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KARTA PRZEDMIOTU
W jez. KUCHNIE ETNICZNE |
Kod Nazwa polskim REGIONALNE
przedmiotu przedmiotu | w jez. ETHNIC AND REGIONAL
angielskim CULINARY
Kierunek Towaroznawstwo
Specjalno$é Zywienie i Dietetyka
Poziom ksztalcenia studia drugiego stopnia
Forma studiow stacjonarne
Profil ksztalcenia ogolnoakademicki
Status przedmiotu obowiazkowy

Rygor

zaliczenie z oceng

Semestr Liczba punktow Liczba godzin w tygodniu Liczba godzin w semestrze
studiéw ECTS W C L W C L P
/v 3 1 1 15 15

Razem w czasie studiow

30

Wymagania w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji

Brak wymagan.

Cele przedmiotu

Poznanie specyfiki kuchni regionalnych i etnicznych i ich uwarunkowan surowcowych, religijnych, technologicznych i

innych.

Osiagane efekty ksztalcenia dla przedmiotu (EKP)

Symbol

Po zakonczeniu przedmiotu student:

Odniesienie do
kierunkowych
efektow ksztalcenia

EKP_01

zna regionalng kuchnie¢ polska i jej uwarunkowania.

K_WO03, K_W16,
K_U08, K_K03

EKP_02

potrafi wskaza¢ wplywy kuchni innych narodéw w kuchni polskiej.

K_W03, K_W09,
K_W16, K_U08,
K_KO03

EKP_03

zna uwarunkowania religijne kuchni etnicznych.

K_W03, K_W09,
K_W16, K_U08,
K_KO3

EKP_04

zna uwarunkowania surowcowe kuchni etnicznych.

K_W07, K_U08,
K_KO3

EKP_05

potrafi zaprojektowaé¢ menu dla konsumentéw réznych narodowosci.

K_W07, K_W09,
K_W16, K_U04,
K_U08, K_U19,
K_KO03, K_K04




- Liczba godzin Lo

TreSci programowe W C L P Odniesienie do EKP
Czynnlkl wplywajace na kszt.alyow.a.nle kuchni r.eg10na1nych 1 2 EKP 01, EKP 02
etnicznych. Przyktady czynnikéw i ich znaczenie. - -
Etapy rozwoju kuchni polskiej dostgp do surowcow, postep
technolgg!czny. Kuchnia dworska, szlachecka i kuchm.a chtopska, 2 EKP_01, EKP_02
kategorie i wykorzystywane surowce. Wptywy kuchni innych
narodow na kuchnie polska.
Wptyw religii na ksztattowanie si¢ kuchni zydowskiej. Surowce

< . g o EKP_02, EKP_03,
koszerne, niekoszerne i parwe. Techniki i zasady przygotowywania i 2 1 EKP 05
laczenia sktadnikow. Przykladowe dania kuchni zydowskie;j. -
Uwarunkowania surowcowe i religijne kuchni islamu, hinduizmu, 2 2 EKP_03, EKP_04,
judaizmu, buddyzmu i religii chinskich. EKP_05
T'y.powe pqtrawy i Wyquzystywane surowce i techniki kulinarne w 2 5 EKP_01, EKP_04
r6znych rejonach Polski.
Kuchnie Europy: kuchnia wtoska, francuska, niemiecka, rosyjska.
Cechy charakterystyczne, potrawy typowe. Uktad positkow w ciagu | 2 6 EKP_04, EKP_05
dnia.
Kuchnie ’ etnlczng — przyktady: meksykanska, japonska, 3 4 EKP_04, EKP_05
amerykanska, indyjska.
Lacznie godzin 15 15
Metody weryfikacji efektow ksztalcenia dla przedmiotu
symnzel Test SEpEIIT | [l Kolokwium | Sprawozdanie | Projekt | Prezentacja I Inne

EKP ustny pisemny praktyczne

EKP 01| X
EKP 02| X
EKP 03| X X X
EKP 04| X X X
EKP 05| X X X

Kryteria zaliczenia przedmiotu

Zaliczenie ¢wiczen: pozytywnie zaliczony projekt w grupach (co najmniej 75% punktow z mozliwych do zdobycia),

pozytywnie zaliczona prezentacja (co najmniej 60% punktow mozliwych do zdobycia).
Ocena koncowa jest §rednig wazona: 50% T + 30% P +20% Pr (T — ocena z testu, P- srednia ocen z projektu, Pr- srednia

ocen z prezentacji).

Uwaga: student otrzymuje ocene powyzej dostatecznej, jezeli uzyskane efekty ksztatcenia przekraczaja wymagane minimum.

Naklad pracy studenta

Forma aktywnoSci

Szacunkowa liczba godzin przeznaczona na
zrealizowanie aktywnosci

W C L P

Godziny kontaktowe 15 15
Czytanie literatury 10 10
Przygotowanie do zaje¢ ¢wiczeniowych, laboratoryjnych, projektowych 10
Przygotowanie do egzaminu, zaliczenia 10

Opracowanie dokumentacji projektu/sprawozdania 10
Uczestnictwo w zaliczeniach i egzaminach 1 2
Udziat w konsultacjach 1 2
ELacznie godzin 37 49

Sumaryczna liczba godzin dla przedmiotu

Sumaryczna liczba punktow ECTS dla przedmiotu

Liczba godzin ECTS
Obciazenie studenta zwigzane z zajeciami praktycznymi 49 2
Obcigzenie studenta na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu 36 1

nauczycieli akademickich
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Pozostale osoby prowadzace przedmiot




