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Opis modulu ksztalcenia

Nazwa modutlu (przedmiotu) Kuchnie §wiata Kod przedmiotu
Kierunek studiow dietetyka
Profil ksztalcenia praktyczny
Poziom studiéw studia drugiego stopnia
Forma studiow stacjonarny
Semestr studiow 11
Tryb zaliczenia przedmiotu Zaliczenie Liczba punktéw ECTS Sposéb
Zajgcia zwigzane ustalania
. . .. . Zajecia z praktycznym oceny z
F s Liczba godzin zaje¢ w semestrze Catkowita 3 Kontaktowe 15 przygotowaniem przedmiotu
ormy zajec i inne Zawodowym
Catkowita Stzrda;g/ta koﬁg@k:g\l/ve Sposoby weryfikacji efektéw uczenia si¢ w ramach form zaje¢ Waga w %
Przygotowanie i przedstawienie prezentacji multimedialnej na temat
Cwiczenia praktyczne 90 45 45 zwigzany z tematyka zaje¢ oraz przygotowanie przyktadowych 100
potraw.
Razem: 90 45 45 Razem 100%
Kategoria S . Efekty Formy
efekiow Lp. Efekty uczenia si¢ dla modutu (przedmiotu) Kierunkowe zajot
. . . S ¢wiczenia
1. Wymienia produkty i potrawy charakterystyczne dla poszczegdlnych kuchni $wiata. K_W08
- praktyczne
Wiedza cwiczeni
2. Rozréznia techniki kulinarne stosowane w kuchniach swiata. K_Wo07 cwiczema
- praktyczne
1 Potrafi oceni¢ warto$¢ odzywczg i walory zywieniowe produktow i potraw pochodzacych K U12 ¢wiczenia
- L. ) roznych czeéci Swiata. - praktyczne
Umiejgtnosci - — - - - = -
Nabyta wiedze na temat technik i metod kulinarnych wykorzystuje podczas sporzadzania ¢wiczenia
2. S K_U11
potraw wybranych kuchni §wiata. praktyczne
. 1. Student rozumie potrzebg uczenia si¢ i ciagtego doksztalcania. K_K02 ¢wiczenia
Kompetencje - praktyczne
spoleczne 2. Ma $wiadomos¢ znaczenia spotecznej roli zywnosci i jej znaczenia w zywieniu czlowieka. K_K04 ;mﬁm




Tresci ksztalcenia

Forma zajeé Metody dydaktyczne

Cwiczenia
praktyczne

wyktad konwersatoryjny, pokaz, ¢wiczenia produkcyjne

Tematyka zaje¢é

Kuchnia niemiecka:

grupy surowcow i potraw w kuchni niemieckiej — ich warto$¢ odzywcza,
potrawy, napoje i desery narodowe,

sposoby termicznej obrobki potraw - zastosowanie thuszczu.

zwyczaje zywieniowe, tradycja kulinarna, podobienstwa z kuchnia polska,
opracowanie i przygotowanie przyktadowych potraw.

Kuchnia francuska:

wplyw potozenia Francji na jej sztuke kulinarng — regiony kulinarne,
grupy surowcow, potraw i deseré6w oraz metody obrobki kulinarnej,
zwyczaje zywieniowe francuzow,

napoje i sposob ich serwowania na co dzien i od $wigta,

sery 1 sposob ich podania,

wplyw kuchni francuskiej na kuchnie polska oraz inne kuchnie.
opracowanie i przygotowanie przyktadowych potraw.

Kuchnia gruzinska:

cechy charakterystyczne - najwazniejsze surowce, napoje i potrawy,
udziat ryb i owocow morza w codziennej diecie,

wykorzystanie przypraw w kuchni gruzinskiej,

tradycje i zwyczaje zywieniowe Gruzinow

opracowanie i przygotowanie przyktadowych potraw.

Kuchnia chinska:

cechy kuchni chinskiej, potrawy narodowe Chin,

podstawowe grupy potraw i surowcow, metody obrobki termicznej,
zwyczaje zywieniowe chinczykow,

wplyw medycyny chinskiej na odzywianie i sposoby przyrzadzania potraw,
opracowanie i przygotowanie przyktadowych potraw.

Kuchnia indyjska:

podstawowe grupy surowcow - zasady sporzadzania potraw,

wplyw religii na kuchni¢ indyjska - zwyczaje Zywieniowe, zastosowanie przypraw, popularne
mieszanki przypraw,

tradycyjne potrawy i napoje,

opracowanie i przygotowanie przyktadowych potraw.
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