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Osnove kulturnega in gastronomskega turizma, mag. Miha Bratec in mag. Helena Cvikl, sTOUdio
Turistica UP FTS

Spoznavanje s pojmom kulturnega turizma in kulturnega turista ter njunim razumevanjem skozi zgodovino in
danes. Koncept kulturnega turizma bomo nadgradili z aktualnim konceptom kreativnega turizma ter se
spoznali Se zakonitostmi gastronomskega turizma ter njegovih dobrih praks doma in po svetu.

Zgodovinski pregled Istre, dr. Petra Kavreéi¢, UP FHS

Istra ,,0od paleolita do Tita“. Sprehod skozi ¢as. V okviru predavanja bodo predstavljeni »mejniki«, ki so skozi
zgodovino zaznamovali prostor Istre. Naredili bomo pregled klju€nih zgodovinskih procesov, ki so se odvijali
na tem obmocju.

Dedi$éina in nacionalne identitete v Istri, dr. Katja Hrobat Virloget, UP FHS

Predavanje bo predstavilo osnovna spoznanja knjige v TiSini spomina. »Eksodus« in Istra, kjer bodo v ospredju
zamol&ani spomini na kolektivne travme preteklosti, predvsem na »eksodus« in na priseljevanje v Istro, ki je
povsem spremenilo druzbeno in etnicno podobo Istre. Spoznali bomo utiSane spomine slovenskih in
italijanskih Istranov, priseljencev iz Slovenije in nekdanjih republik Jugoslavije, ki $¢ danes vplivajo na
sobivanje razli¢nih etni¢nih identitet v Istri. Skoraj popolna zamenjava prebivalstva po »eksodusu« je mocno
vplivala tudi na odnose do lokalne dediS€ine in na obCutek pripadnosti kraju. Prikaz zelo izpovednega filma o
(ne)avtenti¢nosti nesnovne dediScine, ob Eemer bi razpravljali.

Dedisc¢ina in nacionalne identitete na GoriSkem, dr. Jasna Fakin Bajec, ZRC SAZU

V sklopu predavanja se bodo posluSalci najprej seznanili z zgodovinskimi, etnoloskimi, umetnostno-
zgodovinskimi in geografskimi znacilnostmi GoriSke, ki se kazejo tudi v identifikacijskih procesih nastajanja in
utrjevanja regionalne, ¢ezmejne identitete. lzpostavljena bo zgodovina Cezmejne Goriske od prvega
nastajanja nacionalnih identitet v 19. stoletju do danes. V drugem delu se bomo osredotocili na elemente
snovne in nesnovne dediSCine (arhitektura, industrijska dediSCina, nacionalna meja, kmetijstvo, Sege in
navade ob drzavnih praznikih, spomin idr.), ki zaznamuje goriski prostor. Ker govorimo o zelo kompleksnem
druzbeno-politi€énem in kulturnem prostoru, je tudi tezko jasno identificirati, kaj lokalno prebivalstvo razume
kot dedid€ino Goriske.

Nesnovna dedi$éina, izr. prof. dr. Katja Hrobat Virloget, UP FHS

Predavanje bo predstavilo nekaj osnovnih konceptov nesnovne dedis€ine, kategorizacije in problemov, ki jih
prinaSa njena zasCita. Osnovno vprasanje je, kako zascititi dediScino, ki bi morala ostati e naprej Ziva in
spremenljiva, kar je v nasprotju s konceptom zascite? Na svetovnih in slovenskih primerih bomo spregovorili
o (ne)avtenti¢nosti dediSCine, pojmu, ki se je izkazal za neuporaben v etnologiji, in spornosti nesnovne
dedisCine.

Projekt Okusi medkulturnosti sofinancirata Republika Slovenija in Evropska unija iz Evropskega socialnega sklada. Izvaja se v okviru Operativnega programa za izvajanje evropske kohezijske politike
v obdobju 2014 - 2020, prednostne nalozbe: 9.1 Aktivno vklju¢evanje, vkljuéno s spodbujanjem enakih moznosti in dejavnega sodelovanja ter izbolj$anje zaposljivosti, specificnega cilja: 9.1.3
Preprecevanje zdrsa v revs¢ino oziroma socialno izklju€enost in zmanj$evanje neenakosti v zdravju.
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Med-veé-transkulturnost: primer ribistva, dr. Alenka Janko Spreizer, FHS

Predavanje najprej pojasni pojme kultura, interkulturnost, ve€kulturnost in transkulturnost, ki so pomembni za
razumevanje (vec)kulturnega turizma v Izoli z okolico. Nato predstavi vsakdanje Zivljenje ribicev in delavk v
tovarnah ribjih konzerv in predelave hrane iz preteklosti. Preko poti tovarn, poti Skverov, poti fabrkink in poti
San Dona oriSe zgodovino, vecCkulturnost ter vsakdanji nacCin Zivljenja ribiCev in delavk, ki so potencialno
privlana zgodba za turizem v Istri.

Temelji trzenja in komuniciranja v turizmu, mag. Miha Bratec in Adrijana Suéur, sTOUdio Turistica UP
FTS

Trzenje in komuniciranje sta v turizmu glavna dejavnika razvoja in kvalitete ponudbe in storitev. Katere
smernice uporabljamo pri komunikaciji v gostinstvu? Na kakSne vrste verbalno in neverbalno komunikacijo
moramo biti pozorni? Kako podajmo klju¢na sporoc€ila? In nenazadnje, kako sta se komunikacija z gosti in
trzenje ponudbe prilagodila epidemiénim razmeram? Skozi vse te dileme in izzive se bomo sprehodili na
podlagi prakti¢nih primerov.

Medkulturnost v gastronomiji in gastronomskem turizmu, moderni trendi, Katharina Mrozek,
sTOUdio Turistica UP FTS

Konkurenénost turisticnih destinacij zavisi tudi od njihove pestrosti gostinske ponudbe. "Hipsterizacija" mest
poudarja pomen etnine gostinske ponudbe, ki je v nekaterih mestih uspesno reformirala klasi¢no in
konzervativno turisticno ponudbo. Skozi zgodbe gostincev si bomo ogledali, kako se medkulturnost zrcali v
gastronomski ponudbi Avstrijske prestolnice, ki poleg klasi¢ne Dunajske kuhinje, goste privablja s Stevilnimi
kuharskimi zvezdniki z migrantskim ozadjem.

Moderni pristopi k oblikovanju turistiénih proizvodov, mag. Miha Bratec, sTOUdio Turistica UP FTS

Oblikovanje turisti¢nih produktov zahteva Stevilna multidisciplinarna znanja in strukturiran proces sodelovanja
deleznikov. Sprehodili se bomo skozi zgodovino in temeljna spoznanja razvoja turisti¢nih proizvodov ter si
ogledali aktualne smernice in metode s pomocjo katerih lahko razvijamo konkurenéne in trajnostno naravnane
turisticno-gostinske proizvode.

Razvoj gastronomsko-turisti¢nih dgiivetij po lean start-up metodologiji, mag. Miha Bratec in Jaka
Godejsa, sTOUdio Turistica UP FTS

Lean-startup metoda predstavlja primer vitkega pristopa k razvoju storitvenih produktov in daje velik poudarek
vklju€evanju uporabnika storitev ze v proces razvoja. KakSne so pri tem znacCilnosti razvoja gostinske
ponudbe? In Cesa si gurmani trenutno najbolj Zelijo, ko obiskujejo gostinske lokale in ko si zazelijo
gastronomskih dozivetij?

Upravljanje s cenovno politiko in prihodkovnim managementom v turizmu in gostinstvu, mag. Miha
Bratec in Adrijana Su€ur, sTOUdio Turistica UP FTS

Cenovna politika in prihodkovni management sta v zadnjem desetletju postala klju¢ni orodji za uspesno
upravljanje turistiCnih in gostinskih dejavnosti. Vse vecja konkurenca narekuje diverzifikacijo ponudbe, vse
vecCja transparentnost informacij pa gostu daje moznost izbere lokala, ki je najbolj skladen z njihovimi
pricakovanji glede kvalitete in cene. Na podlagi primerov dobrih praks se bomo spoznali s konkuren¢no
matriko, ki je temelj za uspesno cenovno pozicioniranje vsakega gostinca.

Strokovni ogledi sodelovalnih praks v turizmu: ekskurzija v zaledje Istre/Goriska Brda, mag. Miha
Bratec, Denis Smerkolj, Mojca Stubelj Ars, sTOUdio Turistica UP FTS

Ogledali si bomo dobre prakse sodelovanja med gostinskimi in turistiCcnimi ponudniki v dveh zelo hitro
razvijajoCih se gastronomskih turisti¢nih destinacije v makroregiji Mediteranska Slovenija.

Delo na lastni temi z mentorjem, dr. Dasa Licen, ZRC SAZU



Udelezenci se bodo z mentorico posvetovali o relevantnih temah. Na individualnem primeru bodo preugili ali
raziskali tiste teme, ki so pomembne za njihove ideje, realizacijo le-teh in njihovo delo.

Potenciali turisticne ponudbe v lokalnem okolju, dr. Jasna Fakin Bajec, ZRC SAZU

Oblikovanje zanimivih in atraktivnih zgod, organizacija izkustvenih delavnic, interaktivno in edinstveno vodenje
po tematskih poteh, ozZivljanje starih prazni¢nih Seg in navad ter poustvarjanje okusov iz doloCenega
zgodovinskega obdobja so novi trendi pri oblikovanju sodobnih turistiCnih programov, produktov oziroma
dozivetij. K temu sledijo tudi sodobni programi kulturnega in dedis€inskega turizma, katerega cilj je na zanimiv,
atraktiven in pristen nacin interpretirati, spoznavati ali ozaveScati SirSo javnost o zgodovini in kulturi lokalnega
obmocja. Na primeru poustvarjanja turisti¢nih dozivetij iz obdobja prazgodovine se bodo poslusalci seznanili
z nacini oblikovanja zgodb, delavnic in tematskih poti na nacin, da spoznanja iz lokalne zgodovine ne bodo
Zlorabljene v turisticne namene, temvec€ na pristen naCin ozavescale turiste in lokalne prebivalce o nacinih
zivlienja nasih prednikov, ki so ziveli v sozitju z naravo, uporabljali naravne vire (npr. kamen, divje rastline,
zeliSCa, Zita), razvijali tradicionalna obrtniSka znanja (lonCarstva, tkalstva, izdelovanja nakita) in se sprostili s
razvojem duhovne kulture.

Trening 1, Jaka Kovaé
Na uvodnem treningu se bomo med seboj bolje spoznali, podrobneje predstavili program in nacin dela tako

na treningu (izkustveno ucenje) kot na celotnem usposabljanju. Spoznali bomo tudi potenciale, ki jih prinasa
raznolikost kultur in okolja, se naudili prepoznati svoj potencial in konkurenéne prednosti.

Trening 2, Jaka Kovaé
Na drugem treningu bomo se poglobili v metodo viharjenja idej ali brainstorming in naredili analizo

lokalnega okolja za prepoznavanije potreb, izzivov in priloznosti ter potencialov, ki jih to ima.

Trening 3, Jaka Kovac
Razvijali bomo ideje in se naucili, kako ideje konkretizirati in jih realizirati — v obliki dejavnosti, storitve,

produkta ali projekta.

Delavnice in terenske vsebine, PiNA

Predstavitev manjSinskih in priseljenskih organizacij, podjetnikov, projektov, institucij.



Kulturni pomeni hrane, dr. Dasa Licen, ZRC SAZU

Kaj jemo oziroma kaj pravimo in mislimo, da jemo, pove veliko o tem kdo smo oziroma kdo mislimo, da smo.
Po eni strani nas definira kot posameznike, na primer Sportnika, ki je zelo previden pri vnosu ogljikovih
hidratov, po drugi strani pa kot skupnosti, na primer indijske priseljence v Londonu. V predavanju se bom
posvetila predvsem prepletu hrane s kolektivnimi identitetami. Hrana se namreC kot Ziva ali nesnovna
dediscina uvrs€a na formalne ali neformalne registre dedi$Cine, tudi zato predstavlja enega izmed pomembnih
elementov vzdrZzevanja kolektivne identitete in prispeva k obCutkom druzbene kontinuiranosti.

Slovenska kulinari¢na dedis¢ina — glavne znacilnosti in njena zascita, dr. Maja Godina Golija, ZRC
SAZU

Slovenija je kulinaricno izredno bogata in raznolika dezela, ki jo oznaCujejo velike regionalne razlike v
tradicionalni prehrani. V osnovi loCimo S§tiri glavne prehranske regije ali tipe tradicionalne prehrane (alpski,
mediteranski, osrednjeslovenski in panonski tip prehranjevanja), ki jih zaznamujejo znacilni Zivilski izdelki in
vsakdanje ter prazni¢ne jedi. Z veCanjem zanimanja za tradicionalno hrano se veca tudi potreba za njeno
zasCito. Danes je postala proizvodnja in prodaja lokalnih zivil in tradicionalnih jedi pomembna osnova
gospodarskega zivljenja evropskih regij. Poleg zascite slovenskih zivilskih izdelkov in jedi znotraj Evropske
unije (zascitena oznacCba porekla, zascitena geografska oznacba, zajamCena tradicionalna posebnost), je
potrebno omeniti Se vkljuCevanje hrane v Register nesnovne kulturne dedisCine Slovenije, ki se pripravlja
pod okriliem Unesca in Ministrstva za kulturo. Po Unescovi Konvenciji o varovanju nesnovne kulturne
dedisCine je prehrana, priprava jedi in posameznih Zivilskih proizvodov, njeno uzivanje ter vkljuCevanje v
rituale, Sege ali druzabne dogodke tisto podrocje nesnovne kulturne dediSCine, ki vsebuje visoko stopnjo
Clovekove ustvarjalnosti in znanja ter ima tudi velik pomen za zivljenje ¢lanov druzin in skupnosti. Prav zaradi
tega je podrocje prehrane danes vedno bolj razumljeno kot kulturna dediscina, ki ima tudi veliki gospodarski
potencial.

Tradicionalni slovenski izdelki v sodobni turisti¢ni ponudbi, dr. Maja Godina Golija, ZRC SAZU

V zadnjih dveh desetletjih se je zanimanje za lokalne jedi in proizvode tudi v Sloveniji zelo povecalo. Hrana je
postala pomemben del izpriCevanja regionalne, etnicne in socialne pripadnosti, proizvodnja in prodaja lokalnih
zivil in tradicionalnih jedi pa je pomembna osnova gospodarskega zivljenja in aktivnosti, npr. v turizmu in
gostinstvu. PrazniCna in vsakdanja zivila ter jedi so postali gastronomska in visoko cenjena posebnost
slovenskih obmodij, oznaCevalec lokalnih in regionalnih identitet ter pomembna sestavina dedisScine
prehrane. Bu¢no in olj¢no olje, siratolminc in mohant, pohorska bunka, prekmurska Sunka in zgornjesavinjski
zelodec so le nekateri lokalni izdelki, ki so v sodobnosti prepoznavni del turisticne ponudbe slovenskih regij,
podobno kot nekatere lokalne jedi, npr. prekmurska in prleSka gibanica, belokranjska pogaca ali bovski krafi.
Pripravljeni in postrezeni na sodoben in privlacen nacin so tradicionalni zivilski izdelki in jedi ne le popestritev,
ampak celo pomemben nosilec turisticnega razvoja, osnova za organizacijo turistiCnih prireditev in
oznacCevalec raznolikosti slovenskih pokrajin. V skladu s sodobnimi tendencami v turizmu so lahko ponujeni
tudi kot privlaen in inovativen turisti¢en spominek

Istrska kulinarika, dr. Dasa Licen, ZRC SAZU

Kaj je istrska kulinarika je odvisno od tega, kaj smatramo za Istro, koga vpraSamo in katero obdobje imamo v
mislih. Pravega ali enostavnega odgovora pa¢ ni. Pomembno pa je, da pri razmisleku o poreklu dolo¢enih
surovin oziroma jedi upostevamo tako naravne kot kulturne elemente, tako lastnosti samega fizicnega okolja
kot tradicijo in veScCine lokalnega prebivalstva.

Kruh je vec kot le pekarski izdelek: pomen kruha med domaco tradicijo, dr. Jasna Fakin Bajec, ZRC
SAZU

Dr. Jasna Fakin Bajec Peka kruha vedno pri¢ara toplino v domaci kuhinji. Ni lepSega trenutka, ko omamno
zadi8i po toplem, ravnokar speCenem kruhu. Vonj po kruhu lahko pri¢ara lepe in/ali tezke spomine. StarejSim
generacijam kruh predstavlja bogastvo, nebesa, zlato, svetinjo, saj so bili kruha ve€krat lacni kot siti. Razmere
so se nekoliko spremenile v Sestdesetih letih 20. stoletja, ko so ljudje za priboljSek tudi obiskali pekarno in
poleg Struce ¢rnega ali belega kruha kupili drobne pekarske izdelke. Razvoj zivilsko predelovalne industrije je
omogocil ponudbo raznovrstnih kruhov, vendar mo€no spremenil odnos do osnovne zivilske dobrine. Danes
se ponovno sooCamo z odpiranjem malih pekarn, ki jih vodijo tudi migranti iz razli¢nih etni¢nih prostorov. Pa



jim omogocimo priloZznosti, da ob kruhu spregovorijo o svojih tradicionalnih znanjih, pekarski dediscini in
spominih, ki jih kruh odpira? Namen predavanja je spregovoriti o tem, kako s pomocjo kruha razmisljati o
preteklosti, svobodi, bogastvu, revsc€ini, blagostanju, veselju, ljubezni, varnosti, tradiciji ter medc&loveskih in
medkulturnih odnosih.

Planinsko sirarstvo (Kulinarika na Goriskem), dr. Spela Ledinek Lozej, ZRC SAZU

Orisala bom podobnosti in razloCke pretekle in sodobne sirarske proizvodnije v SirSem julijskoalpskem
zaledju na obeh straneh meje.

Hrana v vojni. Prehranjevanje avstrijskih vojakov na italijanski fronti (Kulinarika na Goriskem): dr.
Rok Stergar, UL Filozofska fakulteta

Ustrezna prehranjenost vojakov je bila za vse armade kljuénega pomena in hkrati iziemno velik izziv. V Casu
prve svetovne vojne, ko so bili na fronte poslani milijoni, je bil ta pogosto neresljiv. Pomanjkanije hrane je bilo
rezultat premajhne proizvodnje, omejenega uvoza in tudi logisticnih tezav. V avstro-ogrski vojski se je
pomanjkanje nakazovalo Ze od vsega zaCetka, ogromne razseznosti pa je dobilo v letih 1917/18, ko so vojaki
marsikje stradali. V takSnem poloZaju se je pokazala njihova samoiniciativnost, saj so se lotili iskanja in priprave
hrane, pri Cemer so marsikakSne omejitve in predsodki odpadli. Vojaki so pojedli tako rekoc€ vse, kar so dobili
v roke, od psov in mack, do mrhovine.

Toda vojaki in Castniki so se s hrano ukvarjali tudi, ko za to ni bilo potrebe. Hrana ima namrec tudi druge
pomene, ne samo prehranskega. Predstavljala je povezavo s civilnim Zivljenjem, moznost kontrole nad lastno
eksistenco, oziroma izraz individualnosti ... Za vojsko pa izziv niso bile samo velike potrebe, ampak tudi
priCakovanja vojakov v vecjezikovni, veCkulturni in vecreligijski vojski. Prehranjevalne navade, ki so jih vojaki
in Castniki prinesli iz civilnega okolja, so bile namrec€ izjemno razli¢ne, in vsaj delna prilagoditev je bila nujna,
Ce je vojska Zelela ohraniti visoko motivacijo vojakov.

Hrana v lu€i druzbenih procesov: med/veé/transkulturnost, dr. Jernej Mlekuz, ZRC SAZU

Hrana je zelo posebna vrsta materialne kulture. Je namreC uteleSena materialna kultura, narejena za
neposredno uni¢enje. UniCenje skozi uzivanje, vnos hrane v CloveSko telo. Zaradi tesne povezanosti s
telesom ima ta specifi¢na materialna kultura dodaten simboli€ni in emocionalni pomen v oblikovanju osebnosti
in druzbenosti. Je torej tudi materialna konstrukcija osebnosti in druzbenosti in to ne le v figurativenem smislu.
Glede na to, da sta hranjenje in pitje dejanii, ki se morata ponavljati vsakodnevno za bioloSko prezivetje, imata
zelo pomembno mesto med Stevilnimi rutinskimi praksami, ki, kot nas opominja Pierre Bourdieu, sluZijo
utrjevanju habitusa — skupka uteleSenih dispozicij, ki strukturirajo nasa dejanja in nezavedno ume$cajo
druzbene vloge in kulturne kategorije, percepcije, identitete in razlikovanja. Kaksno vlogo igra torej hrana v
procesih, okoljih in kontekstih medkulturnosti, vecCkulturnosti, transkulturnosti? Kratek odgovor je -
kompleksno. DaljSi odgovor pa bomo podali v referatu.

Burek: kulinarika in jugoslovanska identiteta, dr. Jernej Mlekuz, ZRC SAZU

Burek je bil brzkone eden od najbolj povezovalnih kulinaricnih elementov v socialistiCni Jugoslaviji. Status
priSleka je imel le v Sloveniji (in delno na Hrvaskem), kjer pa je postal ne samo simbolno zelo nabita jed,
brzkone najpriro¢nejsi oznaCevalec za migrante, nekdanjo skupno drzavo in z njo povezane fenomene, pa
tudi za mastno in nezdravo prehrano, temvec¢ tudi zelo popularna jed. Dandanes se razkazuje na slovenskih
ulicah, krade prostor drugim globokozamrznjenim artiklom v zmrzovalnikih slovenskih (vele)trgovin, prebavlja
se v slovenski vojski, uziva se v slovenskih $olah, zabava se na Stevilnih tako formalnih kot neformalnih
zabavah, prireditvah, vozi se v tovornjakih, ki tovorijo v Sloveniji narejeno blago na tuje trge, in Se bi lahko
nastevali. Kar pa spet ne pomeni, da so bureku povsod odprta vrata. Kaj Sele na stezaj! In prav o tovrstnih
tezavah tega brzkone v Sloveniji najbolj znanega in vedno bolj asimiliranega priseljenca bomo spregovoril
referat.

Kulinarika italijanske manjsine v Istri, dr. Nives Zudié Antonié¢, UP FHS

Kuhinja je eden od mocnih elementov regije, hkrati pa je dobra priloznost, da dojamemo enega od bistvenih
podatkov kulture, povezavo med posameznim ozemljem in izrazi kulture, identitete: njeno raznolikost,
povezavo med posameznim ozemljem in izrazi materialne kulture. S preuevanjem sestavin, kjer se izdelek



rodi in razvija, pridejo na dan elementi in vidiki obrobne zgodovine, ki ni ni¢ manj pomembna od tiste z velikim
z in po kateri razumemo, kdo so bili in v resnici so prebivalci nekega ozemlja.

V svoji delavnici bom torej v »istrski hrani« skuSala prepoznati razloge, ki pogosto niso samo kulinari¢ni,
temvecC zgodovinski, verski, prazniéni ipd.

Kulinarika veckulturnega Trsta, dr. Dasa Li¢en, ZRC SAZU

Na konkretnem primeru Trsta pojasniti, kako se lahko trenutne identitetne, ekonomske in politiCne teznje
lahko odrazajo na polju kulinarike. V srediS¢u nase pozornosti bodo tiste surovine, jedi in pijaCe, ki danes
veljajo za tipi€no trzaske in slonijo na nekdanji pripadnosti habsburskemu imperiju. V nedavno priCetem
procesu preobrazbe Trsta iz »italijanskega« oziroma »slovenskega« v sredis€e »kozmopolitskega« zivljenja,
je trzaska kulinarika dobila moc¢an nadnacionalen, celo imperialen znacaj in okus. Na kratko orisala trzasko
nostalgijo, ki se referira na slavno avstrijsko cesarsko preteklost in interpretira naravno identiteto Trsta kot
vklju€ujoCo, tolerantno in raznoliko, in potem pokazala kako se odraza na polju gastronomije.

Okusi Kitajske-delavnica, Tjasa Viloti¢, UP FHS

Pregovor »zajtrkuj kot kralj, kosi kot meS€an, veCerjaj kot berac« Se kako velja tudi na Kitajskem, kjer so
prehranjevalne navade tesno povezane z njihovo tradicionalno medicino. Z izborom in postrezbo jedi ter
vedenjem za mizo pa spoznamo del njihove bogate kulture. Kulturne znacilnosti in
prehranjevalne navade nam lazje priblizajo pri€akovanja kitajskih turistov, ki obisCejo nase kraje.

Trajnostna gastronomija in primeri modernih trendov, Tina Hedi ZakonjSek, Tovarna trajnostnega
turizma GoodPlace

Predstavili bomo moderne smernice uporabe lokalnih surovin in povezovanja lokalnih dobavnih verig, ki jih
narekujejo nacela trajnostnega turistiCnega razvoja. Slusatelji bodo dobili vpogled v sistem Zelene sheme
Slovenskega turizma ter prakti¢ne napotke, kako se ji kot gostinski ponudniki lahko pridruzijo in krepijo ugled
Slovenije kot zelene in buti€ne destinacije na vseh ravneh.

Dozivetvena ekonomija in gostinstvo, mag. Miha Bratec in Manuel Casar, sTOUdio Turistica UP FTS

Dozivetvena ekonomija (angl. Experience Economy) postaja vodilna premisa razvoja in oblikovanja turisti¢nih
in vse bolj tudi gastronomskih produktov. Spoznali se bomo z njenimi temeljnimi naceli in primeri dobrih praks,
ki ustvarjajo za goste vrhunsko dozivetje, gostincu pa dvigujejo prepoznavnost in dodajajo vrednost ter tako
pozitivno vplivajo na sposobnost zaracunavanja visjih cen storitev.

Trzenje, digitalno trzenje in nove tehnolggije v gostinstvu, mag. Miha Bratec, Tadej Rogelja, mag.,
Jaka Godejsa, sTOUdio Turistica UP FTS

Razvoj informacijsko-komunikacijskih tehnologij (IKT) je Ze priCel krojiti trzenje in operativho vodenje
gostinskih lokalov. Te spremembe je trenutna epidemija Se dodatno podkrepila. Moderne IKT reSitve za
gostinske ponudnike so na pohodu in bodo v veliki meri spremenile poslovne modele v gostinstvu v fazi post-
COVID okrevanja. Na primerih praks naprednih lokalov si bomo pogledali, kako se posamezne tehnologije
lahko impelmentirajo in kako vplivajo na u€inkovitost poslovanja gostinskega lokala.

Oblikovanje vizualnih oblik ponudbe, Denis Smerkolj, sTOUdio Turistica UP FTS

Prodaja in pospeSevanije prodaje v gostinstvu sta klju¢nega pomena in tu imajo klju¢no vlogo vizualne vsebine,
ki gosta nagovarjajo in spodbujajo k potrosnji v lokalu. Oblikovanje jedilnih listov sledi temeljnim psiholoSkim
in ekonomskim smernicam, ki gostincu pomagajo uspes$no "manipulirati" gosta. Temeljene zakonitosti
oblikovanja vizualnih predstavitev ponudbe bomo spoznali na primerih dobrih praks.

Organizacija gostinskih dogodkov, Denis Smerkolj, sTOUdio Turistica UP FTS

Gostinski dogodki pogosto predstavljajo najbolj profitabilen del gostinske dejavnosti in poznavanje njihovih
specifik je temeljnega pomena za uspesen financni izplen. Kljuéne oblike gostinskih dogodkov ter zakonitosti
njihove izvedbe z operativnega ter finanénega vidika bomo prikazali skozi realne primere.



Pristopi v strezbi in ponudbi pijaé, prezentacija jedi in odprtje lokala, Denis Smerkolj, Manuel Casar,
sTOUdio Turistica UP FTS

Zakljuéni modul je zasnovan kot "check-lista" aktivnosti, ki jih je potrebno izvesti pred odprtjem gostinskega
lokala. Poznati je potrebno razlicne vrste strezbe ter izobraziti tisto, ki je v danem lokalu najbolj ustrezna.
Oblikovati je potrebno ponudbo jedi in pijac. Izdelati je potrebno standarde prezentacije jedi ter izpolniti vse
formalne kriterije, ki peljejo do odprtja lokala. Skozi primere dobrih in slabih praks bodo udelezenci spoznali
kljuCne dejavnike uspesdnega odpiranja gostinskega lokala.

Start-up vikend razvoja iI‘J inoviranja gastronomskih produktov po AIRTH startup metodologiji,
sTOUdio Turistica UP FTS

Startup vikend na temo trZzenja novih turistiCnih proizvodov bo zasnovan kot nadgradnja mentorskega dela
na razvoju produktov tekom samega projekta. V njem bodo imeli udelezenci moznost razviti svoj trzenjski
nacrt ter pridobiti feedback s strani Stevilnih mentorjev, kako idejo €im bolje in s ¢im man;j stroski ucinkovito
lansirati na trg.

EDIT model inoviranja po sti¢nih to€kah v turizmu in gostinstvu, Tadej Rogelja, mag; Jaka Godejsa,
sTOUdio Turistica UP FTS

Gostitelj in turist prihajata do stikov na razli¢nih toCkah gostovega dozivljajskega cikla in zaznana kakovost
celotne storitve zavisi prav od teh interakcij. EDIT model uvaja logi€en in strukturiran postopek po katerem
lahko gost optimira in inovira vsako sti¢no tocko na nacin, da se ¢im bolj pribliza gostovim pri€akovanjem in
minimizira moznost kriticnih interakcij. Sledenje modelu omogo€a konstantno inoviranje in razvoj ter
nadgradnjo storitev, kar bomo predstavili in razdelali na prakticnih primerih.

Kulinariéne in druge delavnice ter teresnke vsebine, PiNA

Udelezenci se bodo na kulinari¢nih delavnicah in demistracijah ter drugih delavniskih vsebinah spoznali z
razli¢nimi kulinari€nimi tradicijami, tehnikami, dobrimi praksami in posameznicami ter posamezniki, dejavnimi
na podrocju gastronomije in kulinarike.

Trening 1: Design thinking, Ajda Mari¢ in David Banovi¢

Udelezenci bodo na lastnem primeru in s pomocjo design thinking metode razvijali svoje ideje, storitve,
produkte itd. Design thinking ali dezajnersko oz. snovalsko razmisljanje je metoda, ki preko vecfaznega
procesa, ki se osredotoca na potrebe Cloveka in okolja. Uporabljali bomo razli€ne metode pridobivanja
informacij in poglobljene pogovore, iskali uvide in se pripravili na prototipiranje.

Trening 2: Prototipiranje idej, komunikacijski nac¢rt in sporocila, Ajda Mari¢ in David Banovi¢
Udelezenci se bodo naucili postopka oz. metode hitrega prototipiranja in testiranja oblikovanih idej, storitev,
produktov, itd. Nato se bodo seznanili s pripravo komunikacijskega nacrta in v njej tudi preizkusili.

Trening 3: Komunikacija prednosti in spletna prezenca, Ajda Mari¢ in David Banovi¢

Na tretjem treningu bodo udelezenci podrobneje spoznali in se naucili, kako oblikovati komunikacijska
sporocila ter uporabo razli¢nih komunikacijskih kanalov (IG, FB, splet ipd.). Spoznali bodo pomen in klju¢ne
zakonitosti spletne prezence ter naslavljanja svojih potencialnih strank.

Kulturni management je usposabljanje, na katerem udeleZenci skozi prakti¢ni prikaz spoznajo strukturo
projektnega nacrtovanja in vzporedno skozi teorijo prakti€no razvijajo svoje ideje. Spoznali bodo vse od
konteksta nacCrtovanja strukture, pravne in davéne zakonodaje na podrocju projektov, razvoja ideje in metod,
kako jih razvijati. Dotaknili se bodo tudi podrocja komuniciranja in spoznali, kako nacrtovati uspesno



komunikacijsko strategijo. Seznanili se bodo z razlicnimi moznostmi financiranja projektov. Cilj sklopa Kulturni
management je, da udeleZenci pripravijo akcijski nacrt za prijavo na razpis ali izpeljavo svojih ide;.

Uvod v modul Kulturni management in spoznavanje udelezencev, Marko Pavlovi€ in Aljaz Zupan

Udelezenci dobijo osnovne informacije o modulu Kulturni management in se med seboj spoznajo.

Pomen kulturnega pluralizma v druzbi, Marko Pavlovi¢ in Aljaz Zupan

Udelezenci ozavesScajo razlicne poglede in priloznosti, ki jih kulturni pluralizem ponuja na presecis¢u med
medkulturnostjo, turizmom in gastronomijo.

Stiri faze projektnega managementa, Marko Pavlovié¢ in Aljaz Zupan

Udelezenci skozi prakti¢ni prikaz spoznajo strukturo in Stiri faze projektnega nacrtovanja, izvedbe in
spremljanja projekta.

Vodenje tima in timsko delo, Marko Pavlovi€ in Aljaz Zupan

Udelezenci raziskujejo, kaj pomeni dober vodja, kateri so pomembni vidiki skupinske dinamike in kako kot
vodja ustvariti ustrezno delovno okolje za zaposlene.

Viharjenje mozganov, Marko Pavlovi¢ in Aljaz Zupan
UdeleZenci se seznanijo z metodo »brainstorming« ali »viharjenje mozganov«, s pomocjo katere generirajo
projektne ideje na podlagi prepoznanih izzivov.

Prakti¢no delo na idejah, Marko Pavlovi¢ in Aljaz Zupan
Udelezenci vzporedno skozi teorijo praktiCno razvijajo lastne projektne ideje.

Pravni okviri in davéna zakonodaja, Marko Pavlovi€ in Aljaz Zupan
UdeleZenci dobijo vpogled v pravne in dav€ne zakonitosti, ki se nanasajo na njihove lastne projektne ideje.
Pridobivanje sredstev, Marko Pavlovi¢ in Aljaz Zupan

Udelezenci se seznanijo z razli¢nimi moznostmi financiranja projektnih idej ter pripravijo predlog lastne ideje
za koris€enje identificirane moznosti.

Predstavitev dobrih praks, Marko Pavlovi¢ in Aljaz Zupan

Predstavitev konkretnih primerov in primerov dobrih praks, na podlagi izkuSenj in inovativnih pristopov.

Komunikacijska strategija, Marko Pavlovi¢ in Aljaz Zupan

Udelezenci pripravijo strategijo komuniciranja za $ir§o javnost, s poudarkom na posamezni ciljni skupini in
uporabo novih medijev.

lzdelava akcijskega nacrta za izpeljavo svojih idej, Marko Pavlovi¢ in Aljaz Zupan

Udelezenci razvijejo Casovni nacrt ali akcijsko tabelo, kjer imajo zbrane vse glavne informacije o aktivnostih,
ki so klju€ne za izvedbo in spremljanje projektne ideje.

Kako uspesno predstaviti svojo podjetniSko idejo, Marko Pavlovi€ in Aljaz Zupan



Udelezenci z metodo »piCanja« pripravijo in izvedejo kratko predstavitev lastne podjetniske/projektne ideje,
ki jo prilagodijo svojemu stilu ter poudarijo informacije, ki so pomembne glede na naravo projektne ideje ter
glede na vrsto potencialnega poslovnega partnerja, ki ga naslavljajo.

Evalvacija usposabljanja, Marko Pavlovi€ in Aljaz Zupan
Skupna evalvacija uspesnosti usposabljanja.

10 udelezenk in udelezencev usposabljanja bo dobilo priloZnost sodelovati pri 80-urnem izobrazevanju na
delu v organizacijah in podjetjih. Pridobili boste prakticna znanja in izkudnje. Usposobljeni boste za ucinkovito
delovanje na podrocju kulture, kulturnega in gastronomskega turizma in kulinarike in si zagotovili trajno
pridobitev znanj za ucinkovit nastop na trgu dela.

Projekt Okusi medkulturnosti sofinancirata Republika Slovenija in Evropska unija iz Evropskega socialnega sklada. Izvaja se v okviru Operativnega programa za izvajanje evropske kohezijske politike
v obdobju 2014 — 2020, prednostne nalozbe: 9.1 Aktivno vkljuevanje, vkljuéno s spodbujanjem enakih moznosti in dejavnega sodelovanja ter izbolj$anje zaposljivosti, specificnega cilja: 9.1.3
Preprecevanje zdrsa v revi¢ino oziroma socialno izklju€enost in zmanjSevanje neenakosti v zdravju.
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