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1. PODSTAWOWE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

Nazwa przedmiotu TURYSTYKA KULINARNA WOJ. PODKARPACKIEGO
Kod przedmiotu*
pronvé\]/z\:jvsejlcee:('jjnk?:tlslnek Kolegium Nauk Humanistycznych
N'aZ\-/va J?anStkl , Instytut Historii
realizujgcej przedmiot
Kierunek studiow Turystyka Historyczna i Kulturowa
Poziom studidow studia Il stopnia
Profil ogolnoakademicki
Forma studiow stacjonarne
R(.)I,( | semestrly rok Il semestr 4
studiow
Rodzaj przedmiotu specjalnosciowy
Jezyk wyktadowy polski
Koordynator mgr Krzysztof Zielinski
Imie i nazwisko osoby
prowadzacej/ osob
prowadzacych

* -opcjonalnie, zgodnie z ustaleniami w Jednostce

1.1.Formy zajec dydaktycznych, wymiar godzin i punktow ECTS

Semestr . zajecia Liczba pkt.
(nn) Wykt. | Cw. | Konw. | Lab. | Sem. | ZP | Prakt. warsrtatowe ECTS
& 15 2

1.2. Sposob realizacji zajec
[ zajecia w formie tradycyjnej
[ zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢

1.3 Forma zaliczenia przedmiotu (z toku) — zaliczenie z oceng

2.WYMAGANIA WSTEPNE

brak

3. CELE, EFEKTY UCZENIASIE, TRESCI PROGRAMOWE | STOSOWANE METODY DYDAKTYCZNE

3.1 Cele przedmiotu



C1 Zapoznanie z fenomenem powstania i rozwoju turystyki kulinarnej oraz przedstawienie
na wybranych przyktadach oferty turystyki kulinarnej regionu.

Co Zwrdcenie uwagi na role i znaczenie dziedzictwa kulinarnego jako waznej czesci
ogolnego dziedzictwa kulturowego regionu i kraju.

3.2 Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Odniesienie
Tres¢ efektu uczenia sie zdefiniowanego dla przedmiotu do efektow
kierunkowych *

EK (efekt
uczenia sie)

EK_oa Student zna podstawowe pojecia uzywane w turystyce K_Wo3
kulinarnej oraz przyktady wykorzystania dziedzictwa
kulinarnego regionu do kreowania oryginalnych produktéw
turystycznych. Student rozumie pojecie dziedzictwa
kulinarnego, oraz zna jego elementy sktadowe i docenia
jego znaczenie jako waznej czesci ogdlnego dziedzictwa
narodowego

EK_o2 Student potrafi dokona¢ charakterystyki dziedzictwa K_Uo2
kulinarnego regionu i na bazie tej wiedzy potrafi
przygotowac interesujaca oferte turystyczng dla smakoszy
w woj. podkarpackim

EK_o3 Student jest gotow do dbania o tradycje i dziedzictwo K_Ko2
kulinarne regionu oraz promocje zdrowego stylu zycia

3.3 Tresci programowe
A. Problematyka wyktadu

Tresci merytoryczne

N VR TN

B. Problematyka ¢wiczen, konwersatoriow, laboratoridw, zaje¢ praktycznych

Tresci merytoryczne

1. Przemyst czasu wolnego — poznanie regionu poprzez bogata tradycje kulinarng i wrazenia
smakowe

2. Turystyka kulinarna jako forma turystyki kulturowej - jeden z najszybciej rozwijajacych sie
elementow turystyki na Swiecie i w Polsce

3. Budowanie marki regionu poprzez kulinaria i produkt lokalny — wybrane przyktady

4. Kulinarne produkty turystyczne Polski —analiza przestrzenna i ocena dynamiki rozwoju

5. Tradycja i ekologia. Prezentacja na wybranych przyktadach podkarpackiego modelu

' W przypadku $ciezki ksztatcenia prowadzacej do uzyskania kwalifikacji nauczycielskich uwzglednié réwniez efekty
uczenia sie ze standarddw ksztatcenia przygotowujgcego do wykonywania zawodu nauczyciela.



taczenia lokalnych producentow zywnosci wysokiej jakosci z branzg horeca i konsumentami

6. Rola szlakow kulinarnych w promocji produktéw lokalnych i dla rozwoju obszardw wiejskich
- Szlak Kulinarny Podkarpackie Smaki studium przypadku

7. Marketing produktu tradycyjnego w zmieniajacym sie swiecie czyli opowies¢ o karierze
podkarpackiego proziaka w regionalnej gastronomii

8. Od pomystu do komercjalizacji czyli jak wykorzysta¢ potencjat i sprzedawac produkty
turystyczne w oparciu o podkarpackie produkty tradycyjne, regionalne i ekologiczne

9. Wybrane wydarzenia gastronomiczne i kulinarne na terenie wojewddztwa podkarpackiego
jako efekt trendow europejskich

3.4 Metody dydaktyczne - Cwiczenia: metoda projektéw (projekt praktyczny), praca
indywidulana, praca w grupach (rozwigzywanie zadan, dyskusja)

4. METODY | KRYTERIA OCENY

4.1 Sposoby weryfikacji efektow uczenia sie

Symbol Met.ody oceny efektéw uczenia .sie; . Forma zajec
ofektu (np.: kolokwium, egzamin ustny, egzamin pisemny, dydaktycznych
projekt, sprawozdanie, obserwacja w trakcie zajec) (w, ¢w, ...)
EK_o1 OBSERWACJA W TRAKCIE ZAJEC ZAJECIA PRAKTYCZNE
EK_o02 OBSERWACJA W TRAKCIE ZAJEC ZAJECIA PRAKTYCZNE
EK_o3 OBSERWACJA W TRAKCIE ZAJEC ZAJECIA PRAKTYCZNE

4.2 Warunki zaliczenia przedmiotu (kryteria oceniania)

Aktywne uczestnictwo w zajeciach. Przygotowanie pracy zaliczeniowej (wybrany element
turystyki kulinarnej z terenu wojewodztwa podkarpackiego - szlak kulinarny, obiekt
gastronomiczny, muzeum smaku, zaktad produkcyjny - do przedstawienia réwniez w postaci
prezentacji multimedialnej).

5. CALKOWITY NAKEAD PRACY STUDENTA POTRZEBNY DO OSIAGNIECIA ZALOZONYCH
EFEKTOW W GODZINACH ORAZ PUNKTACH ECTS

. Srednia liczba godzin na zrealizowanie
Forma aktywnosci .
aktywnosci
Godziny z harmonogramu studiow 15
Inne z udziatem nauczyciela akademickiego 5
(udziat w konsultacjach, egzaminie)
Godziny niekontaktowe - praca wiasna 30
studenta (przygotowanie do zaje¢, egzaminu,
napisanie referatu itp.)
SUMA GODZIN 50
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS 2

* Nalezy uwzgledni¢, ze 1 pkt ECTS odpowiada 25-30 godzin catkowitego naktadu pracy

studenta.

6. PRAKFHAHZAWODBDOWE-W RAMACHPRZEDMIOTUY



wymiar godzinowy

zasady i formy odbywania praktyk
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