KARTA PRZEDMIOTU (ZAJEC)

Kod przedmiotu (zajeé): 0915.4.DI1.D.EZ

Nazwa przedmiotu (zajec) w jezyku polskim: Estetyka zywienia

Nazwa przedmiotu (zaje¢) w jezyku angielskim: Nutrition styling

1. Usytuowanie przedmiotu (zaje¢) w systemie studiow

1.1. Kierunek studiow

Dietetyka

1.2. Forma studiow

Stacjonarne/niestacjonarne

1.3. Poziom studiow

Studia | stopnia

1.4. Profil studiow

Praktyczny

1.5. Osoba przygotowujaca karte przedmiotu (zajec) | dr n. rol. Kamila Sobas

1.6. Kontakt

kamila.sobas@ujk.edu.pl

2. 0gdlna charakterystyka przedmiotu (zajec)

2.1. Jezyk wyktadowy

Polski

2.2. Wymagania wstepne

Technologia zywnosci i potraw oraz towaroznawstwo, produkcja
positkow dietetycznych

3. Szczegoétowa charakterystyka przedmiotu (zajec)

3.1. Forma zaje¢

Laboratoria. Obecnos$é na zajeciach jest obowigzkowa.

3.2. Miejsce realizacji zajec

Przedmiot realizowany w pracowni umiejetnosci praktycznych
Collegium Medicum Uniwersytetu Jana Kochanowskiego, Pracowania
dietetyczna

3.3. Forma zaliczenia zajec

Zaliczenie z oceng

3.4. Metody dydaktyczne

Laboratoria: ¢wiczenia praktyczne, dyskusja.

3.5.a. Wykaz literatury podstawowej

1. Hobdey C., Denbury J. Sekrety dekorowania potraw. Profesjonalne
techniki stylizacji. Muza, Warszawa, 2011.

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

3. Pinder P. Dekorowanie $wigtecznego stotu. Wydawnictwo RM,
Warszawa, 2009.

3.5.b. Wykaz literatury uzupetniajacej

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

2. tawniczak D., Szajna R. Obstuga kelnerska. Wydawnictwa Szkolne i
Pedagogiczne, Warszawa, 2013.

3. Jarosz M. (redaktor). Praktyczny podrecznik dietetyki. Instytut
Zywnosci i Zywienia, Warszawa, 2011.

4. Cele, tresci i efekty uczenia sie
4.1. Cele przedmiotu (zajed)

Laboratoria

e C1. Przekazanie wiedzy nt. zasad kompozycji potraw i dekorowania stotow.

* 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.

¢ (4. Rozwijanie kreatywnosci w wykorzystywaniu kwiatéw jako elementéw dekoracyjnych potraw.

4.2. Tresci programowe




Wyktady

1. Zasady dekorowania stotéw i potraw.

2. Wykorzystywanie kwiatow jako elementu estetycznego potraw.

3. Surowce naturalne stosowane do dekoracji, ich przygotowanie do wykonania elementow
dekoracyjnych, wykonanie elementéw dekoracyjnych.
4. Carvingikuchnia molekularna - charakterystyka, technika, stosowane narzedzia, mozliwosci
wykorzystania do dekoracji stotéw i potraw.

5. Wykonanie dekoracji wybranych potraw i wyrobow kulinarnych.

6. Savo

ir vivre przy stole, organizacja spotkan, przyjec i bankietow.

7. Analiza wybranych prac w jezyku obcym z uwzglednieniem tresci programowych.

4.3. Efekty uczenia sie realizowane w ramach przedmiotu (zajec)

Efekty Student, ktéry zaliczyt przedmiot (zajecia) Odniesienie do
przedmiotowe kierunkowych
(symbol) efektéw uczenia sie
w zakresie wiedzy:
wo1 Opisuje zasady kompozycji potraw i dekorowania stotow. DI1P_WO01
W02 Charakteryzuje sposoby przygotowania surowca do wykonania elementow DI1P_WO08
dekoracyjnych.
w zakresie umiejetnosci:
uo1 Wykonuje podstawowe elementy dekoracyjne i wykorzystuje je do dekoracji DI1P_UO05
stotéw i potraw. Wdraza zasady savoir vivre. DI1P_U10
w zakresie kompetencji spotecznych:
K01 \Wspotpracuje w zespole, wykazuje kreatywnos¢ w wykonaniu elementéw DI1P_KO04
dekoracyjnych.
K02 Organizuje podziat pracy podczas wykonywania prac projektowych, dokonuje DI1P_KO05
podziatu zadan, koordynuje je i wspotpracuje z kolegami z zespotu dzielgc sie
obowigzkami podczas ich wykonywania.

4.4. Sposoby weryfikacji osiggniecia efektdw uczenia sie realizowanych w ramach przedmiotu

(zajec)
Sposoéb weryfikacji (+/-)
Efekty
przedmiotowe Kolokwium Praca w grupie Aktywnos¢ na zajeciach ||nne (zajecia praktyczne
(symbol)
Forma zajeé
1:
5 Laboratorium (L) Laboratorium (L) Laboratorium (L) Laboratorium (L)
wo1 +
W02 - +
uo1 + + -+
K01 + +
K02 + + +

Adnotacja. 1: forma zaje¢; 2: efekty uczenia sie




4.5. Kryteria oceny stopnia osiggniecia efektow uczenia sie

Forma zajec:
LABORATORIA (L) (w tym zajecia prowadzone z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢)

Ocena Kryterium oceny

3,0 |61-68% jako srednia z kolokwium, pracy w grupie, realizacji zadan praktycznych oraz aktywnosci na
zajeciach.

3,5 69-76% jako srednia z kolokwium, pracy w grupie, realizacji zadan praktycznych oraz aktywnosci na
zajeciach.

4,0 [77-84% jako $rednia z kolokwium, pracy w grupie, realizacji zadan praktycznych oraz aktywnosci na
zajeciach.

4,5 85-92% jako srednia z kolokwium, pracy w grupie, realizacji zadan praktycznych oraz aktywnosci na
zajeciach.

5,0 93-100% jako $rednia z kolokwium, pracy w grupie, realizacji zadan praktycznych oraz aktywnosci na
zajeciach.

5. Bilans punktéw ECTS — naktad pracy studenta

. Obcigzenie studenta: | Obcigzenie studenta:
Kategoria . . L. .
studia stacjonarne studia niestacjonarne

LICZBA GODZIN REALIZOWANYCH PRZY BEZPOSREDNIM 35 25
UDZIALE NAUCZYCIELA (GODZINY KONTAKTOWE)
Udziat w laboratoriach 35 25
SAMODZIELNA PRACA STUDENTA (GODZINY 40 50
NIEKONTAKTOWE)
Przygotowanie do laboratorium 40 50
tACZNA LICZBA GODZIN 75 75
PUNKTY ECTS za przedmiot (zajecia) 3 3

Przyjmuje do realizacji (data i czytelne podpisy oséb prowadzacych przedmiot (zajecia) w danym roku akademickim)



