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KARTA PRZEDMIOTU / SYLABUS



	Wydział Nauk o Zdrowiu
	

	Kierunek
	Dietetyka

	Profil kształcenia 
	□  ogólnoakademicki    X  praktyczny   □ inny jaki……………………………………….

	Nazwa jednostki realizującej moduł/przedmiot:
	Zakład Biotechnologii Żywności

	Kontakt (tel./email):
	tel. (85) 68 65 089

e-mail: biotech@umb.edu.pl

	Osoba odpowiedzialna za przedmiot:
	Dr hab. n.med. Anna Witkowska

	Osoba(y) prowadząca(e)
	Dr Iwona Mirończuk-Chodakowska

	Przedmioty wprowadzające wraz z wymaganiami wstępnymi
	Technologia żywności i potraw oraz towaroznawstwo

Produkcja potraw i towaroznawstwo

	Poziom studiów: 
	I stopnia  (licencjackie)  □   II stopnia (magisterskie) x



	Rodzaj studiów: 
	stacjonarne  x   niestacjonarne □

	Rok studiów
	I  □     II  x   III  □         
	Semestr studiów:
	1      □   2  □     3   □   4  x  5  □   6  □

	Nazwa modułu/przedmiotu: 
	Kuchnie świata
	ECTS 2
	Kod modułu B 
	D-2-S-B-KUCH.ŚW.


	Typ modułu/ przedmiotu: 
	Obowiązkowy □   fakultatywny  x

	Rodzaj modułu/ przedmiotu: 
	Kształcenia ogólnego  □     podstawowy    □        kierunkowy/profilowy        x inny…………………………………□

	Język wykładowy: 
	polski   x     obcy   □

	Miejsce realizacji :


	ZAJĘĆ PRAKTYCZNYCH
	

	
	PRAKTYK ZAWODOWYCH
	

	FORMA KSZTAŁCENIA

	Liczba godzin 

	Wykład 
	15

	Seminarium 
	

	Ćwiczenia 
	30

	Samokształcenie 
	5

	Laboratorium 
	

	E-learning 
	

	Zajęcia praktyczne 
	

	Praktyki zawodowe 
	

	Inne ……………………
	

	RAZEM 
	50

	Opis przedmiotu:

	Założenia i cel przedmiotu:


	· Zapoznanie studentów z tradycjami kulinarnymi wybranych krajów i regionów świata

· Kształtowanie umiejętności w zakresie sporządzania wybranych potraw regionalnych i potraw kuchni świata.

	
	Metody dydaktyczne


	· Wykład multimedialny, storytelling (praca treściami narracyjnymi   i metaforą w prowadzeniu wykładów), pogadanka, dyskusja,  ćwiczenia praktyczne , metoda odwróconej klasy.


	
	Narzędzia dydaktyczne
	Komputer, projektor multimedialny, kserokopie, sprzęt gastronomiczny, tabele wartości odżywczych produktów i potraw.

	MACIERZ EFEKTÓW KSZTAŁCENIA DLA MODUŁU /PRZEDMIOTU W ODNIESIENIU DO KIERUNKOWYCH EFEKTÓW KSZTAŁCENIA, 

METOD WERYFIKACJI ZAMIERZONYCH EFEKTÓW KSZTAŁCENIA ORAZ FORMY REALIZACJI ZAJĘĆ.



	Symbol i numer przedmiotowego efektu kształcenia 
	Student, który zaliczy moduł (przedmiot) wie/umie/potrafi: 
	Odniesienie do kierunkowych efektów kształcenia
	Metody weryfikacji osiągnięcia zamierzonych efektów kształcenia: 
	Forma zajęć dydaktycznych* wpisz symbol

	
	
	
	Formujące

***
	Podsumowujące**
	

	WIEDZA



	K_W06
	Zna metody produkcji, przechowywania i analizy jakości  poszczególnych grup produktów spożywczych i rumie ich znaczenie.


	M2P_W01

M2P_W02

M2P_W03
	Obserwacja pracy studenta


	Test wielokrotnego wyboru 
	W, Ć

	UMIEJĘTNOŚCI



	K_U14


	Potrafi  przygotować i nadzorować wytwarzanie potraw wchodzących w skład różnego rodzaju diet.
	M2P_U03

M2P_U05
	Obserwacja pracy na ćwiczeniach


	Realizacja zleconego zadania,

prezentacja 
	Ć

	K_U15
	W pracy zawodowej wykorzystuje wiedzę z dziedziny towaroznawstwa, jakości i bezpieczeństwa żywności.
	M2P_U03

M2P_U05
	Obserwacja pracy na ćwiczeniach


	Realizacja zleconego zadania,

prezentacja 
	Ć

	KOMPETENCJE SPOŁECZNE / POSTAWY



	K_K01
	Posiada świadomość ograniczeń swojej wiedzy i umiejętności. Wie kiedy skorzystać z porady innego specjalisty.
	M2P_K01

M2P_K02


	Obserwacja pracy na ćwiczeniach
	Przedłużona obserwacja nauczyciela
	

	K_K02
	Kontynuuje naukę przez całe życie zawodowe w celu stałego uaktualniania wiedzy i umiejętności zawodowych.
	M2P_K01

M2P_K02


	Obserwacja pracy na ćwiczeniach
	Przedłużona obserwacja nauczyciela
	

	* FORMA ZAJĘĆ DYDAKTYCZNYCH 

W- wykład; S- seminarium; Ć- ćwiczenia; EL- e-learning; ZP- zajęcia praktyczne; PZ- praktyka zawodowa; 

METODY WERYFIKACJI OSIĄGNĘCIA ZAMIERZONYCH EFEKTÓW KSZTAŁCENIA

**przykłady metod PODSUMOWUJĄCYCH 

metody weryfikacji efektów kształcenia w zakresie wiedzy: 

Egzamin ustny (niestandaryzowany, standaryzowany, tradycyjny, problemowy) 

Egzamin pisemny – student generuje / rozpoznaje odpowiedź (esej, raport; krótkie strukturyzowane pytania /SSQ/; test wielokrotnego wyboru /MCQ/; test wielokrotnej odpowiedzi /MRQ/; test dopasowania; test T/N; test uzupełniania odpowiedzi) 

Egzamin z otwartą książką 

Metody weryfikacji efektów kształcenia w zakresie umiejętności: 

Egzamin praktyczny 

Obiektywny Strukturyzowany Egzamin Kliniczny /OSCE/ - egzamin zorganizowany w postaci stacji z określonym zadaniem do wykonania /stacje z chorym lub bez chorego, z materiałem klinicznym lub bez niego, z symulatorem, z fantomem, pojedyncze lub sparowane, z obecnością dodatkowego personelu, wypoczynkowe/ 

Mini-CEX (mini – clinical examination) 

Realizacja zleconego zadania 

Projekt, prezentacja 

Metody weryfikacji efektów kształcenia w zakresie kompetencji społecznych / postaw: 

Esej refleksyjny 

Przedłużona obserwacja przez opiekuna / nauczyciela prowadzącego 

Ocena 360° (opinie nauczycieli, kolegów/koleżanek, pacjentów, innych współpracowników) 

Samoocena ( w tym portfolio)

***PRZYKŁADY METOD FORMUJĄCYCH

Obserwacja pracy studenta

Test wstępny

Bieżąca informacja zwrotna

Ocena aktywności studenta w czasie zajęć

Obserwacja pracy na ćwiczeniach

Zaliczenie poszczególnych czynności

Zaliczenie każdego ćwiczenia

Kolokwium praktyczne ocena w systemie punktowym

Ocena przygotowania do zajęć

Dyskusja w czasie ćwiczeń

Wejściówki na ćwiczeniach

Sprawdzanie wiedzy w trakcie ćwiczeń

Zaliczenia cząstkowe

Ocena wyciąganych wniosków z eksperymentów

Zaliczenie wstępne

Opis przypadku

Próba pracy




	NAKŁAD PRACY STUDENTA (BILANS PUNKTÓW ECTS) 



	Forma nakładu pracy studenta
(udział w zajęciach, aktywność, przygotowanie sprawdzenie, itp.) 
	Obciążenie studenta (h) 

	Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim (wg planu studiów)
	

	Udział w wykładach (wg planu studiów)
	15

	Udział w ćwiczeniach(wg planu studiów)
	30

	Udział w seminariach (wg planu studiów)
	

	Udział w konsultacjach związanych z zajęciami
	

	Obciążenie studenta na zajęciach wymagających bezpośredniego udziału nauczycieli akademickich (zajęcia praktyczne) (wg planu studiów)
	45

	Samodzielna praca studenta (przykładowa forma pracy studenta)
	30

	Samodzielne przygotowanie do ćwiczeń
	10

	Samodzielne przygotowanie do seminariów
	

	Wykonanie projektu, dokumentacji, opisu przypadku, samokształcenia itd……………………………….
	10

	Przygotowanie do zajęć praktycznych
	

	Obciążenie studenta związane z praktykami zawodowymi (wg planu studiów)
	

	Przygotowanie do egzaminu/ zaliczenia  i udział w egzaminie
	10

	Sumaryczne obciążenie pracy studenta 

                                                                                                                                                    Godziny ogółem
	75

	Punkty ECTS za moduł/przedmiotu 
	3

	TREŚĆ PROGRAMOWE POSZCZEGÓLNYCH ZAJĘĆ:



	
	Liczba godzin



	WYKŁADY
	
	W 15 godz.

	
	· Tradycje kulinarne i potrawy wybranych kuchni europejskich - kuchnia francuska, brytyjska
	3

	
	· Tradycje kulinarne i potrawy wybranych kuchni europejskich - kuchnia hiszpańska, portugalska
	3

	
	· Zapoznanie z historią i tradycjami kulinarnymi kuchni śródziemnomorskiej: kuchnia włoska, kuchnia grecka.
	3

	
	· Kuchnie bliskiego wschodu – tradycje i kultura: kuchnia żydowska. Historia i tradycje kulinarne kuchni kontynentu amerykańskiego: kuchnia meksykańska.
	3

	
	· Omówienie historii, tradycji i potraw kuchni orientalnych: kuchnia chińska oraz indyjska.
	3

	ĆWICZENIA
	
	Ćw 30 godz.

	
	· Kuchnia europejska w praktyce - przygotowanie i obliczanie wartości odżywczej potraw kuchni francuskiej.
	3

	
	· Przygotowanie i obliczanie wartości odżywczej potraw kuchni brytyjskiej.
	3

	
	· Przygotowanie i obliczanie wartości odżywczej potraw kuchni hiszpańskiej.
	3

	
	· Przygotowanie i obliczanie wartości odżywczej potraw kuchni portugalskiej.
	3

	
	· Kuchnia śródziemnomorska w praktyce -przygotowanie i obliczanie wartości odżywczej potraw kuchni greckiej.
	3

	
	· Kuchnia śródziemnomorska w praktyce (przygotowanie i obliczanie wartości odżywczej potraw kuchni włoskiej.
	3

	
	· Przygotowanie potraw kuchni bliskiego wschodu (przygotowanie i obliczanie wartości odżywczej potraw kuchni żydowskiej ).
	3

	
	· Produkcja potraw orientalnych (przygotowanie  i obliczanie wartości odżywczej potraw kuchni indyjskiej).
	3

	
	· Produkcja potraw orientalnych (przygotowanie  i obliczanie wartości odżywczej potraw kuchni chińskiej).
	3

	
	· Sporządzanie dań i potraw kuchni amerykańskich (przygotowanie i obliczanie wartości odżywczej potraw kuchni amerykańskiej oraz meksykańskiej).
	3

	
	
	

	SEMINARIA
	
	

	
	
	

	ZAJĘCIA PRAKTYCZNE
	
	

	
	
	

	PRAKTYKI ZAWODOWE
	
	

	
	
	

	SAMOKSZTAŁCE NIE
	Przygotowanie prezentacji multimedialnej na zadany temat.
	3

	
	
	

	LITERATURA  


	PODSTAWOWA
	· Łebkowski M. Najlepsze Przepisy Kuchni Europejskiej. Wydaw. Prószyński i S-ka, Warszawa 2005.

· Vydrova A. Kuchnie świata. WARTA, Warszawa 1990.

· Szajna R., Ławniczak D., Ziaja A. Obsługa gości. Wyd. REA, Warszawa 2008.

	
	UZUPEŁNIAJĄCA


	· Zygmuntowicz A. Encyklopedia sztuki kulinarnej. Kuchnia grecka. Wydaw. Tenten, Warszawa 1991

· Cykl książek - Podróże Kulinarne : tradycje smaki i potrawy. Wydaw. New Media Concept

	KRYTERIA OCENY OSIĄGNIĘTYCH EFEKTÓW KSZTAŁCENIA

(opisowe, procentowe, punktowe, inne ……………………..formy oceny do wyboru przez wykładowcę)



	EFEKTY KSZTAŁCENIA
	NA OCENĘ 3
	NA OCENĘ 3.5
	NA OCENĘ 4
	NA OCENĘ 4.5


	NA OCENĘ 5

	Wyżej wymienione formujące metody weryfikacji osiągnięcia zamierzonych efektów kształcenia oceniono systemem procentowym
	50-64,9%
	65-74,9%
	75-84,9%
	85-94,9%
	95-100%

	WARUNKI UZYSKANIA ZALICZENIA PRZEDMIOTU:

Podsumowujące metody weryfikacji zamierzonych efektów kształcenia
W06 (wiedza) oceniono metodą:

· Test zaliczeniowy
· Czas trwania 30 min.

· Kryterium uzyskania oceny pozytywnej jest udzielenie poprawnych odpowiedzi na 50% pytań egzaminacyjnych 

· Punktacja za każde pytanie 1 pkt. 

U14; U15 (umiejętności) oceniono metodą:
· Realizacji zleconego zadania (realizacja prezentacji multimedialnej na poziomie akademickim -praca w grupach)
· Kryterium uzyskania oceny pozytywnej –prawidłowe wykonanie zadania
K01;K02 (kompetencje) oceniono metodą:

· Przedłużona obserwacja nauczyciela
· Kryterium uzyskania oceny pozytywnej –prawidłowe wykonanie zadania.

	OSIĄGNIĘCIE ZAŁOŻONYCH EFEKTÓW KSZTAŁCENIA I 

□  pozytywny wynik końcowego egzaminu

□  egzamin teoretyczny pisemny

□  egzamin teoretyczny ustny

□   egzamin praktyczny

x  zaliczenie pisemne 

	Data opracowania programu: 10. 09. 2020 r.
	Program opracowała: dr Iwona Mirończuk-Chodakowska


