu probleméw
zawodowych
8. (K_K03_UO) Troski o bezpieczenstwo wtasne, otoczenia i wspotpracownikow




