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Formy zajec¢

Forma zajeé Liczba godzin w semestrze Liczba godzin w tygodniu Liczba godzin w semestrze Liczba godzin w tygodniu Forma zaliczenia
(stacjonarne) (stacjonarne) (niestacjonarne) (niestacjonarne)
Cwiczenia 20 1,33 12 0,8 Zaliczenie na
ocene
Laboratorium 10 0,67 6 04 Zaliczenie na
ocene

Cel przedmiotu

Celem przedmiotu jest przekazanie wiedzy nt. jednego z najnowszych trendéw w ramach turystyki kulturowej - turystyki kulinarnej, zwrécenie uwagi na role i znaczenie
dziedzictwa kulinarnego jako waznej czesci kazdej kultury. Zapoznanie z historig wybranych produktéw oraz z nowymi trendami kulinarnymi w wymiarze globalnym i krajowym.
Ksztattowanie umiejetnosci kreowania nowych produktéw turystycznych na bazie dziedzictwa kulinarnego wybranych regionéw Polski i Europy (case studies).

Wymagania wstepne
Podstawowe wiadomosci na temat zréznicowania kulturowego $wiata oraz podstawowa wiedza na temat kreowania produktu turystycznego jako dobra niematerialnego oraz
ekonomicznego.

Zakres tematyczny

1. Jedzenie jako przedmiot badan - pojecie i zakres przedmiotowy kultury kulinarnej. Geneza i specyfika "food studies”.
2. Mody i ruchy zywieniowe: fast food, slow food, wegetarianizm, weganizm, freeganizm a uwarunkowania kulturowe i $wiatopogladowe ( w tym religijnie.).

3. Wokdt turystyki nastawionej na jedzenie: turystyka kulinarna (culinary tourism), turystyka gastronomiczna (gastronomic tourism), turystyka ,kuchni” (cuisine tourism),
turystyka smakoszy (gourmet tourism).

4. Produkt gastronomiczny: definicja, cechy, komponenty. Gastronomia jako produkt turystyczny - przyktady kategorii produktéw o charakterze gastronomicznym (rzecz,
wydarzenie, obiekt, szlak).

5. Turystyka kulinarna w Polsce i w Europie. Symbole, wydarzenia, muzea, szlaki gastronomiczne, savoir vivre, konwencje serwowania dan.
6. Zréznicowanie kulinarne regiondw Polski. Produkty tradycyjne i regionalne - lista MRiIRW. Produkty i szlaki kulinarne w lubuskiem.

7. Europejski system ochrony i wyrézniania produktéw regionalnych (chroniona nazwa pochodzenia, chronione oznaczenie geograficzne, gwarantowana tradycyjna specjalno$¢

Metody ksztatcenia
Praca z tekstem, metody pamieciowe i eksperymentalne (tamigtéwki, rebusy, krzyzéwki), metody deskryptywne i dedukcyjne referat z prezentacja (Case studies), metoda
historyczna, laboratoria kulinarne

Efekty uczenia sie i metody weryfikacji osiggania efektéw uczenia sie

Opis efektu Symbole efektow Metody weryfikaciji Forma zajec

Potrafi wykorzystac réznorodno$¢ kulturowg (rézne kuchnie regionalne) ® KU12 ® dyskusja ¢ Laboratorium
poszczegdlnych regionéw Polski i $wiata do tworzenia produktu ® KU14 ® obserwacja i ocena aktywnosci na

turystycznego ® KK07 zajeciach

® przygotowanie referatu


http://www.wnb.uz.zgora.pl/
http://www.wnb.uz.zgora.pl/
http://www.wnb.uz.zgora.pl/

Opis efektu Symbole efektéw
Potrafi uzupetnia¢ i doskonali¢ nabyta wiedze i umiejetnosci ® KK01
¢ KK08
Posiada podstawowe wiadomosci o historii kulinariow i gastronomii ® K W12
Potrafi wspotdziatac i pracowac w grupie, przejmujac w niej rézne role ® K.U15
spoteczne i zawodowe ® K_K02
Potrafi formutowa¢ wypowiedZ pisemna o charakterze popularyzujaca ® KW10
kulture kulinarng ¢ K U19

Warunki zaliczenia

Metody weryfikacji

aktywnos$¢ w trakcie zajec¢
dyskusja
przygotowanie referatu

przygotowanie referatu

aktywnos¢ w trakcie zaje¢
dyskusja

dyskusja
odpowiedz ustna
przygotowanie referatu

Forma zajeé
® Laboratorium

® Laboratorium

® Laboratorium

® Laboratorium

Ocena koricowa jest $rednig z pracy na éwiczeniach i efektem napisania i przedstawienia referatu z prezentacja na laboratoriach dotyczacego polskiej i $wiatowej kultury

kulinarnej.
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. Publikacje dotyczace wybranych kuchni regionalnych w Polsce, kuchni narodowych w Europie i etnicznych na $wiecie.
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