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Cykl dydaktyczny
2020/21

Rok realizacji
2021/22

Jezyki wyktadowe
polski

Blok zajeciowy
obowigzkowy do zaliczenia w toku studiéw

Obligatoryjnos¢
fakultatywny

Forma weryfikacji uzyskanych efektéw uczenia sie
zaliczenie na ocene

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi

Tak

Koordynator
przedmiotu

Prowadzacy zajecia

Okresy
Semestr 3, Semestr 4

Cl

Jadwiga Helbin

Petna lista prowadzacych dostepna na stronie usosweb.uj.edu.pl w zaktadce Katalog
- Przedmioty.

Forma weryfikacji uzyskanych efektow uczenia sie Liczba
zaliczenie na ocene punktow ECTS
2.0

Forma prowadzenia i godziny zajec
e-learning: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Zapoznanie studentéw z problemem réznorodnosci zywienia ludzi na catym Swiecie w zaleznosci od religii,
zwyczajéw zywieniowych, kontynentu, a w zwiagzku z tym klimatu panujacego na Ziemi.
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Kod

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Efekty w zakresie

Wiedzy - Student zna i rozumie:

wil

w2

W3

w4

W5

W6

najczesciej wykorzystywane surowce i dodatki
do przygotowywania potraw charakterystycznych dla
konkretnych kuchni swiata

tradycje zywieniowe poszczegdélnych kuchni Swiata
oraz charakterystyczne potrawy regionalne

klasyfikacje metod stosowanych w procesie
przygotowywania potraw

wptywy obcych kuchni na potrawy spozywane
w Polsce jak réwniez wspotczesne poglady na kuchnie
narodowgq jako atrakcje turystyczng

podstawowe zasady stosowane w przygotowaniu
i podawaniu wybranych potraw kuchni obcych
narodéw

etapy produkcji obwarzankéw i precli krakowskich

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

U3

u4

zastosowac charakterystyczne produkty dla danej
kuchni

zinterpretowac wady i zalety kuchni innych narodéw

oceni¢ wptyw kuchni z innych stron $wiata na potrawy
spozywane przez Polakéw oraz okresli¢ wartos¢
odzywcza stosowanych w danej kuchni produktéw

przygotowac rézne rodzaje sushi, przygotowac ciasto
do wypieku charakterystycznej chatki zydowskiej,

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1

K2

Rodzaje zajec¢ studenta

e-learning

pracy w grupie oraz do rozwigzywania zwigzanych
Z tym probleméw

poszerzania swojej wiedzy na temat doboru produktéw
i odpowiedniej technologii w przygotowywaniu potraw
z réznych stron $wiata

Kierunkowe efekty
uczenia sie

DET_KDR_W04,
DET_KDR_W06,
DET_KDR_WO07

DET_KDR_W04

DET_KDR_W04

DET_KDR_W04,
DET_KDR_W06,
DET_KDR_WO07

DET_KDR_WO04,
DET_KDR_WO06,
DET_KDR_W07

DET_KDR_W07

DET_KDR_U02

DET_KDR_U02

DET_KDR_U02

DET_KDR_U06

DET_KDR_K03

DET_KDR_K02

Bilans punktow ECTS

przygotowanie prezentacji multimedialnej

sporzadzenie sprawozdania
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Metody weryfikacji

sprawozdanie z
wykonania zadania

sprawozdanie z
wykonania zadania

sprawozdanie z
wykonania zadania

sprawozdanie z
wykonania zadania

sprawozdanie z
wykonania zadania

sprawozdanie z
wykonania zadania

sprawozdanie z
wykonania zadania

sprawozdanie z
wykonania zadania

sprawozdanie z
wykonania zadania

sprawozdanie z
wykonania zadania

obserwacja pracy
studenta

obserwacja pracy
studenta

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane rodzaje zajec
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przygotowanie do zajec 8

praktyka 6

taczny naktad pracy studenta Llczba5590dzm

Liczba godzin kontaktowych Liczba godzin

30
Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze Liczba godzin
praktycznym 6

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Tresci programowe

Efekty uczenia sie dla | Formy prowadzenia

Lp. Tresci programowe przedmiotu zajec

1. Charakterystyka poszczegélnych kuchni $wiata W1, W2, W4, U1, U2, K1 | e-learning
(kuchnia polska srédziemnomorska, azjatycka,
zydowska, indyjska...)

2. Wptyw warunkéw naturalnych i klimatu danego kraju W2, W3, U2, U3, K2 e-learning
na mozliwosci zywieniowe poszczegdlnych krajéw

3. Warzywa, owoce oraz przyprawy charakterystyczne W1, W2, w5, U1, K2 e-learning
dla danej kuchni

4, Przyktady stynnych potraw dla danej kuchni (desery, W1, W2, W4, W5, U1, U2, | e-learning
sery, wina, pieczywo...), jak tez napoje U3, K1, K2
wykorzystywane i podawane w réznych regionach
Swiata

5. Kuchnie $wiata w Polsce np. chifska, japonska, W2, W4, U1, U2, K1 e-learning
wtoska, wietnamska, ...

6. Wptyw na zdrowie specyficznych elementéw kuchni W1, W5, U1, U2, K1 e-learning
Swiata

7. Etapy produkcji obwarzankéw i precli krakowskich. W1, We6, U1, K1, K2 e-learning

8. Rézne rodzaje sushi oraz charakterystyczna chatka W1, U4, K1, K2 e-learning
zydowska

Informacje rozszerzone

Metody nauczania :

Dyskusja, Pokaz, Praca w grupie, Warsztat, Wyktad, Zajecia praktyczne

Rodzaj zaje¢ Formy zaliczenia Warunki zaliczenia przedmiotu
e-learning obserwacja pracy studenta, sprawozdanie | Wykonanie prezentacji dotyczacych niektérych
z wykonania zadania kuchni Swiata. Dyskusja na temat

charakterystycznych potraw kuchni catego $wiata.
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Dodatkowy opis

Studenci uczestniczg w warsztatach wyrabiania sushi oraz w pokazie przypraw z catego swiata. Ocena z tego fakultetu jest
na podstawie obecnosci na wyktadach, czynnego uczestnictwa w dyskusjach oraz wykonania prezentacji multimedialnej z
wybranej kuchni Swiata.

Student w przypadku nieobecnosci z powodéw zdrowotnych lub usprawiedliwienia dziekanhskiego powinien odrobi¢
nieobecnos¢ usprawiedliwiong w formie napisania pracy zaliczeniowe;.

Student nie ma prawa do nieobecnosci nieusprawiedliwionej.

Literatura
Obowiazkowa
1. Kowalski M.A. Przewodnik po $wiecie potraw. Wydawnictwo Harald G Dictionaries. Warszawa 1999
Dodatkowa

1. Halbanski A. Przewodnik po Swiecie potraw. Wydawnictwo Watra. Warszawa 1999
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Kierunkowe efekty uczenia sie

Kod

DET_KDR_K02

DET_KDR_K03

DET_KDR_U02

DET_KDR_U06

DET_KDR_W04

DET_KDR_WO06

DET_KDR_W07

Tresé

Absolwent jest gotéw do krytycznej oceny swojej wiedzy oraz dostepnych informacji zaréwno o
charakterze naukowym jak i ogélnym, oraz poszukiwania rozwigzah probleméw w odpowiednich zrédtach i
z wykorzystaniem opinii ekspertéw

Absolwent jest gotéw do wykonywania ztozonych zadah w grupach interdyscyplinarnych lub organizacjach
spotecznych i naukowych, w tym réwniez do inicjowania tego typu dziatan

Absolwent potrafi zastosowac pogtebiong wiedze teoretyczna do rozwigzywania ztozonych probleméw
zwigzanych z zywieniem cztowieka oraz w sposdb twérzy wykonywac powierzone zadania uwzgledniajac
dobér odpowiednich narzedzi (w tym réwniez w miare potrzeb ich adaptacje do zmiennych warunkéw)
oraz spos6béw komunikacji z pacjentami/klientami, kolegami oraz ekspertami

Absolwent potrafi postugiwac sie posiadang wiedza oraz przepisami prawa i wytycznymi tworzonymi przez
zespoty ekspertéw do rozwigzywania problemdéw pojawiajacych sie w pracy dietetyka (w tym réwniez
ztozonych probleméw) oraz w planowaniu wtasnej ptrzysztosci zawodowe;j

Absolwent zna i rozumie fundamentalne problemy zwigzane z rozwojem wspotczesnej populacji, w tym
problemy zwigzane z problematyka zywienia cztowieka

Absolwent zna i rozumie zasady opracowania i wdrazania zalecen zywieniowych dla poszczegélnych grup
oraz oséb z uwzglednieniem charakterystyki i stanu zdrowia pacjenta/klienta oraz jego upodoban i
mozliwosci, zna zasady skutecznej komunikacji

Absolwent zna i rozumie zasady skutecznej komunikacji i przekazywania informacji
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