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Lograr la comprension por parte del alumno del concepto de Gastronomia como elemento de identidad y recurso turistico
principal, secundario o complementario de un destino turistico, vinculado a los recursos territoriales y a las tradiciones.
Conocer la importancia, objetivos y factores a tener en cuenta en el analisis y disefio de los diferentes productos turisticos
gastronémicos: rutas alimentarias, gastronémicas, vinicolas, jornadas gastronémicas,?

La asignatura contara como material basico, con un PowerPoint (“Planificacién y Gestion de destinos y nuevos productos
turisticos gastronémicos y enolégicos”) y un video explicativo del mismo ("Video Informativo Planificacién y Gestién de
destinos y nuevos productos turisticos gastronémicos y enolégicos"); y como material complementario: material
multimedia, libros/documentos de referencia, informes y articulos, foros de discusién presenciales y on line, ? y/o la
realizacién de pequefios ejercicios teérico/practicos. Se tendra acceso a todo el material didactico basico y
complementario a través de la plataforma Moodle.

El alumno deberé realizar un Ejercicio Final o Prueba Final con contenido tedrico-practico, de la cual se daran las
indicaciones oportunas por correo electrénico o a través de la plataforma Moodle.

Diagnosticar necesidades y oportunidades e identificar las potencialidades y amenazas del turismo para el desarrollo integral de las

sociedades receptoras

Saber manejar el capital social, entendiendo el destino turistico como sistema y relacionar agentes implicados en el desarrollo del

producto turistico

Capacidad para interpretar los cambios sociales y como afectan a las innovaciones en los productos y al comportamiento del consumidor

Planificar nuevos destinos y productos turisticos

Utilizar las metodologias cientificas adecuadas tanto cualitativas como cuantitativas

Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacién de ideas, a

menudo en un contexto de investigacion.

Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucion de problemas en entornos nuevos o poco

conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de estudio

Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones -y los conocimientos y razones Ultimas que las sustentan a publicos

especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigiedades

Resolver problemas de forma efectiva.

Comunicarse de manera efectiva en un entorno de trabajo.

Trabajar de forma autonoma con iniciativa.

Capacidad para interpretar, seleccionar y valorar conceptos adquiridos en otras disciplinas del ambito turistico.

Expresarse correctamente, tanto de forma oral como escrita, en las lenguas oficiales de la comunidad autébnoma.

Utilizar las herramientas basicas de las tecnologias de la informacién y las comunicaciones (TIC) necesarias para el ejercicio de su

profesion y para el aprendizaje a lo largo de su vida.
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C4 Desarrollarse para el ejercicio de una ciudadania abierta, culta, critica, comprometida, democratica y solidaria, capaz de analizar la

realidad, diagnosticar problemas, formular e implantar soluciones basadas en el conocimiento y orientadas al bien comun.

C6 Valorar criticamente el conocimiento, la tecnologia y la informacién disponible para resolver los problemas con los que deben enfrentarse

Cc7 Asumir como profesional y ciudadano la importancia del aprendizaje a lo largo de la vida.

Cc8 Valorar la importancia que tiene la investigacion, la innovacion y el desarrollo tecnolégico en el avance socioeconémico y cultural de la
sociedad.

Lograr la comprension por parte del alumno del concepto de Gastronomia como elemento de identidad y recurso turistico

principal, secundario o complementario de un destino turistico, vinculado a los recursos territoriales y a las tradiciones.

Identificar los factores a tener en cuenta en el andlisis de los diferentes productos turisticos gastronémicos: rutas alimentarias,

gastrondmicas, vinicolas, jornadas gastronomicas,...

Identificar los objetivos y factores a tener en cuenta en el disefio de los diferentes productos turisticos gastronémicos.

Evaluar la demanda y el producto turistico gastronémico, asi como las principales acciones y ayudas llevadas a cabo por las

distintas Administraciones para la puesta en valor del recurso gastronomia

Tema 1.- Denominaciones de Origen e Indicaciones 1.1.- DOP, IGPy ETG
Geogréficas Protegidas 1.2.- El Vino y las Bebidas Espirituosas
Tema 2.- Producto Turistico. Turismo y Gastronomia 2.1.- Concepto

2.2.- Elementos

2.3.- La Gastronomia como motivacién principal, secundaria o complementaria

Tema 3.- Productos de Calidad: Galicia 3.1.- Productos de Calidad: Galicia

AM2
AM12

AMG6
AM7
AM8

AM6
AM7
AM8

AM2
AM6
AM7

3.2.- Rutas Gastronémicas: concepto, requisitos y disefio. Casos

3.3.- Ferias, Mercados y Fiestas Gastronémicas
3.4.- Turismo Enolégico y otros

3.5.- Restauracion

3.5.1.- Galicia

3.5.2.- Tipos de Oferta

3.5.3.- Eventos Gastronémicos

Tema 4.- Demanda Turistico-gastronémica y Papel de la 4.1.- Demanda y Productos turistico-gastronémicos en Galicia

Administracion 4.2.- Principales acciones que realizan las Administraciones

BM2
BM4
BM11
BM6
BM7
BM8

BM1
BM6
BM7
BM8

BM2

BM4

BM6
BM11

CM1

CM3
CM4
CM6
CM7
CM8
CM3
CM4
CM6
CmM7
CM8
CM1
CM3
CM4
CM6
CM8

4.3.- Cualificacién de los Recursos Humanos del Sector Gastrondmico respecto al

mercado turistico
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Tema 5.- Ultimas tendencias

5.1.- Saborea Espafia
5.2.- Planes enogastronémicos
5.3.- Novedades

Planificacion

Metodologias / pruebas Competéncias Horas presenciales Horas no Horas totales
presenciales /
trabajo autbnomo

Sesion magistral A6 A8 A12 A2 B4 C6 20 31 51
C7C8

Discusion dirigida A7 B6 B11 B2 4 6 10

Estudio de casos A8 B7B8B1B2C3 4 6 10

C4

Prueba objetiva A6 A8 A2 B6 B1 B2 0 2 2
B4 C1

Atencién personalizada 2 0 2

(*)Los datos que aparecen en la tabla de planificacién s6n de caracter orientativo, considerando la heterogeneidad de los alumnos

Metodologias

Metodologias

Descripcion

Sesién magistral

Exposicion oral por parte del profesor de los aspectos fundamentales de la materia. Las exposiciones se complementaran con
el uso de medios audiovisuales y la introduccion de preguntas dirigidas a los estudiantes, con la finalidad de transmitir

conocimientos, facilitar el aprendizaje y favorecer la interaccion entre el profesor y los estudiantes.

Discusion dirigida

Técnica de dinamica de grupos, mediante la cual los estudiantes presenciales discuten de forma libre, informal y espontanea
sobre un tema, pudiendo o no estar coordinados por el profesor. Los estudiantes on line, por su parte, gozaran de un espacio
de discusion informal para tratar un tema o problema, a través de un contorno virtual de aprendizaje mediante herramientas

de comunicacion asincrénica (foro virtual)

Estudio de casos

Se realizaran estudios de casos con la finalidad de ir preparando la evaluacion de los conocimientos que tienen los alumnos
de la materia, a lo largo del curso.

Prueba objetiva

Al final de la imparticion de la materia se celebrard una prueba escrita de contenido tedrico-practico, para valorar la correcta
comprension y aplicacion de los contenidos de la misma por parte del alumno.

Atencion personalizada

Metodologias

Descripcion
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Discusion dirigida

Estudio de casos

Se conciben como horas de trabajo presencial/Skype/teléfono con el profesor por parte del alumno, para el seguimiento y

orientacion de éste.

Carlos Alberto Rivas  Horario de tutorias
Universidade da Corufia  Lunes: 22-24 horas

E.U. de Turismo  (previa cita con anterioridad
Teléfono: 981 160276 por correo electrénico)
E-mail:  c.rivas@udc.es

Skype: carlosalberto.rivasiglesias

Eduardo Cordeiro Gongalves
E-mail: egoncalves@ismai.pt

Evaluacion
Metodologias Competéncias Descripcion Calificacion
Prueba objetiva A6 A8 A2 B6 B1 B2 | La prueba escrita de contenido tedrico-practico consistira en la resolucion de 70
B4 C1 ejercicios breves y/o respuesta a cuestiones cortas y/o de respuesta multiple y/o
preguntas de desarrollo.
Discusion dirigida A7 B6 B11 B2 Se valorard la participacion y propuestas aportadas, tanto por los alumnos 30

presenciales como por los alumnos on line (a través de foros virtuales).

Observaciones evaluacion
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Durante el desarrollo de esta materia (desde el dia lunes 29 de febrero al dia viernes 11 de marzo del 2016, hasta las 23:55 horas) se daran las

indicaciones oportunas por correo electrénico o a través de la plataforma Moodle, respecto a la evaluacion.

Es importante tener en cuenta que la modalidad online tiene el mismo ritmo de trabajo/periodo de clases que los de la modalidad presencial.

- Para superar la materia en la 12 oportunidad, hay 2 opciones:

a) Realizacion individual de un EJERCICIO FINAL (maximo 3 folios) que sera colgado en la plataforma a partir del dia 1 de marzo de 2016 a las 16:00
horas, y que debera entregarse antes de las 23:55 hs. del dia 8 de marzo.

Evaluacion: Si se escoge esta modalidad, la maxima nota a obtener seria SEIS puntos, desglosada del siguiente modo:

- Sesion magistral: hasta 1 punto méaximo (para los alumnos on line: por lectura del material, participacion en los foros/debates on-line y/o realizacion

de los ejercicios correspondientes, y para los alumnos presenciales: por su involucracién en las sesiones)

- Ejercicio final: hasta 5 puntos méaximo por la elaboracién de este ejercicio, que debera ser realizado presencialmente, o a través de la plataforma

moodle.

b) Realizacién de una PRUEBA FINAL con contenido TEORICO-PRACTICO que consistira fundamentalmente en la realizacion de un trabajo

propuesto por el profesor de forma individual sobre alguno de los contenidos de la materia (Maximo 3 6 4 folios).
Evaluacion: Si se escoge esta modalidad, la maxima nota a obtener seria DIEZ puntos, desglosada del siguiente modo:

- Sesion magistral: 30% (para los alumnos on line: por lectura del material, participacion en los foros/debates on-line y/o realizacién de los ejercicios

correspondientes, y para los alumnos presenciales: por su involucracion en las sesiones).

- Prueba final: 70% (con contenido tedrico-practico). Dicha prueba, debera ser realizada presencialmente, o a través de la plataforma moodle entre
las 16:00 hs. del dia viernes 11 de marzo de 2016 y las 14:00 hs. del dia domingo 13 de marzo de 2016. Para ello, el alumno dispondra de un tiempo

maximo de 3 horas, a contar desde el momento en que proceda a la apertura del enunciado de la Prueba.

El alumno so6lo podra realizar una de las dos alternativas anteriores.

Durante la tltima semana del mes de marzo de 2016 se facilitaran las calificaciones finales provisionales y una posible fecha de revisién/discusion de

las mismas en la siguiente semana.

Para superar la prueba en la 22 oportunidad, se debera presentar un trabajo sobre un tema propuesto por el profesor. Oportunamente, y con la debida
antelacion, se facilitaran las fechas y toda la informacién necesaria para la realizacion y entrega del mismo. Las calificaciones finales provisionales y

una posible
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(*) La Guia Docente es el documento donde se visualiza la propuesta académica de la UDC. Este documento es publico y no se puede
modificar, salvo cosas excepcionales bajo larevision del 6rgano competente de acuerdo a la normativa vigente que establece el proceso

de elaboracion de guias
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