OPISU MODUŁU KSZTAŁCENIA (SYLABUS) 

I. Informacje ogólne

1. Nazwa modułu kształcenia
Turystyka kulinarna
2. Kod modułu kształcenia
TKu
3. Rodzaj modułu kształcenia – obowiązkowy lub fakultatywny
fakultatywny
4. Kierunek studiów
Wszystkie
5. Poziom studiów – I lub II stopień, lub jednolite studia magisterskie
I, II stopień
6. Rok studiów (jeśli obowiązuje)
7. Semestr – zimowy lub letni
Z
8. Rodzaje zajęć i liczba godzin (np. 15 h W, 30 h ćw)
15 h wykładów
9. Liczba punktów ECTS
1
10. Imię, nazwisko, tytuł/stopień naukowy, adres e-mail wykładowcy (wykładowców) /  prowadzących zajęcia
Dr Mateusz Rogowski; E-mail: mateusz.rogowski@amu.edu.pl; 
11. Język wykładowy
polski
II. Informacje szczegółowe

1. Cel (cele) modułu kształcenia
Zapoznanie się z fenomenem turystyki kulinarnej jako najdynamiczniej rozwijającej się formy turystyki kulturowej. Ukazanie potencjału dziedzictwa kulinarnego jako waloru turystycznego
2. Wymagania wstępne w zakresie wiedzy, umiejętności oraz kompetencji  społecznych (jeśli obowiązują)
Wstęp do turystyki kulturowej, Podstawy geografii społeczno-ekonomicznej, Podstawy turystyki, Podstawy geografii turyzmu
3. Efekty kształcenia w zakresie wiedzy, umiejętności oraz kompetencji społecznych dla modułu kształcenia i odniesienie do efektów kształcenia dla kierunku studiów 
(UWAGA: nie dzielimy efektów kształcenia dla modułów (przedmiotów) na kategorie wiedzy, umiejętności i kompetencji społecznych; każdy moduł (przedmiot) nie musi obejmować wszystkich trzech kategorii efektów kształcenia; jeśli efektem kształcenia jest np. analiza wymagająca określonej wiedzy, to nie trzeba oddzielnie definiować efektów kształcenia w kategorii wiedzy)
	Symbol 

efektów 

kształcenia* 
	Po zakończeniu modułu (przedmiotu) i potwierdzeniu osiągnięcia efektów kształcenia student: 
	Odniesienie do efektów kształcenia  dla kierunku studiów#  

	TKu_W01
	Zna ideę turystyki kulinarnej oraz jej poszczególnych jej form 
	K_W01, K_W05, K_W23

	TKu_W02
	Charakteryzuje ideę dziedzictwa kulinarnego oraz produktów tradycyjnych i regionalnych
	K_W05, K_W17, K_W22

	TKu_W03
	Identyfikuje dziedzictwo kulinarne oraz produkty tradycyjne i regionalne wybranych regionów turystycznych 
	K_W05, K_W19, K_W23

	TKu_U01
	Potrafi scharakteryzować historyczne uwarunkowania dziedzictwa kulinarnego wybranych regionów
	K_W19, K_U12, K_U13

	TKu_U02
	Potrafi scharakteryzować wybrane produkty tradycyjne i regionalne decydujące o atrakcyjności turystycznej regionu
	K_U05, K_U07, K_U14

	TKu_U03
	Potrafi wykreować produkt turystyczny dla wybranego produktu konsumpcyjnego
	K_U07, K_U13, K_U14, 

	TKu_U04
	Potrafi rozpoznać podstawowe gatunki piwa i wina
	K_U12, K_U20, K_U22 

	TKu_K01
	Jest świadom ciągłej obserwacji współczesnych trendów w turystyce kulinarnej
	K_K06, K_K11

	TKu_K02
	Rozumie istotność potencjału dziedzictwa kulinarnego w rozwoju oferty turystycznej regionu
	K_U22, K_K06

	TKu_K03
	Ma świadomość potrzeby ciągłego rozwoju swojej wiedzy dotyczącej dziedzictwa regionu
	K_K02, K_K05


* kod modułu kształcenia, np. KHT_01 (KHT-kod modułu „Kataliza Heterogeniczna” w USOS)

# efekty kształcenia dla kierunku studiów (np. K_W01, K_U01, ..)

W – wiedza; U – umiejętności; K – kompetencje społeczne (wyszczególnione tylko w symbolach kierunkowych efektów kształcenia)

01, 02… – numer efektu kształcenia
UWAGA! Zaleca się, aby, w zależności od modułu, liczba efektów kształcenia zawierała się w przedziale: 5-10.

4. Treści kształcenia

	Nazwa modułu kształcenia:

	Symbol treści kształcenia* 
	Opis treści kształcenia
	Odniesienie do efektów kształcenia modułu#  

	TK_01 
	Pojęcie, istota i formy turystyki kulinarnej
	TKu_W01

	TK_02 
	Dziedzictwo kulinarne i jego wpływ na atrakcyjność turystyczną regionu
	TKu_W02, TKu_U01, TKu_K02

	TK_03 
	Produkty tradycyjne i regionalne jako składowa oferty turystycznej regionu
	TKu_W02, TKu_U02, TKu_U03, TKu_K02

	TK_04
	Turystyka piwna i enoturystyka - charakterystyka uwarunkowań rozwoju
	TKu_W01, TKu_U04, TKu_K01

	TK_05 
	Dziedzictwo kulinarne wybranych regionów Polski i Europy
	TKu_W03, TKu_K02

	TK_06 
	Elementy turystyki smakowania (ang. tasting tourism)
	TKu_W03, TKu_U04, TKu_K01

	TK_07
	Współczesne trendy w turystyce kulinarnej
	TKu_W02, TKu_U03, TKu_K01


* np. TK_01, TK_02, …

# np. KHT_01 – kod modułu kształcenia wg tabeli w pkt. II 3

5. Zalecana literatura 
6. Informacja o przewidywanej możliwości wykorzystania b-learningu
· Woźniczko M., Jędysiak T., Orłowski D. 2015,  Turystyka kulinarna, Polskie Wydawnictwo Ekonomiczne, Warszawa 
· Milewska M., Prączko A., Stasiak A. 2014, Podstawy gastronomii, Polskie Wydawnictwo Ekonomiczne, Warszawa 
· Krakowiak B., Stasiak A. 2015, Kultura i turystyka, Wokół wspólnego stołu, Regionalna Organizacja Turystyczna Województwa Łódzkiego, Łódź
· Turystyka i Rekreacja, Zeszyty Naukowe WSTiJO w Warszawie (wybrane artykuły)

· Turystyka kulturowa; http://turystykakulturowa.org/ojs/index.php/tk (wybrane artykuły)
7. Informacja o tym, gdzie można zapoznać się z materiałami do zajęć, instrukcjami do laboratorium, itp.
III. Informacje dodatkowe 
1. Odniesienie efektów kształcenia i treści kształcenia do sposobów prowadzenia  zajęć i metod oceniania 
	Nazwa modułu (przedmiotu):

	Symbol efektu kształcenia dla modułu *
	Symbol treści kształcenia realizowanych w trakcie zajęć#
	Sposoby prowadzenia zajęć umożliwiające osiągnięcie założonych efektów kształcenia
	Metody oceniania stopnia osiągnięcia założonego efektu kształcenia&

	TKu_W01
	K_W01, K_W05, K_W23
	Wykład
	Test wiedzy

	TKu_W02
	K_W05, K_W17, K_W22
	Wykład
	Test wiedzy

	TKu_W03
	K_W05, K_W19, K_W23
	Wykład
	Test wiedzy

	TKu_U01
	K_W19, K_U12, K_U13
	Wykład, dyskusja
	Ocena na podstawie obserwacji aktywności na zajęciach

	TKu_U02
	K_U05, K_U07, K_U14
	Wykład, dyskusja
	Ocena na podstawie obserwacji aktywności na zajęciach

	TKu_U03
	K_U07, K_U13, K_U14, 
	Wykład, warsztaty
	Test wiedzy

	TKu_U04
	K_U12, K_U20, K_U22 
	Wykład, warsztaty
	Test wiedzy

	TKu_K01
	K_K06, K_K11
	Warsztaty, dyskusja
	Ocena na podstawie obserwacji aktywności na zajęciach

	TKu_K02
	K_U22, K_K06
	Warsztaty, dyskusja
	Ocena na podstawie obserwacji aktywności na zajęciach

	TKu_K03
	K_K02, K_K05
	Warsztaty, dyskusja
	Ocena na podstawie obserwacji aktywności na zajęciach


* np. KHT_01 – kod modułu kształcenia wg tabeli w pkt. II 3 i w pkt. II 4

# np. TK_01 – symbol treści kształcenia wg tabeli w pkt. II 4

& Proszę uwzględnić zarówno oceny formujące(F) jak i podsumowujące(P)

Zaleca się podanie przykładowych zadań (pytań) służących ocenie osiągnięcia opisanych efektów kształcenia.
2. Obciążenie pracą studenta (punkty ECTS) 
	Nazwa modułu (przedmiotu):

	Forma aktywności
	Średnia liczba godzin na zrealizowanie aktywności *

	Godziny zajęć (wg planu studiów) z nauczycielem
	15

	Praca własna studenta#
	5

	Praca własna studenta#
	

	SUMA GODZIN
	20

	SUMARYCZNA LICZBA PUNKTÓW ECTS DLA MODUŁU (PRZEDMIOTU)
	1


 * Godziny lekcyjne, czyli 1 godz. oznacza 45 min.

# Praca własna studenta – przykładowe formy aktywności: (1) przygotowanie do zajęć, (2) opracowanie wyników, (3) czytanie wskazanej literatury, (4) napisanie raportu z zajęć, (5) przygotowanie do egzaminu,…

3. Sumaryczne wskaźniki ilościowe

a) Liczba punktów ECTS, którą student uzyskuje na zajęciach wymagających bezpośredniego udziału nauczycieli akademickich 
1
b) Liczba punktów ECTS, którą student uzyskuje w ramach zajęć o charakterze praktycznym, takich jak zajęcia laboratoryjne i projektowe
4. Kryteria oceniania 
Ocena na podstawie aktywności na zajęcia oraz udziału w badaniach sondażowych
4

