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TURYSTYKA PRODUKTOWA- PRZYKLADY DOBRYCH PRAKTYK

| NAZWAPRAKTYKI || Zero Waste Recipe Lab |
| KRAJWDROZENIA || BULGARIA |
| OBSZARTEMATYCZNY [ Turystyka produktowa / ESG — Srodowisko (E) |
NA CZYM POLEGA PRAKTYKA:

Zero Waste Recipe Lab to praktyczna inicjatywa edukacyjna realizowana od
2023 roku w HRC Culinary Academy w Sofii. Praktyka polega na
organizowaniu warsztatow kulinarnych dla studentéw i profesjonalnych
kucharzy, ktorych celem jest projektowanie positkéw w duchu filozofii zero
waste. Uczestnicy uczg sie technik petnego wykorzystania sktadnikéw (np.
skorek, todyg, pestek), planowania porcji, metod konserwowania
produktow oraz kreatywnego przetwarzania resztek jedzenia.

CEL 1 SPOSOB WDROZENIA (Jak przebiegata realizacja?)

W ramach warsztatéw uczestnicy analizujg réwniez wptyw marnowania
zywnosci na Srodowisko oraz budzet gospodarstwa domowego czy
restauracji, co pozwala im zintegrowac zasady zréwnowazonego rozwoju z
codzienng praktyka kuchenng. Dzieki temu projekt tgczy edukacje kulinarng
z odpowiedzialnoscig Srodowiskowg i stanowi ciekawg oferte turystyki
kulinarnej, przyciggajac swiadomych ekologicznie uczestnikow z réznych
krajow. Praktyka moze by¢ tatwo adaptowana w innych szkotach
gastronomicznych, gospodarstwach agroturystycznych czy hotelach, jako
element budowania odpowiedzialnej oferty kulinarnej.

OPIS PRAKTYKI

REZULTATY (Efekty ilosciowe i jakosciowe)Od 2023 roku w zajeciach wzieto
udziat ponad 150 uczestnikéw — studenci, absolwenci i zawodowi kucharze.
Przeprowadzone audyty odpadéw wykazaty redukcje organicznych
odpaddw kuchennych na poziomie 25—-30% na jedno menu po ukorniczeniu
warsztatéw. Program przetozyt sie takie na praktyke zawodowg -—
restauracje prowadzone przez absolwentéw HRC zaczety wdrazaé systemy
monitorowania odpaddéw, kompostowanie oraz nowe procedury
magazynowania zywnosci. Uczestnicy zgtaszali wzrost kreatywnosci w
projektowaniu dan, wiekszg Swiadomos¢ wptywu kuchni na sSrodowisko oraz
lepsze przygotowanie do pracy w gastronomii zorientowanej na ESG.

ZNACZENIE DLA ROZWOJU KOMPETENCIJI (Czego nauczyta sie kadra?)

Zaréwno kadra, jak i uczestnicy rozwineli umiejetnosci w zakresie
zarzadzania surowcami, planowania produkcji, kontroli standw
magazynowych, oceny S$ladu $rodowiskowego i odpowiedzialnosci
ekologicznej. Uczestnicy nauczyli sie analizowaé caty system produkcji
zywnosci — od tancucha dostaw, przez obrdébke, po prezentacje dan.
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Unie Europejska
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Wzmocniono kompetencje pracy zespotowej dzieki wspdlnemu
projektowaniu niskoemisyjnych menu. Instruktorzy zdobyli doswiadczenie
w mierzeniu efektdw nauczania zwigzanych ze zréwnowazong gastronomia
oraz w integrowaniu zielonych kompetencji z programem nauczania.

ANALIZA (Wptyw na jakos¢ ustug)

Wdrozenie technik zero waste wspiera efektywne zarzadzanie kuchnia,
redukuje koszty i wzmacnia doswiadczenie gastronomiczne klientéw.
Restauracje prowadzone przez absolwentédw zgtaszaty wzrost satysfakcji
gosci dzieki ekologicznej narracji marki oraz bardziej kreatywnym,
sezonowym i zrbwnowazonym menu.

ANALIZA — ZNACZENIE CERTYFIKACII

Akademia wspotpracuje z miedzynarodowymi organizacjami promujgcymi
POWIAZANIE DOBREJ zrbwnowazong gastronomie, takimi jak Worldchefs Sustainability Education
PRAKTYKI Z CERTYFIKACJA |ffor Culinary Professionals, cho¢ sam program Zero Waste Lab nie jest
formalnie certyfikowany. Uczestnicy zdobywajg jednak konkretne
kompetencje w zakresie kuchni ekologicznej i efektywnego zarzadzania
zasobami, co wzmacnia ich przygotowanie zawodowe i pozycje na rynku
pracy.
ZRODEO DOBREJ PRAKTYKI ||https://www.hrcacademy.com
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Sustainable Agriculture Field Trips (Edukacyjne wyjazdy na
ekologiczne farmy)

KRAJ WDROZENIA || BULGARIA

NAZWA PRAKTYKI

Turystyka produktowa / ESG — srodowisko (E), spoteczna
odpowiedzialnos¢ (S)

NA CZYM POLEGA PRAKTYKA:

Praktyka zostata opracowana przez HRC Culinary Academy w odpowiedzi
na rosngcy potrzebe budowania swiadomosci przysztych szeféw kuchni
na temat pochodzenia sktadnikdw oraz znaczenia zréwnowazonego
rolnictwa. Wspoditczesna edukacja kulinarna czesto pomija praktyczne
aspekty produkcji zywnosci, przez co studenci majg ograniczony kontakt
z realiami pracy na roli. Celem inicjatywy byto zbudowanie pomostu
miedzy edukacjg gastronomiczng a rolnictwem, wzmocnienie szacunku
dla lokalnych producentéw, promowanie krétkich tancuchéw dostaw
oraz rozwijanie odpowiedzialnych postaw zakupowych i Swiadomosci
ekologiczne;j.

OBSZAR TEMATYCZNY

CEL 1 SPOSOB WDROZENIA (Jak przebiegata realizacja?)

Program zaktadat organizacje regularnych wyjazdéw edukacyjnych dla
studentdw na lokalne farmy ekologiczne w okolicach Sofii. Od poczatku
projektu wzieto w nim udziat ponad 200 uczestnikdw. Studenci
odwiedzali gospodarstwa, brali udziat w warsztatach z zakresu uprawy
roslin, kompostowania, dbatosci o glebe i biordznorodnosé, a takze
rozmawiali bezposrednio z rolnikami o wyzwaniach i realiach pracy w
sektorze rolnym. Czes¢ gospodarstw zostata pdzniej statymi dostawcami
produktow do restauracji akademickiej , Talents”. Wyjazdy te staty sie
platformg wymiany wiedzy, inspiracji i budowania sieci wspotpracy
miedzy edukacjg gastronomiczng a lokalnym rolnictwem.

OPIS PRAKTYKI

REZULTATY (Efekty ilosciowe i jakosciowe)

Do tej pory nawigzano statg wspétprace z 6 ekologicznymi farmami,
ktore dostarczajg swieze produkty do akademii. Ankiety wskazuja, ze
95% uczestnikow zadeklarowato wzrost swiadomosci na temat znaczenia
sezonowosci i lokalnych sktadnikéw. Efektem byta réwniez zmiana
podejscia do komponowania menu podczas stazy zagranicznych —
studenci czesciej kierowali sie dostepnoscig lokalnych produktéw i ich
wplywem na s$rodowisko. Z kolei rolnicy zyskali dostep do sieci
edukacyjnych i zwiekszyli widocznos¢ swojej oferty. Praktyka wzmocnita
integracje miedzy gastronomig a lokalnymi spotecznosciami.

ZNACZENIE DLA ROZWOJU KOMPETENCIJI (Czego nauczyta sie kadra?)
Studenci zdobyli praktyczne kompetencje w zakresie odpowiedzialnego

zaopatrzenia, oceny jakosci sktadnikbw u Zrodta, sezonowego
planowania menu oraz kalkulacji $ladu srodowiskowego. Nauczyli sie
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rowniez lepiej komunikowaé¢ koncepcje ,od pola do stotu”,
uwzgledniajgc aspekty etyczne i ekologiczne w prezentacji dani. Kadra
dydaktyczna zyskata nowe narzedzia do integracji tresci rolniczych,
Srodowiskowych i gastronomicznych w ramach programéw nauczania,
rozwijajgc nauczanie interdyscyplinarne.

ANALIZA (Wptyw na jakos¢ ustug)

Praktyka poprawita jako$¢ ustug gastronomicznych poprzez budowanie
autentycznych relacji z dostawcami, lepsze rozumienie cyklu zycia
produktu oraz odpowiedzialne planowanie zasobdw. Restauracje, ktére
zaczety komunikowad sposdb pozyskiwania produktéw, odnotowaty
wzrost zaufania klientdw oraz wieksze zainteresowanie ofertg opartg na
lokalnych sktadnikach.

Program promowat standardy ekologiczne i zrdwnowazone rolnictwo,
zachecajgc do wdrazania lokalnych systemoéw certyfikacji. Wzmocnito to
Swiadomos¢ w zakresie jakosci, przejrzystosci i odpowiedzialnego
pochodzenia produktéw. Studenci, pracujagc z certyfikowanymi
produktami, poznali wymagania rynkowe i zyskali praktyczne
przygotowanie do pracy w restauracjach dbajgcych o zgodnos$¢ z

zasadami ESG.
POWIAZANIE DOBREJ

PRAKTYKIZ CERTYFIKACIA Powigzanie z certyfikacjg (Czy byta czescig procesu certyfikacyjnego?

Wspdtpracujgce gospodarstwa dazyty do uzyskania lokalnych
certyfikatéw ekologicznych, co poprawiato jakos¢ produktéw i podnosito
ich konkurencyjno$é. Choé¢ sama praktyka nie byta czescig
obowigzkowego procesu certyfikacyjnego, zachecata zaréwno
studentéw, jak i rolnikdbw do dziatania zgodnie z wytycznymi
zréwnowazonej produkgji i standardami jakosci.

ZRODLO DOBREJ PRAKTYKI ”https://www.hrcacademy.com
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NAZWA PRAKTYKI Hyper-local Gardening around K59' '(Hlperlokalne ogrodnictwo przy
Akademii HRC)
| KRAJWDROZENIA || BULGARIA |

| OBSZARTEMATYCZNY  [Turystyka produktowa / ESG — $rodowisko (E) |

NA CZYM POLEGA PRAKTYKA:

Praktyka zostata wdrozona przez HRC Culinary Academy jako odpowiedz na
ograniczony dostep do gruntéw rolnych oraz potrzebe zwiekszenia
samowystarczalnosci i modelowania zréwnowazonego stylu zycia w
warunkach miejskich. Celem byto pokazanie studentom, ze nawet niewielka
przestrzen — np. przy restauracji szkolnej K59 — moze realnie wptyna¢ na
taricuch dostaw sktadnikdw, ograniczajgc emisje transportowe i wspierajac
réoznorodnos$é biologiczng. Ogrdéd stat sie réwniez elementem tozsamosci
wizualnej Akademii, sygnalizujgc jej zielony, samowystarczalny charakter.

CEL 1 SPOSOB WDROZENIA (Jak przebiegata realizacja?)

Inicjatywa zakfadata zatozenie mikroogrodu na terenie kampusu HRC,
bezposrednio przy restauracji K59. Studenci zostali zaangazowani w
planowanie, sadzenie, pielegnacje i zbidr ziét oraz warzyw wykorzystywanych
pdzniej w menu. Zajecia taczyly teorie ogrodnictwa miejskiego z praktyka
kuchenng — wuczniowie dostosowywali harmonogramy sadzenia do
sezonowych potrzeb menu i uczyli sie zarzadzania naturalnymi zasobami w
warunkach ograniczonej przestrzeni.

REZULTATY (Efekty ilosciowe i jakosciowe)

OPIS PRAKTYKI Ogréd dostarczyt ponad 15 gatunkdéw zidt i warzyw, co pokryto ok. 20%
zapotrzebowania restauracji na Swieze ziota w sezonie wegetacyjnym. Udato
sie rowniez obnizy¢ koszty zakupu sktadnikéw o 10%. Praktyka wptyneta na
poprawe jakosci produktow i Swiezosci potraw, co docenili zaréwno kucharze,
jak i goscie. Estetyka ogrodu wzmocnita wizerunek restauracji jako miejsca
przyjaznego Srodowisku. Studenci deklarowali wieksze przywigzanie do
wtasnej pracy, lepsze zrozumienie rytmu sezonéw oraz poczucie wptywu na
jakosc¢ dan.

ZNACZENIE DLA ROZWOJU KOMPETENCIJI (Czego nauczyta sie kadra?)
Studenci i pracownicy nabyli konkretne umiejetnosci z zakresu planowania
upraw miejskich, kompostowania, zarzadzania zasobami wodnymi i
Swietlnymi oraz harmonizacji cyklu upraw z menu restauracyjnym. Uczyli sie
tez jak komunikowac ,zielong historie” potraw — czyli dzieli¢ sie z gosé¢mi
opowiescia o pochodzeniu sktadnikdw, co zwiekszato zaangazowanie
klientow. Kadra dydaktyczna zyskata doswiadczenie w prowadzeniu edukacji
taczacej gastronomie z miejskim rolnictwem i systemami zywnosSciowymi.

Wptyw na jakos¢ ustug
Goscie restauracji doceniali Swiezo$¢ sktadnikow i opowies¢ o ich
pochodzeniu, co wzmacniato autentycznos$¢ doswiadczenia kulinarnego.
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Wzmocnito to takze reputacje HRC jako miejsca tgczacego edukacje, jakos¢ i
zréwnowazony rozwdj. Dodatkowym efektem byt wzrost zainteresowania
klientow oraz mediéw inicjatywami ekologicznymi Akademii.

ANALIZA — ZNACZENIE CERTYFIKACJI

Akademia rozwazata udziat w opcjonalnym procesie certyfikacji miejskiego
ogrodnictwa. Cho¢ certyfikacja nie byta wymagana, praktyka postuzyta do
sformalizowania i dokumentowania nabytych kompetencji studentéw w

POWIAZANIE DOBREJ zakresie zréwnowazonej produkcji. Projekt ten wspierat réwniez rozwdj
PRAKTYKI Z CERTYFIKACIA | 5rogramu nauczania opartego na praktyce.

Certyfikacja (opcjonalna) pozwalata na formalne uznanie kompetencji
zdobytych przez studentdow, wspierata rozwdj zielonych kwalifikacji oraz
wzmacniata wizerunek Akademii jako instytucji edukacyjnej promujacej
ekologiczne innowacje.

ZRODLO DOBREJ PRAKTYKI Hhttps://www.hrcacademy.com / www.k59.bg
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Healthy Cooking & Sustainable Sourcing — Erasmus+ Experience Exchange (Zdrowe
NAZWA PRAKTYKI gotowanie i zrownowazone zaopatrzenie — wymiana doswiadczen w ramach
Erasmus+)
KRAJ WDROZENIA || BULGARIA / NORWEGIA
OBSZAR

TEMATYCZNY Turystyka produktowa / ESG — srodowisko i edukacja

NA CZYM POLEGA PRAKTYKA:

Praktyka powstata z potrzeby podniesienia kompetencji kadry HRC Culinary Academy w
zakresie zrownowazonego zarzadzania gastronomig i hotelarstwem. Cho¢ Akademia juz
wczesniej wdrazata dziatania proekologiczne na wifasnym gruncie, brakowato jej
bezposredniego odniesienia do standarddéw stosowanych przez europejskich lideréow
branzy. Partnerstwo w ramach programu Erasmus+ z hotelem Bristol w Oslo stworzyto
przestrzen do wymiany doswiadczen, obserwacji praktyk w zakresie efektywnosci
energetycznej, zielonych zamoéwien i procedur certyfikacyjnych. Projekt pozwolit na
zderzenie wiedzy teoretycznej z praktykg oraz umozliwit adaptacje innowacyjnych
rozwigzan w realiach butgarskich.

CEL 1 SPOSOB WDROZENIA (Jak przebiegata realizacja?)

Gtéwnym celem byto przeszkolenie kadry instruktorskiej i menedzerskiej HRC w zakresie
praktyk kuchni niskoemisyjnej, zarzadzania zasobami, planowania menu w duchu
cyrkularnej ekonomii oraz procedur uzyskiwania europejskich certyfikatéw ekologicznych.
W ramach programu uczestnicy obserwowali funkcjonowanie zielonych proceséw w
hotelu Bristol w Norwegii, a nastepnie wdrazali wybrane elementy w restauracji Akademii
— Talents. Projekt uwzgledniat takze wymiane wiedzy pedagogicznej: opracowanie
nowych metod nauczania na podstawie danych operacyjnych i praktyk z zakresu
OPIS PRAKTYKI zrbwnowazonej gastronomii.

REZULTATY (Efekty ilosciowe i jakosciowe)

Po powrocie z wymiany uczestnicy wdrozyli protokoty oszczedzania wody i energii, co
przyczynito sie do spadku kosztéw operacyjnych restauracji. Wprowadzono réwniez
system monitorowania odpaddéw organicznych, ktdéry zostat wigczony do programu
nauczania studentoéw. Jakosciowo, projekt wzmocnit kulture odpowiedzialnosci
ekologicznej wsrdd pracownikdw — wzrosta ich motywacja i zaangazowanie we wspdlne
cele srodowiskowe. Akademia zyskata tez wiekszg rozpoznawalnosé na arenie
europejskiej jako instytucja ksztatcgca w duchu ESG, dzieki upowszechnianiu wynikéw
projektu w sieci Erasmus+.

ZNACZENIE DLA ROZWOJU KOMPETENCII (Czego nauczyta sie kadra?)

Kadra rozwineta kompetencje w zakresie: planowania i wdrazania polityki
zrbwnowazonego rozwoju w gastronomii, zarzgdzania energig i wodg, komunikowania
praktyk ekologicznych zespotom i klientom oraz integracji zagadnien srodowiskowych z
programem nauczania. Instruktorzy nabyli takze nowe umiejetnosci dydaktyczne — np.
wykorzystywanie danych z realnych dziatan operacyjnych jako materiatu do nauczania.
Projekt sprzyjat rozwojowi postawy refleksyjnej i ciggtego doskonalenia w, zespole
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akademickim.

ANALIZA (Wptyw na jakosc¢ ustug)

Restauracja Talents odnotowata wieksze zaangazowanie gosci oraz pozytywne opinie
zwigzane z transparentnym podejsciem do kwestii srodowiskowych. Przejrzyste
komunikowanie dziatarn proekologicznych zwiekszyto zaufanie klientdw oraz poprawito
reputacje Akademii jako instytucji wspierajgcej zielong transformacje branzy
gastronomiczne;j.

ANALIZA — ZNACZENIE CERTYFIKACJI

Cho¢ projekt nie prowadzit do formalnego uzyskania certyfikatu, byt zgodny ze

standardami  zielonej mobilnosci Erasmus+ oraz wytycznymi  dotyczgcymi
POWIAZANIE zréwnowazonych praktyk w branzy HoReCa. Uczestnicy zdobyli wiedze na temat procedur

DOBREJ PRAKTYKI Z ||certyfikacji srodowiskowych obowigzujgcych w UE, co stanowi baze dla przysztych
CERTYFIKACIA procesow formalizacji dziatan.

Cho¢ brak formalnej certyfikacji, uczestnicy i instytucje partnerskie zyskali Swiadomos¢
standardéw unijnych oraz wiedze praktyczng o procedurach certyfikacyjnych, co moze
skutkowac przysztym ubieganiem sie o miedzynarodowe oznaczenia srodowiskowe (np.
EU Ecolabel).

ZRODLO DOBREJ

PRAKTYKI https://www.hrcacademy.com / https://www.bristoloslo.no
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Odkrywanie Ligurii — Przewodnictwo dla podréznych i profesjonalistow
turystyki po autentycznej duszy regionu

| KRAJWDROZENIA || WEOCHY — LIGURIA |
| OBSZAR TEMATYCZNY |[Turystyka produktowa / zrownowazona |

NA CZYM POLEGA PRAKTYKA:

Liguria, mimo wyjgtkowych waloréw przyrodniczych i kulturowych, pozostawata
w cieniu popularniejszych wioskich destynacji turystycznych, takich jak Toskania
czy Wenecja. Praktyka powstata jako odpowiedzZ na rosngce zainteresowanie tu-
rystyka doswiadczalng, narracyjng i opartg na lokalnym dziedzictwie. Gtéwnym
celem byto wzmocnienie tozsamosci regionu poprzez turystyke opartg na auten-
tycznym kontakcie z lokalng kultura, rzemiostem i kuchnig oraz profesjonalizacja
przewodnictwa w duchu zréwnowazonego rozwoju.

NAZWA PRAKTYKI

CEL 1 SPOSOB WDROZENIA (Jak przebiegata realizacja?)

Program objat szkolenia i warsztaty dla lokalnych przewodnikdéw i pracownikdéw
sektora turystycznego, ktére koncentrowaty sie na budowaniu spdjnych, narra-
cyjnych tras turystycznych integrujgcych dziedzictwo kulinarne, rzemiosto, histo-
rie i krajobraz Ligurii. W efekcie opracowano tematyczne szlaki i doswiadczenia
turystyczne zorientowane na angazowanie emocjonalne gosci oraz $wiadome za-
rzgdzanie ruchem turystycznym. Dodatkowo nawigzano wspétprace z lokalnymi
producentami i rzemiesinikami, wspierajgc gospodarki matoskalowe i zachowujac
autentycznosc oferty.

REZULTATY (Efekty ilosciowe i jakosciowe)Inicjatywa przyczynita sie do powsta-
nia wielu nowych partnerstw miedzy biurami podrdzy, przewodnikami a matymi
lokalnymi firmami. Zauwazalny byt wzrost zainteresowania Ligurig jako destyna-
cja kulturows, szczegdlnie wsréd turystéw poszukujgcych autentycznych i zrow-
nowazonych doswiadczen. Z perspektywy jako$ciowej, wzrosto zaangazowanie
lokalnych spotecznosci w kreowanie oferty turystycznej, a odwiedzajgcy deklaro-
wali wieksze poczucie zanurzenia kulturowego i lepsze zrozumienie lokalnej toz-
samosci.

OPIS PRAKTYKI

ZNACZENIE DLA ROZWOJU KOMPETENCIJI (Czego nauczyta sie kadra?)
Uczestnicy projektu rozwineli kompetencje w zakresie tworzenia narracji tury-
stycznej, interpretacji dziedzictwa, zarzadzania ruchem turystycznym oraz komu-
nikacji miedzykulturowej. Nauczyli sie budowac trasy turystyczne wokdt emocjo-
nalnych i sensorycznych doswiadczen, faczac smak, historie i krajobraz w spdjna
opowies¢. Przewodnicy i operatorzy zyskali pewnosc siebie jako ,ambasadorzy Li-
gurii”, a nie tylko ustugodawcy. Inicjatywa sprzyjata takze refleksji nad nosnoscia
turystyczna regionu i odpowiedzialnym planowaniem wizyt.

ANALIZA (Wptyw na jakosc¢ ustug)
Turysci deklarowali wiekszg satysfakcje z odwiedzin dzieki autentycznemu kontak-
towi z kulturg lokalng i ludzi z nig zwigzanych. Podniosto to lojalnos¢
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odwiedzajacych wobec regionu oraz zachecito do powrotéw lub rekomendacji Li-
gurii jako wyjgtkowego miejsca na mapie Wtoch.

ANALIZA — ZNACZENIE CERTYFIKACII

Przewodnicy mogli uzyska¢ dobrowolne certyfikaty regionalne lub branzowe w
zakresie ekoturystyki i turystyki kulturowej, co zwiekszato ich wiarygodnos¢ i
szanse na zatrudnienie przy turystyce tematycznej.

Przewodnicy, ktérzy ukonczyli certyfikowane szkolenia, byli czesciej wybierani do
prowadzenia wycieczek tematycznych i byli rezerwowani z wyprzedzeniem.
Certyfikaty zwiekszyty ich widocznos¢ na rynku i potwierdzaty jakos¢ swiadczonych

POWIAZANIE DOBREJ
PRAKTYKI Z CERTYFIKACIA

ustug.
ZRODLO DOBREJ https://www.sviluppoliguria.it/ — Inicjatywy regionalne na rzecz turystyki w
PRAKTYKI Ligurii
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Odkrywanie Ligurii z Fabio Bongiorni — storytelling enogastronomiczny w
ramach ,,Food Circus”

| KRAJWDROZENIA || WEOCHY — LIGURIA |
| OBSZARTEMATYCZNY [Turystyka produktowa / narracyjna |

NA CZYM POLEGA PRAKTYKA:

Praktyka zrodzita sie z potrzeby unowoczesnienia sposobdw promowania regio-
nalnego dziedzictwa kulinarnego i kulturowego. Tradycyjna promocja tury-
styczna czesto ograniczata sie do statycznych form, takich jak broszury i przewod-
niki, ktére nie angazowaty emocjonalnie odbiorcédw. Projekt ,,Food Circus” autor-
stwa Fabio Bongiorniego odpowiedziat na rosngce znaczenie storytellingu i me-
diow cyfrowych jako narzedzi promocji turystyki kulinarnej. Gtéwnym celem byto
potfaczenie lokalnych producentéw z nowoczesnym odbiorcg — mtodszym, cy-
frowo zaawansowanym, poszukujgcym autentycznosci i gtebszych przezyé.

NAZWA PRAKTYKI

CEL 1 SPOSOB WDROZENIA (Jak przebiegata realizacja?)

W ramach projektu tworzono podcasty i filmy wideo, w ktérych Fabio Bongiorni
— kucharz, ekspert kulinarny i narrator — opowiadat o lokalnych potrawach, wi-
nach, rzemieslnikach i krajobrazach Ligurii. Wspotpracowat z regionalnymi kon-
sorcjami winiarskimi, szefami kuchni oraz stowarzyszeniami kultury, tworzac
spdjng i angazujgcy narracje o regionie. Tresci byty dystrybuowane przez media
spotecznosciowe, platformy streamingowe oraz strony regionalne, docierajgc do
szerokiego grona odbiorcéw w kraju i za granica.

REZULTATY (Efekty ilosciowe i jakosciowe)

Podcast ,Food Circus” zyskat setki nowych subskrybentéw i odnotowat wysoki
poziom zaangazowania w mediach spotecznosciowych. W efekcie wzrosta liczba
odwiedzin miejsc prezentowanych w odcinkach — winiarni, gospodarstw i restau-
racji. Projekt przyczynit sie takze do wzmocnienia wspdétpracy miedzy lokalnymi
podmiotami, ktére wczesniej dziataty niezaleznie. W aspekcie jakosciowym udato
sie zbudowad nowoczesng tozsamos¢ Ligurii jako regionu, ktéry potrafi zachowac
autentycznos¢, ale tez atrakcyjnie opowiadac o niej w jezyku wspétczesnych me-
diow.

OPIS PRAKTYKI

ZNACZENIE DLA ROZWOJU KOMPETENCIJI (Czego nauczyta sie kadra?)
Uczestnicy projektu — od producentéw po przewodnikéw i kucharzy — zdobyli
kompetencje w zakresie tworzenia tresci cyfrowych, marketingu narracyjnego i
wspofpracy miedzybranzowej. Projekt uwrazliwit ich na znaczenie opowiadania
historii regionu w sposdb atrakcyjny, autentyczny i zrozumiaty dla nowego poko-
lenia odbiorcéw. Ksztattowat takze swiadomos¢ roli storytellingu jako narzedzia
edukacyjnego w promowaniu zrownowazonej turystyki. Zespét Bongiorniego zy-
skat nowe umiejetnosci w zakresie adaptacji tresci do réznych kanatéw i budo-
wania silnego wizerunku destynacji w oparciu o emocje i dosSwiadczenia.

ANALIZA (Wptyw na jakos¢ ustug)
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Inicjatywa przyczynita sie do wzmocnienia marki regionu jako miejsca atrakcyj-
nego, nowoczesnego i autentycznego. Utatwita budowanie emocjonalnej wiezi z
odbiorcami, co przetozyto sie na wiekszg lojalnos¢ i cheé¢ odwiedzin Ligurii. Dla
przedstawicieli sektora turystycznego byta impulsem do kreatywnego podejscia
do promoc;ji i profesjonalizacji ustug.

ANALIZA — ZNACZENIE CERTYFIKACII

Praktyka nie byta formalnie objeta procesem certyfikacji, jednak wpisuje sie w
strategie regionalnych organizacji turystycznych i promuje standardy
komunikacji zgodne z etykg zrbwnowazonej turystyki. Projekt inspirowat réwniez
niektérych twércéw i przewodnikdw do podejmowania szkolen i certyfikacji w
zakresie marketingu cyfrowego, storytellingu i promocji kulinarne;j.

POWIAZANIE DOBREJ
PRAKTYKI Z CERTYFIKACJA

Cho¢ projekt sam w sobie nie byt certyfikowany, zainspirowat profesjonalistow
do dalszego rozwoju i certyfikowania sie w obszarach promocji cyfrowe;j i
turystyki kulinarnej.

https://foodcircus.it
ZRODLO DOBREJ PRAKTYKI | https://www.visitaly.eu/places/liguria
https://www.instagram.com/foodcircus_it
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| NAZWAPRAKTYKI || CULINARY TRAIL — uczestnictwo w projekcie Interreg |
| KRAJWDROZENIA || REGION DUNAJU / KRAJE EUROPY SRODKOWO-WSCHODNIE! |

| OBSZAR TEMATYCZNY |[Turystyka produktowa |
NA CZYM POLEGA PRAKTYKA:

Projekt powstat w odpowiedzi na potrzebe ochrony i promocji dziedzictwa kulinar-
nego regionu Dunaju, obejmujgcego wiele kultur, tradycji i kuchni etnicznych.
Wspodtczesna turystyka czesto marginalizuje lokalne smaki na rzecz zunifikowanej
oferty gastronomicznej, co prowadzi do zanikania unikalnych receptur i technik
kulinarnych. Praktyka miata na celu wzmocnienie tozsamosci regionalnej poprzez
wigczenie kuchni jako kluczowego elementu oferty turystycznej i edukacyjne;j.

CEL 1 SPOSOB WDROZENIA (Jak przebiegata realizacja?)

Projekt powstat w odpowiedzi na potrzebe ochrony i promocji dziedzictwa kulinar-
nego regionu Dunaju, obejmujacego wiele kultur, tradycji i kuchni etnicznych.
Wspodtczesna turystyka czesto marginalizuje lokalne smaki na rzecz zunifikowanej
oferty gastronomicznej, co prowadzi do zanikania unikalnych receptur i technik
kulinarnych. Praktyka miata na celu wzmocnienie tozsamosci regionalnej poprzez
wtaczenie kuchni jako kluczowego elementu oferty turystycznej i edukacyjnej.

W ramach projektu Interreg, Akademia Kulinarna HRC z Butgarii przewodzita kom-
ponentowi edukacyjnemu. Opracowano specjalne moduty szkoleniowe obejmu-
jace kuchnie etniczne, storytelling w gastronomii oraz zréwnowazone lokalne za-
OPIS PRAKTYKI opatrzenie. Szkolenia byty skierowane do ucznidw szkét gastronomicznych, profe-
sjonalistéw branzy HoReCa oraz przewodnikdw turystycznych. Materiaty byty wy-
korzystywane w dziataniach transgranicznych i w ramach wspdlnej platformy wie-
dzy o kuchni regionu Dunaju.

REZULTATY (Efekty ilosciowe i jako$ciowe)

Stworzono zintegrowany program edukacyjny dostepny dla partneréw projektu w
kilku krajach UE. Opracowane moduty szkoleniowe przyczynity sie do zwiekszenia
wiedzy o kuchni lokalnej, wspierajgc restauratoréw w odtwarzaniu tradycyjnych
potraw. Program wptynat takze na wzrost zainteresowania turystyka kulinarng w
regionie. Lokalne przepisy zostaty udokumentowane i wtgczone do materiatéw
promocyjnych i tras turystycznych. Jako$ciowo — uczestnicy projektu nabrali $wia-
domosci wartosci lokalnych tradycji oraz ich roli w przycigganiu bardziej $wiado-
mych i zaangazowanych turystow.

ZNACZENIE DLA ROZWOJU KOMPETENCIJI (Czego nauczyta sie kadra?)

Pracownicy HRC i partnerzy projektu zdobyli kompetencje w zakresie projektowa-
nia programoéw edukacyjnych taczacych dziedzictwo kulinarne z nowoczesnym na-
uczaniem. Uczyli sie, jak stosowac storytelling w gastronomii, jak wigczac ele-
menty kulturowe do menu i jak wspétpracowaé ponad granicami w promowaniu
lokalnej kuchni. Projekt wzmocnit réwniez umiejetnosci w zakresie pracy
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projektowej, koordynacji miedzynarodowej oraz pracy z narzedziami promujgcymi
gastronomie jako kluczowy element regionalnej tozsamosci.

ANALIZA (Wptyw na jakosc¢ ustug)

Restauracje i gospodarstwa uczestniczgce w projekcie zaczety lepiej eksponowac
lokalnos$é, wprowadzac etniczne dania do kart i podkreslaé ich historie, co zwiek-
szyto zaangazowanie gosci i ich satysfakcje. Dzieki edukacji, obstuga turystyczna
zyskata nowe narzedzia do budowania doswiadczen klientéw wokét lokalnej
kuchni.

ANALIZA — ZNACZENIE CERTYFIKACII

Projekt byt realizowany w ramach programu Interreg EU, ktéry wspiera

wspotprace transgraniczng i integruje podejscia do zrbwnowazonego rozwoju.
POWIAZANIE DOBREJ ||[Sam program oraz jego uczestnicy dziatali zgodnie z unijnymi standardami jakosci,

PRAKTYKI Z CERTYFIKACIJA |ledukacji i certyfikacji branzowej.

Wsparcie Interreg zwiekszyto prestiz projektu i utatwito adaptacje jego rezultatow
w innych krajach regionu. Zesp6t HRC wykorzystat doswiadczenie do rozwoju
innych inicjatyw zwigzanych z edukacjg kulinarna.

ZRODLO DOBREJ https://www.interreg-danube.eu/
PRAKTYKI https://www.hrcacademy.com/
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‘ NAZWA PRAKTYKI || Black Box Challenge z mapowaniem lokalnych dostawcéw ‘
| KRAJWDROZENIA || BULGARIA |

| OBSZARTEMATYCZNY |Turystyka produktowa |
NA CZYM POLEGA PRAKTYKA:

Praktyka powstata z potrzeby zblizenia przysztych szeféw kuchni do lokalnych
zrédet zywnosci oraz rozwijania ich kreatywnosci i odpornosci na stres w warun-
kach rzeczywistych wyzwan kulinarnych. W obliczu globalizacji gastronomii,
szkoty kulinarne coraz czesciej poszukujg sposobdw na promowanie regional-
nych skfadnikéw oraz wspétpracy z matymi producentami. HRC Culinary Aca-
demy zdecydowata sie potaczy¢ nauke z elementem grywalizacji, tworzac do-
Swiadczenie, ktére uczy, bawi i buduje sie¢ kontaktéw miedzy studentami a lo-
kalnym rynkiem.

CEL 1 SPOSOB WDROZENIA (Jak przebiegata realizacja?)

W ramach zaje¢ kuchennych na trzecim semestrze studenci otrzymuja tzw.
,czarng skrzynke” (Black Box), zawierajgcy zestaw tajemniczych sktadnikéw po-
chodzacych wytgcznie od matych, lokalnych producentéw. Ich zadaniem jest
stworzenie petnego menu — przystawki, dania gtéwnego i deseru —w okreslonym
czasie, przy jednoczesnym zachowaniu zasad zréwnowazonej kuchni. Studenci
pracujg w zespotach, co rozwija wspotprace, podziat zadan i umiejetnosc¢ zarza-
dzania czasem. Kazda edycja wyzwania zawiera komponent analityczny: uczest-
nicy identyfikujg i opisujg dostawcow, tworzac mape lokalnych taricuchéw do-
OPIS PRAKTYKI staw.

REZULTATY (Efekty ilosciowe i jakosciowe)

Od uruchomienia wyzwania w 2022 roku wzieto w nim udziat ponad 120 studen-
téw. Przeprowadzono wspoétprace z ponad 30 lokalnymi producentami zywnosci
z regionu Sofii i okolic. Stworzono mape kontaktéw wykorzystywang pdzniej za-
rowno w edukacji, jak i przez absolwentéw podczas otwierania wtasnych lokali.
Studenci wykazali sie wyzszg kreatywnoscia i lepszym zrozumieniem dla pracy z
sezonowymi, nieoczywistymi produktami. Restauracje prowadzone przez absol-
wentéw zaczety czesciej korzystac z lokalnych dostawcéw, co pozytywnie wpty-
neto na ich wizerunek i jakos¢ serwowanych potraw.

ZNACZENIE DLA ROZWOJU KOMPETENCIJI (Czego nauczyta sie kadra?)
Studenci nabyli umiejetnosci zarzagdzania menu w warunkach niepewnoscii ogra-
niczonej dostepnosci sktadnikéw, poznali tez lokalny krajobraz producentéw
zywnosci i nauczyli sie pracowac z surowcami o zréznicowanej charakterystyce.
Rozwijali kompetencje miekkie, takie jak komunikacja w zespole i odpornos¢ na
stres. Kadra dydaktyczna rozwineta umiejetnosci oceny innowacyjnosci i krea-
tywnosci w pracy kuchennej, a takze tworzenia sytuacji edukacyjnych opartych
na realnych wyzwaniach rynkowych.

ANALIZA (Wptyw na jakos¢ ustug)
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Dzieki mapowaniu lokalnych dostawcéw restauracje prowadzone przez absol-
wentdw HRC zyskaty tatwiejszy dostep do swiezych i autentycznych produktow.
Poprawita sie jakos¢ serwowanych potraw, a klienci chwalili zaangazowanie w
promowanie lokalnej kuchni i transparentnos¢ zrédet sktadnikow.

ANALIZA — ZNACZENIE CERTYFIKACII

Praktyka nie byta czescig formalnego procesu certyfikacji, jednak wpisuje sie w

europejskie standardy nauczania gastronomii zréwnowazonej i rozwijania

kompetencji zawodowych. Moze by¢ punktem odniesienia w szkoleniach
POWIAZANIE DOBREJ zwigzanych z certyfikatami kulinarnymi oraz systemami jakosci opartymi na

PRAKTYKI Z CERTYFIKACJA ||lokalnosci.

Praktyka moze by¢ dobrym przygotowaniem do uzyskiwania certyfikatow
zwigzanych z ekologiczng i lokalng gastronomia. Studenci lepiej rozumiejg
potrzeby rynku zréwnowazonego i sg gotowi do pracy w zgodzie z etyka
Srodowiskowa.

ZRODEO DOBREJ PRAKTYKI |www.hrcacademy.com
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