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2. OGOLNA CHARAKTERYSTYKA PRZEDMIOTU

2.1. Jezyk wyktadowy
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3. SZCZEGOtOWA CHARAKTERYSTYKA PRZEDMIOTU

3.1. Forma zajec

Wyktad, laboratorium

3.2. Miejsce realizacji zajec

Zajecia w pomieszczeniach dydaktycznych UJK

3.3. Forma zaliczenia zaje¢

zaliczenie z ocena

3.4. Metody dydaktyczne

Metoda studiow przyktadowych, dyskusja, prezentacja multimedialna
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4. CELE, TRESCI | EFEKTY UCZENIA SIE

4.1. Cele przedmiotu (z uwzglednieniem formy zajec)

Wyktad:

C1 — Poznanie turystyki kulinarnej jako element turystyki kulturowej.

C2 — Poznanie gtéwnych form i typow turystyki kulinarnej

C3 — Poznanie réznych typow produktéw turystycznych wykorzystujgcych potencjat gastronomiczny wybranych

regiondw Polski i $wiata.
Laboratorium:

C1 - Ksztattowanie umiejetnosci kreowania nowych produktéw w zakresie turystyki kulinarnej.




4.2 Tresci programowe
Wyktad:

Turystyka kulinarna — definicje i klasyfikacje. Produkt gastronomiczny — definicja, cechy, komponenty. Europejski
system ochrony i wyrézniania produktéw regionalnych. Regionalne produkty gastronomiczne w Polsce i na Swiecie.
Symbole kulinarne wybranych regionéw w Polsce i na Swiecie. Symbole kulinarne regionu swietokrzyskiego.
Wydarzenia, muzea, szlaki o charakterze gastronomicznym w Polsce i na swiecie.

Laboratorium:

Imprezy gastronomiczne i ich znaczenie dla rozwoju turystyki kulinarnej. Kuchnie regionalne jako element kultury —
przyktady polskich i zagranicznych kuchni regionalnych. Wptyw srodowiska przyrodniczego i struktur spoteczno-
ekonomicznych na kulture kulinarng wybranych regionéw. Kreowanie nowego produktu w zakresie turystyki
kulinarnej.

4.3 Przedmiotowe efekty uczenia sie

. . . Odniesienie do
Student, ktdry zaliczyt przedmiot .
kierunkowych

Efekt

efektow uczenia
sie

w zakresie WIEDZY:

Wo1 Analizuje fakty, obiekty, trendy i zjawiska zwigzane z turystyka kulinarng na szczeblu TP1A_WO05
globalnym, krajowym, regionalnym i lokalnym.

Wyjasnia wptyw rdéznorodnosci srodowiska przyrodniczego oraz struktur spoteczno-

W02 i ) o TP1A_WO08
ekonomicznych na kulture kulinarng regiondow.
w zakresie UMIEJETNOSCI:
uo1 Krytycznie analizuje zjawiska i procesy zwigzane z rozwojem turystyki kulinarnej TP1A_U10

zachodzace w skali lokalnej, regionalnej i globalne;j.

w zakresie KOMPETENCJI SPOLECZNYCH:

KO1 |Dziata w sposdb praktyczny, aktywnie wykorzystujac zdobytg wiedze do kreowania TP1A_KO1
produktéw w zakresie turystyki kulinarne;j.

K02 | Aktywnie uczestniczy w pracach zespotowych. TP1A_KO02

4.4. Sposoby weryfikacji osiggniecia przedmiotowych efektéw uczenia sie

Sposéb weryfikacji (+/-)
i Aktywnos¢ %
EEW ' . y Praca Praca Inne (jakie?)
Efekty ustny/pisem | Kolokwium Projekt na . Prezentacja
L witasna w grupie L
przedmiotowe Ay zajeciach multimedialna
(symbol) Forma Forma Forma Forma Forma Forma L.
. L . . . L, Forma zajec
zajec zajec zajeé zajec zajec zajec
wi L wi L wi L Wi L wi L wi L w L
W01 X X X X X X
W02 X X X X X X
uo1 X X X X X X
K01 X X X X X
K02 X X X X X




4.5. Kryteria oceny stopnia osiggniecia efektow uczenia sie

Forma Kryterium oceny
. ., | Ocena
zajec
3 Zaliczy kolokwium w formie testu sprawdzajacego w czesci z pytaniami wielokrotnego wyboru oraz pytaniami
otwartymi - 51-60% odpowiedzi poprawnych
3,5 Zaliczy kolokwium w formie testu sprawdzajgcego w czesci z pytaniami wielokrotnego wyboru oraz pytaniami
§ otwartymi - 61-70% odpowiedzi poprawnych
; 4 Zaliczy kolokwium w formie testu sprawdzajacego w czesci z pytaniami wielokrotnego wyboru oraz pytaniami
£ otwartymi - 71-80% odpowiedzi poprawnych
; 4,5 Zaliczy kolokwium w formie testu sprawdzajacego w czesci z pytaniami wielokrotnego wyboru oraz pytaniami
otwartymi - 81-90% odpowiedzi poprawnych
5 Zaliczy kolokwium w formie testu sprawdzajgcego w czesci z pytaniami wielokrotnego wyboru oraz pytaniami
otwartymi - 91-100% odpowiedzi poprawnych
3 51%-60% maksymalnej oceny ciagtej, na ktdra sktadajg sie wykonane éwiczenia, prezentacja
i projekt (z waga: ¢wiczenia — 50%, prezentacja — 20 %, projekt — 30%)
= 3,5 61%-70% maksymalnej oceny ciggtej, na ktdra sktadajg sie wykonane ¢éwiczenia, prezentacja
E i projekt (z wagg: ¢wiczenia — 50%, prezentacja — 20 %, projekt — 30%)
-% 4 71%-80% maksymalnej oceny ciggtej, na ktdra sktadajg sie wykonane éwiczenia, prezentacja
E i projekt (z waga: ¢wiczenia — 50%, prezentacja — 20 %, projekt — 30%)
S 4,5 81%-90% maksymalnej oceny ciggtej, na ktora sktadajg sie wykonane ¢wiczenia, prezentacja
3 i projekt (z waga: ¢wiczenia — 50%, prezentacja — 20 %, projekt — 30%)
5 91%-100% maksymalnej oceny ciggtej, na ktdrg sktadajg sie wykonane ¢wiczenia, prezentacja
i projekt (z wagg: ¢wiczenia — 50%, prezentacja — 20 %, projekt — 30%)

5. BILANS PUNKTOW ECTS — NAKEAD PRACY STUDENTA

Obcigzenie studenta
Kategoria
Studia
stacjonarne

LICZBA GODZIN REALIZOWANYCH PRZY BEZPOSREDNIM UDZIALE NAUCZYCIELA e
/GODZINY KONTAKTOWE/

Udziat w wyktfadach 15
Udziat w laboratoriach 30
SAMODZIELNA PRACA STUDENTA /GODZINY NIEKONTAKTOWE/ 30
Przygotowanie do laboratorium 10
Przygotowanie kolokwium 5
Zebranie materiatéw do projektu 10
Opracowanie prezentacji multimedialnej 5
tACZNA LICZBA GODZIN 75
PUNKTY ECTS za przedmiot 3

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




