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Dziedzictwo kulinarne regionéw
Sylabus zajec

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl dydaktyczny

Turystyka i rekreacja 2023/24

Specjalnos¢ Kod zajec

HOTELARSTWO | TURYSTYKA ZDROWOTNA 07TIRHTZS.185.03954.23
Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe

Wydziat Nauk Geograficznych i Geologicznych polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢

studia pierwszego stopnia Obowigzkowy specjalnosciowy
Forma studiéw Blok zajeciowy

studia stacjonarne Przedmioty specjalnosciowe

Profil studiow
profil ogélnoakademicki

Koordynator zajec Mateusz Rogowski
Prowadzacy zajecia Mateusz Rogowski
Okres Forma zajec / liczba godzin / forma zaliczenia Liczba
Semestr 4 ¢ Wyktad: 10, Zaliczenie z oceng punktéw ECTS
* Cwiczenia: 20, Zaliczenie z oceng 3

Cele ksztatcenia dla zajec

Kod Cel

C1 Rozszerzenie zagadnieh zwigzanych z turystyka kulinarna, w szczegélnosci w zakresie zwigzanym
z wykorzystaniem regionalnego dziedzictwa kulinarnego (produktéw tradycyjnych i regionalnych) w tworzeniu
atrakcyjnej oferty turystyki kulinarnej dla gosci krajowych i zagranicznych. Przyktady dobrych praktyki -
produktéw turystycznych.
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Wymagania wstepne

Turystyka kulinarna, Turystyka zdrowotna, Krajobraz turystyczny

Kod

Efekty uczenia sie dla zajec

Efekty uczenia sie dla zaje¢ w zakresie

Wiedzy - Student/ka:

W1

w2

W3

Zna pojecie i idee dziedzictwa kulinarnego regionu

Charakteryzuje przyktady potraw i tradycji tworzacych
dziedzictwo kulinarne polskich i wybranych
zagranicznych regionéw

Identyfikuje i charakteryzuje przyktady produktéw
turystycznych wykorzystujgcych lokalne dziedzictwo
kulinarne

Umiejetnosci - Student/ka:

ul

u2

U3

Potrafi scharakteryzowa¢ historyczne uwarunkowania
rozwoju oferty turystycznej opartej na dziedzictwie
kulinarnym regionéw

Potrafi wtasciwie dobra¢ ustugi tworzace produkt
turystyczny oparty na dziedzictwie kulinarnym
regionéw

Potrafi wykreowa¢ produkt turystyczny dziedzictwa
kulinarnego regionu dla gosci z kraju i zagranicy

Kompetencji spotecznych - Student/ka:

K1

K2

K3

Lp.

Rozumie istotnos¢ potencjatu dziedzictwa kulinarnego
w rozwoju oferty turystycznej regionu

Jest Swiadom ciggtego rozwoju oferty opartej
na dziedzictwie kulinarnym regionu

Ma swiadomos¢ potrzeby ciggtego rozwoju swojej
wiedzy dotyczacej dziedzictwa kulinarnego regionu

Metody weryfikacji

Efekty uczenia sie dla osiagniecia efektéw

kierunku

TIR_K1_WO01, Projekt
TIR_K1_WO05,
TIR_K1_W23

TIR_K1_WO05, Projekt
TIR_K1_W17,
TIR_K1_ W21

TIR_K1_W02, Projekt
TIR_K1_W19,
TIR_K1_W22,
TIR_K1_W23

TIR_K1_U12, TIR_K1_U13 | Projekt

TIR_K1_U04, TIR_K1_UO5, | Projekt
TIR_K1_U06, TIR_K1_U07,
TIR_K1_U08

TIR_K1_U07, TIR_K1_U09, | Projekt
TIR_K1_U13, TIR_K1_U14,
TIR_K1_U15

TIR_K1_KO01, TIR_K1 K06, | Projekt
TIR_K1_K11

TIR_K1_KO1, TIR_K1_K10 | Projekt

TIR_K1_K11 Projekt

Tresci programowe dla zajec

Tresci programowe dla zajec

Pojecie i istota kulinarnego dziedzictwa regionéw

Produkty lokalne, tradycyjne i regionalne w tworzeniu
oferty turystycznej. Czynniki decydujgce o
atrakcyjnosci turystycznej oferty opartej na
dziedzictwie kulinarnym regionéw.
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Efekty uczenia sie dla Formy zaje¢

zajec
W1, W2 Wyktad
W2, W3, U1, U2 Wyktad, Cwiczenia

uczenia sie dla zajec
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Lp. Tresci programowe dla zajec

Efekty uczenia sie dla

zajec Formy zajec

3. Dobre przyktady istniejacych produktéw turystyki W3, U1, U2, U3 Wyktad, Cwiczenia
kulinarnej wykorzystujgcej dziedzictwo kulinarne
regionéw np. Slaskie Smaki, Mazowiecka Micha
Szlachecka, Pomorskie Prestige, Podlaski Szlak
Kulinarny, Kulinarne tradycje Poznania

4. Dziedzictwo kulinarne regionéw w gospodarce W1, W2, W3, K1 Wyktad, Cwiczenia

doswiadczen

5. Tworzenie oferty turystyki kulinarnej wykorzystujgcej | W3, K1, K2, K3 Wyktad, Cwiczenia
dziedzictwo kulinarne regiondéw dla potrzeb réznych
grup odbiorcéw

Forma zajec

Wyktad

Cwiczenia

Forma zajec

Wyktad

Cwiczenia

Obowiazkowa

Informacje dodatkowe

Metody i formy prowadzenia zaje¢

Wykifad z prezentacjg multimedialng wybranych zagadnien, Wyktad problemowy, Dyskusja,
Demonstracje dZzwiekowe i/lub video

Praca z tekstem, Metoda projektu, Metoda aktywizujgca - metoda "kuli $niegowej", Praca w
grupach

Warunki zaliczenia zajec

Na ocene koncowg sktada sie prawidtowe wykonanie pracy zaliczeniowej - projektu.
Skala ocen:

1. bardzo dobry (bdb; 5,0) - od 90% punktéw

2. dobry plus (db plus; 4,5) - od 80 % punktéw

3. dobry (db; 4,0) - od 70 % punktéw

4. dostateczny plus (dst plus; 3,5) - od 60 % punktéw

5. dostateczny (dst; 3,0) - od 50 % punktéw

6. niedostateczny (ndst) - ponizej 50% punktéw

Na ocene koncowa sktada sie prawidtowe wykonanie pracy zaliczeniowej - projektu.
Skala ocen:

1. bardzo dobry (bdb; 5,0) - od 90% punktéw

2. dobry plus (db plus; 4,5) - od 80 % punktéw

3. dobry (db; 4,0) - od 70 % punktéw

4, dostateczny plus (dst plus; 3,5) - od 60 % punktéw

5. dostateczny (dst; 3,0) - od 50 % punktéw

6. niedostateczny (ndst) - ponizej 50% punktéw

Literatura

1. Wozniczko M., Jedrysiak T., Ortowski D. 2015, Turystyka kulinarna, Polskie Wydawnictwo Ekonomiczne, Warszawa

2. Krakowiak B., Stasiak A. (red), 2015, Kultura a turystyka, Wokét wspdlnego stotu, Regionalna Organizacja Turystyczna
Wojewddztw tddzkiego, £ddz

3. Stasiak A., 2013, Produkt turystyczny w gospodarce doswiadczen, Turyzm 23/1

Dodatkowa

1. Turystyka kulturowa, czasopismo naukowe, www.turystykakulturowa.org (wybrane artykuty)

Wygenerowano: 2025-06-08 10:49 3/5



Naktad pracy studenta i punkty ECTS

Rodzaje zajec studenta

Wyktad

Cwiczenia

Czytanie wskazanej literatury
Przygotowanie prezentacji multimedialnej
Przygotowanie projektu

Przygotowanie pracy semestralnej

Przygotowanie do zajec

taczny nakiad pracy studenta

Liczba punktow ECTS

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut
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Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane rodzaje zaje¢

10

20

10
15

10

Liczba godzin
75

ECTS
3
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Efekty uczenia sie dla kierunku

Kod

TIR_K1_K01

TIR_K1_KO06

TIR_K1_K10

TIR_K1_K11

TIR_K1_U04

TIR_K1_U05

TIR_K1_U06

TIR_K1_U07
TIR_K1_U08

TIR_K1_U09

TIR K1_U12

TIR_K1_U13

TIR_K1_U14

TIR_K1_U15

TIR_K1_W01

TIR_K1_W02

TIR_K1_WO05

TIR_K1_W17

TIR_K1_W19

TIR_K1_W21

TIR_K1_W22
TIR_K1_W23
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Tresé

Absolwent/ka jest gotdw/gotowa do aktywnego uczestnictwa w grupach, organizacjach i instytucjach
realizujgcych dziatania w obszarze turystyki i rekreacji, otwartosci na wspétprace w grupie i porozumiewania
sie z osobami bedacymi i nie bedacymi specjalistami w tej dziedzinie

Absolwent/ka jest gotéw/gotowa do prowadzenia dialogu, otwartosci na nowe idee, zmiany opinii w Swietle
dostepnych danych i argumentéw

Absolwent/ka jest gotédw/gotowa do postepowania zgodnie z zasadami etyki

Absolwent/ka jest gotéw/gotowa do upowszechniani przedsiebiorczosci i postaw sprzyjajacych
zaangazowaniu w przygotowywanie, propagowanie oraz realizacje projektéw spotecznych, ekologicznych i
gospodarczych

Absolwent/ka potrafi obstugiwad turystéw i rekreantéw w réznych typach obiektéw turystycznych oraz
podczas imprez turystycznych i rekreacyjnych

Absolwent/ka potrafi dokonywac¢ obserwacji i interpretacji zjawisk turystycznych, analizowa¢ ich powigzania
z réznymi obszarami dziatalnosci turystyczne;j

Absolwent/ka potrafi ocenia¢ zjawiska gospodarcze na podstawie elementarnych wskaznikéw
ekonomicznych

Absolwent/ka potrafi identyfikowa¢ uwarunkowania rozwoju turystyki
Absolwent/ka potrafi organizowac i planowa¢ zadania zwigzane z obstuga ruchu turystycznego

Absolwent/ka potrafi przygotowa¢ wystgpienia ustne, dotyczace zagadnien szczegdtowych, z
wykorzystaniem podstawowych uje¢ teoretycznych, a takze innych zrédet danych, przy zastosowaniu
technik multimedialnych

Absolwent/ka potrafi charakteryzowa¢ wybrane regiony turystyczne Polski, Europy i Swiata

Absolwent/ka potrafi wykorzysta¢ podstawowa wiedze teoretyczng z zakresu turystyki i rekreacji i
powigzanych z nig dyscyplin w celu analizowania i interpretowania problemdéw dotyczacych aktualnego
stanu, jak i plandw rozwoju turystyki

Absolwent/ka potrafi wykorzysta¢ wiedze geograficzna, krajoznawcza w tworzeniu produktu turystycznego,
w przewodnictwie i pilotazu turystycznym

Absolwent/ka potrafi planowac¢ i organizowa¢ prace indywidualng oraz w zespole, wspétpracowac z innymi
osobami w trakcie prac zespotowych

Absolwent/ka zna i rozumie istote i specyfike geograficznego ujecia rzeczywistosci oraz miejsca, jakie
zajmuje w niej cztowiek

Absolwent/ka zna i rozumie pojecia z dziedziny ekonomii, rézne koncepcje rozwoju gospodarczego oraz
procesow gospodarczych i ich wptywu na srodowisko cztowieka

Absolwent/ka zna i rozumie podstawy geografii Polski i Swiata, zna i rozumie relacje miedzy cztowiekiem a
Srodowiskiem

Absolwent/ka zna i rozumie problemy wspdtczesnej turystyki, jej uwarunkowania oraz trendy rozwoju

Absolwent/ka zna i rozumie role turystyki w zréwnowazonym rozwoju kraju, wybrane mierzalne i
niemierzalne efekty rozwoju turystyki oraz przejawy prorozwojowego i proinnowacyjnego oddziatywania
turystyki na gospodarke, srodowisko i spotecznosci lokalne

Absolwent/ka zna i rozumie wybrane metody oceny Srodowiska i waloryzacji jego zasobéw dla potrzeb
turystyki i wypoczynku, zasady analizy proceséw ksztattujgcych Srodowisko; promowania wiedzy z zakresu
ochrony przyrody

Absolwent/ka zna i rozumie korzysci wynikajace z sieci wspdtpracy w turystyce i rekreac;ji

Absolwent/ka zna i rozumie zréznicowanie regionéw turystycznych Polski, Europy i $wiata
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