KARTA PRZEDMIOTU

Kod przedmiotu 0915.4.DI1.D.SP
Nazwa przedmiotu polskim Stylizacja potraw
w jezyku angielskim Food styling

1. USYTUOWANIE PRZEDMIOTU W SYSTEMIE STUDIOW

1.1. Kierunek studiow Dietetyka

1.2. Forma studiow Stacjonarne/niestacjonarne
1.3. Poziom studiéw Studia I stopnia

1.4. Profil studiow Praktyczny

1.5. Osoba przygotowujaca karte przedmiotu Dr n. rol. Kamila Soba$

1.6. Kontakt kamila.sobas@ujk.edu.pl

2. OGOLNA CHARAKTERYSTYKA PRZEDMIOTU

2.1. Jezyk wykladowy Polski/angielski (ST: 3h laboratorium; NST: 2h laboratorium)

2.2. Wymagania wst¢pne Technologia zywnosci i potraw oraz towaroznawstwo,
produkcja positkow dietetycznych

3. SZCZEGOLOWA CHARAKTERYSTYKA PRZEDMIOTU

3.1. Forma zaje¢ Laboratoria
3.2. Miejsce realizacji zajeé Przedmiot realizowany w pracowni umiejgtnosci praktycznych CM UJK,
Pracownia dietetyczna
3.3. Forma zaliczenia zajeé¢ Zaliczenie z oceng
3.4. Metody dydaktyczne Laboratoria: ¢wiczenia praktyczne, dyskusja
3.5. Wykaz podstawowa 1. Hobdey C., Denbury J. Sekrety dekorowania potraw. Profesjonalne
literatury techniki stylizacji. Wyd. Muza, Warszawa, 2011.

2. Krdlik R. Ksigga carvingu - dekorowanie potraw oraz stotu
owocami i warzywami krok po kroku. Wyd. Twoje Wydawnictwo,
Wroctaw, 2009.

3. Pinder P. Dekorowanie §wigtecznego stolu. Wyd. RM, Warszawa,
20009.

uzupelniajaca 1. Tietz O., Florian H. Dekorowanie potraw warzywami, kwiatami
i owocami. Wyd. Klub dla Ciebie, Warszawa, 2009.

2. Szachowska-Tarkowska J. Swigteczne dekoracje stohu. Wyd.
Proészynski i S-ka, Warszawa, 2005.

4. CELE, TRESCI I EFEKTY UCZENIA SIE

4.1. Cele przedmiotu (z uwzglednieniem formy zajec)
Laboratoria:
C1. Przekazanie wiedzy nt. zasad dekorowania stotéw i potraw.
C2. Przekazanie wiedzy nt. przygotowania surowca do wykonania elementéw dekoracyjnych oraz carvingu.
(3. Nabycie podstawowych umiejetnosci w zakresie wykonywania elementow dekoracyjnych i ich wykorzystania do
dekoracji stotow i potraw.
C4. Rozwijanie kreatywnosci w wykonywaniu elementéw dekoracyjnych.

4.2. Tresci programowe (z uwzglednieniem formy zajec)

Laboratoria:

Zasady dekorowania stolow i potraw. Surowce stosowane do dekoracji, ich przygotowanie do wykonania elementow
dekoracyjnych, wykonanie elementéw dekoracyjnych. Carving - charakterystyka, technika, stosowane narzedzia,
mozliwo$ci wykorzystania do dekoracji stolow i potraw. Elementy kuchni molekularnej. Wykonanie dekoracji
wybranych potraw i wyroboéw kulinarnych. Wykonanie dekoracji stotu do wybranych rodzajéow positkow. Analiza
wybranych prac w jezyku obcym z uwzglednieniem tresci programowych.




4.3. Przedmiotowe efekty uczenia si¢

Odniesienie do

= kierunkowych
& Student, ktory zaliczyl przedmiot efektow uczenia
o sie
w zakresie WIEDZY:
WO01 | Opisuje zasady dekorowania stotlow i potraw. DI1P_WO01
Charakteryzuje sposoby przygotowania surowca do wykonania elementéw dekoracyjnych
w02 R g . ; . DIIP_WO08
oraz carving jako technike wykonania elementéw dekoracyjnych. -
w zakresie UMIEJETNOSCI:
Wykonuje podstawowe elementy dekoracyjne i wykorzystuje je do dekoracji stolow DI1P_UO0S
uor . _
i potraw. DIIP U10
w zakresie KOMPETENCJI SPOLECZNYCH:
Wspoltpracuje w zespole, wykazuje kreatywno§¢ w wykonaniu elementow
KO01 . . . L ) . DIIP_KO1
dekoracyjnych, postepuje zgodnie z obowigzujgcymi zasadami. -
K02 | Ma swiadomos¢ potrzeby doksztalcania i samodoskonalenia przez cale zycie. DI1P_KO03

4.4. Sposoby weryfikacji osiagniecia przedmiotowych efektéw uczenia sie

Sposéb weryfikacji (+/-)

Efekty Kolokwi Praca Zajecia Aktywnos¢
prze dmiotowe olokwium W grupie praktyczne na zajeciach
(symbol) Forma zajeé¢ Forma zajeé Forma zaje¢ Forma zajec¢
wiCc|L|W|C|L|W|C|L|W|C|L
Wwol1 +
w02 + +
Uo1 + + +
Ko01 + + +
K02 + + +
4.5. Kryteria oceny stopnia osiagniecia efektéw uczenia si¢
For:m,a Ocena Kryterium oceny
zajed
3 61-68% jako $rednia z kolokwium, aktywnosci na zajgciach, realizacji zadan praktycznych oraz
- pracy w grupach.
=) 35 69-76% jako $rednia z kolokwium, aktywnosci na zajgciach, realizacji zadan praktycznych oraz
g > | pracy w grupach.
’g 4 77-84% jako $rednia z kolokwium, aktywnosci na zajgciach, realizacji zadan praktycznych oraz
= pracy w grupach.
E 45 85-92% jako $rednia z kolokwium, aktywnosci na zajeciach, realizacji zadan praktycznych oraz
E i pracy w grupach.
5 93-100% jako $rednia z kolokwium, aktywnosci na zajeciach, realizacji zadan praktycznych oraz
pracy w grupach.
5. BILANS PUNKTOW ECTS - NAKEAD PRACY STUDENTA
Obciazenie studenta
Kategoria Studia Studia
stacjonarne | niestacjonarne
LICZBA GODZIN REALIZOWANYCH PRZY BEZPOSREDNIM UDZIALE 35 25
NAUCZYCIELA /GODZINY KONTAKTOWE/
Udzial w laboratoriach 35 25
SAMODZIELNA PRACA STUDENTA /GODZINY NIEKONTAKTOWE/ 40 50
Przygotowanie do laboratorium 40 50
LACZNA LICZBA GODZIN 75 75
PUNKTY ECTS za przedmiot 3 3

Przyjmujg do realizacji (data i czytelne podpisy 0sob prowadzgcych przedmiot w danym roku akademickim)




