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ESTA GUIA ES VALIDA TANTO PARA A MODALIDAD PRESENCIAL COMO PARA LA MODALIDAD A DISTANCIA

Lograr la comprensién por parte del alumno del concepto 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 andlisis y disefio de los diferentes productos turisticos
gastronémicos: rutas alimentarias, gastronémicas, vinicolas, jornadas gastronémicas,... La materia contara como material
bésico, con un PowerPoint (“Planificacién y Gestion de destinos y productos turisticos gastronémicos y enolégicos") y un
video explicativo de este ("Video presentacion principal"); 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
pequerios ejercicios tedrico/practicos. Se tendra acceso a todo el material did4ctico basico y complementario a través de la
plataforma Moodle. El alumno debera realizar un Ejercicio Final o Prueba Final con contenido teérico-practico, de la cual
se daran las indicaciones oportunas por correo electrénico o a través de la plataforma Moodle.

CES6 - Saber manejar el capital social, entendiendo el destino turistico como sistema y relacionar agentes implicados en el desarrollo del
producto turistico

CES8 - Planificar nuevos destinos y productos turisticos

CE12 - Utilizar las metodologias cientificas adecuadas tanto cualitativas como cuantitativas

CE2 - Diagnosticar necesidades y oportunidades e identificar las potencialidades y amenazas del turismo para el desarrollo integral de las
sociedades receptoras

CE7 - Capacidad para interpretar los cambios sociales y como afectan a las innovaciones en los productos y al comportamiento del
consumidor

CB6 - 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

CB7 - 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

CB9 - 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 ambigliedades

CG1 - Expresarse correctamente, tanto de forma verbal como escrita, en las lenguas oficiales de la Comunidad Auténoma

CG2 - Utilizar las herramientas basicas de las tecnologias de la informacion y las comunicaciones (TIC) necesarias para el ejercicio de su
profesion y para el aprendizaje a lo largo de su vida

CG3 - Desenvolverse para el ejercicio de una ciudadania abierta, culta, critica, comprometida, democratica y solidaria, capaz de analizar
la realidad, diagnosticar problemas, formular e implantar soluciones basada en el conocimiento y orientadas al bien comin
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B10 CGS5 - Valorar criticamente el conocimiento, la tecnologia y la informacién disponible para resolver los problemas con los que deben
enfrentarse
B12 CG7 - Valorar la importancia que tiene la investigacion, la innovacién y el desenvolvimiento tecnolégico en el avance socioeconémico y
cultural de la sociedad
C1 CT1 - Resolver problemas de forma efectiva
C3 CT3 - Trabajar de forma auténoma con iniciativa
C4 CT4 - Trabajar de forma colaborativa
C6 CT6 - Capacidad para interpretar, seleccionar y valorar conceptos adquiridos en otras disciplinas del &mbito turistico
Cc8 CT8 - Comunicar por escrito y oralmente los conocimientos procedentes del lenguaje cientifico
C9 CT9 - Capacidad para resolver problemas con iniciativa, toma de decisiones, creatividad, razonamiento critico y de comunicar y transmitir
conocimientos habilidades y destrezas
Resultados de aprendizaje
Resultados de aprendizaje Competencias del
titulo
Lograr la comprension por parte del alumno del concepto de Gastronomia como elemento de identidad y recurso turistico Al2 | BM2 CM6
principal, secundario o complementario de un destino turistico, vinculado a los recursos territoriales y a las tradiciones. AM2 | BM4 | CM8
BM6
Identificar los factores a tener en cuenta en el andlisis de los diferentes productos turisticos gastronémicos: rutas alimentarias, AP5 | BM2 | CM1
gastrondmicas, vinicolas, jornadas gastronomicas,... AP6 | BM7 | CM3
AM3 | BM8
BM10
BM12
Identificar los objetivos y factores a tener en cuenta en el disefio de los diferentes productos turisticos gastronémicos. AP5 | BM1 @ CM1

AP6 | BM2 | CM3
AM3 | BM7 | CM4
BM8
BM10
BM12

Evaluar la demanda y el producto turistico gastronémico, asi como las principales acciones y ayudas llevadas a cabo por las AP5 | BM2 | CM1

distintas Administraciones para la puesta en valor del recurso gastronomia AM2 | BM4 = CM6

AM3 | BM6 | CM9

BM7
BM8
BM10
BM12
Contenidos
Tema Subtema
Tema 1.- Denominaciones de Origen e Indicaciones 1.1.- DOP, IGP e 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 motivacion principal o secundaria, y complementaria
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Tema 3.- Oferta Gastronémica

3.1.- Produtos de Calidade: Galicia

3.2.- Rutas Gastronémicas: concepto, requisitos e desefio. Casos
3.3.- Ferias, Mercados y Fiestas Gastrondémicas

3.4.- Turismo Enolégico y otros

3.5.- Restauracioén

3.5.1.- Galicia

3.5.2.- Tipos de Oferta

3.5.3.- Eventos Gastronémicos

Tema 4.- Demanda Turistico-gastronémica y Papel de la

Administracion

4.1.- Demanda y Productos turistico-gastronémicos en Galicia

4.2.- Principales acciones que realizan las Administraciones

4.3.- Cualificacion de los Recursos Humanos del Sector Gastronémico respecto al
mercado turistico

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 auténomo
Prueba objetiva A1l A5 A6 B1 B2 B4 0 2 2
B6 C1 C9

Sesion magistral Al1 A5 A6 A9 B4 B10 20 31 51
B12

Discusion dirigida A12 B2 C1C6 C8 4 6 10

Estudio de casos A6 B1B2B7B8C3 4 6 10
C4

Atencion personalizada 2 0 2

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

Metodologias

Metodologias

Descripcion

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.

Sesién magistral

En la modalidad presencial, consistira en la exposicion oral por parte del profesor de los aspectos fundamentales de la
materia, y en la modalidad on-line, se trata de diverso material teérico/practico sobre los contenidos de la materia a
disposicién de los estudiantes para su lectura.

Dichas exposiciones, asi como el material teérico/practico, se complementaran con el uso de medios audiovisuales y la
introduccion de preguntas dirigidas a los estudiantes (via foros virtuales en la modalidad on-line), con la finalidad de transmitir

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

Discusion dirigida

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

herramientas de comunicacién asincroénica (foro virtual).

Estudio de casos

Estudios de casos (via foros virtuales en la modalidad on-line), con la finalidad de ir preparando la evaluacion de los

conocimientos que tienen los alumnos de la materia, a lo largo del curso.

Atencion personalizada

Metodologias

Descripcion
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Discusion dirigida

Estudio de casos

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

orientacion de este. El profesor estara a disposicién de los alumnos para tutorias presenciales/ on-line previa cita por correo

electroénico.

Carlos Alberto Rivas Iglesias

Universidad de A Coruia

Profesor de Turismo

Facultad de Turismo. Dpto. de Humanidades
Teléfono: 981 167 000 ext. 1803 / 881 01 1803

Horario de tutorias on-line: Lunes: 22-24 horas (previa cita con anterioridad por e-mail)

B6 C1 C9

ejercicios breves y/o responde a cuestiones cortas y/o de respuesta mltiple y/o

preguntas de desarrollo.

Evaluacioén
Metodologias Competéncias Descripcion Calificacion
Discusion dirigida A12 B2 C1C6 C8 | Se valorara la participacion y propuestas realizadas, tanto por los alumnos 30
presenciales como por los alumnos on line (a través de foros virtuales).
Prueba objetiva A1l A5 A6 B1 B2 B4 | La prueba escrita de contenido tedrico-practico consistira en la resolucion de 70

Observaciones evaluacion
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Durante el desarrollo de esta materia se daran las indicaciones oportunas por correo electrénico o a través de la plataforma Moodle, respeto 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) Realizacién individual de un EJERCICIO FINAL (méaximo 3 folios) que sera colgado en la plataforma durante el desarrollo de esta materia, y que
deberéa entregarse antes de una fecha previamente sefialada. Evaluacion: Si se escoge esta modalidad, la maxima nota a obtener seria SEIS puntos,
analizada del siguiente modo: - Sesion magistral: hasta 1 punto maximo (para los alumnos on-line: por lectura del material, participacién activa 'y
razonada en los foros/debates on-line y/o realizacién de los ejercicios/estudio de casos correspondientes, y para los alumnos presenciales: por su
asistencia e involucracion en las sesiones presenciales) - Ejercicio final: hasta 5 puntos maximo por la elaboracion 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 realizacién de un trabajo
propuesto por el profesor de forma individual sobre alguno de los contenidos de la materia (Maximo 3 o 4 folios). Evaluacion: Si se escoge esta
modalidad, la maxima nota a obtener seria DIEZ puntos, analizada del siguiente modo: - Sesiéon magistral: 30% (para los alumnos on-line: por lectura
del material, participacion activa y razonada en los foros/debates on- line y/o realizacién de los ejercicios/estudio de casos correspondientes, y para
los alumnos presenciales: por su asistencia e involucracion en las sesiones presencias). - Prueba final: 70% (con contenido tedrico-practico). Dicha
prueba, debera ser realizada presencialmente, o a través de la plataforma Moodle dentro de las fechas sefialadas (en este tltimo caso, el alumno
dispondréa 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 solo podra realizar una de las dos alternativas anteriores. Durante la Gltima semana del mes de abril, como maximo, se facilitaran las
cualificaciones finales provisionales y una posible fecha de revisién/discusion de estas 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 realizacién y entrega de este. Las cualificaciones finales provisionales y
una posible fecha de revisién/discusion de estas se facilitard, como maximo, una semana antes del cierre de actas en el mes de julio (22 oportunidad).
Implicaciones del plagio: "La realizacién fraudulenta de las pruebas o actividades de evaluacién implicara directamente la cualificacién de suspenso
'0" en la materia en la convocatoria correspondiente, invalidando asi cualquier cualificacion obtenida en todas las actividades de evaluacion de cara a
convocatoria extraordinaria”.

Atencién a la Diversidad:

"La materia podra ser adaptada al estudiantado que precise de la adopcion

de medidas encaminadas al apoyo a la diversidad (fisica, visual, auditiva,
cognitiva, de aprendizaje o relacionada con la salud mental). De ser el caso,
deberan contactar con los servicios disponibles en la UDC/en el Centro: en los

plazos oficiales estipulados de manera previa a cada cuatrimestre académico,
con la Unidad de Atencion a la Diversidad (https://www.udc.es/cufie/adi/apoioalumnado/);

en su defecto, con la tutora ADI de la Facultad de Turismo".

- RIVAS IGLESIAS, C.A. (2021). Video Presentacion Principal. .

- RIVAS IGLESIAS, C.A. (2022). Power Point Planificacién y Gestién de destinos y nuevos productos turisticos
gastronémicos y enolégicos..

- BARRERA, E. (2006). Las Rutas Alimentarias. . Turismo rural: nueva ruralidad y empleo rural no agricola (Trazos de

la formacion); pp. 137-156. Mon

5/6



:"-"-r“" .=-"-'= UNIVERSIDADE DA CORUNA

- BERNARD, A; DOMINGUEZ, P. (2003). Gastronomia: la herencia olvidada. En Cuadernos de Patrimonio Cultural y
turismo: Pensamiento acerca del patrimonio cultural, antologia

- DACHARY, C. (2003). Rutas, culturas y cotidianidad en el mundo rural. . Seminario sobre T. rural y su contribucién
a la creacién empleo y conservacion del patrimonio. Asunc

- DIAZ ARMAS, R. J. (2008). Potencialidad e integracién del ?turismo del vino? en un destino de sol y playa: el caso
de Tenerife.. PASOS. Revista de Turismo y Patrimonio Cultural. Nimero Especial. Turismo Gastronémico y
Enoturismo.

- FLAVIAN BLANCO, C.; FANDOS HERRERA, C. (2011). Turismo Gastronémico: estrategias de Marketing y
experiencias de éxito. . Cuadernos de Turismo, n° 28, (2011); pp. 265-266.. Universidad de Murcia

- GARRIDO ARANDA, A. (comp.) (2001). Comer Cultura: Estudios de Cultura Alimentaria. . Servicio de Publicaciones
Universidad de Cérdoba

- GONCALVES, E.; MADURO, A. (2014). Complementarity and interaction of tourist services in an excellent wine
tourism destination: the Douro Valley (Portugal). . ). In Alvarez, P. (ed.), Wine Tourism. Berlin: Springer. (in progress)
- GRANADOS CABEZAS, V. (coord.) (1999). La Calidad y el Municipio Turistico. . Ed. Consejeria de Turismo y
Deportes, Junta de Andalucia, Sevilla

- IGLESIAS TOBAR, J. R.; TALON, P.; GARCIA-VIANA, R. (2007). Comercializacién de Productos y Servicios
Turisticos.. Ed. Sintesis. Madrid

- LOPEZ-GUZMAN GUZMAN, T. J.; SANCHEZ CANIZARES, S. M@ (2008). La creacion de productos turisticos
utilizando rutas enolégicas.. PASOS. Revista de Turismo y Patrimonio Cultural. Namero Especial. Turismo
Gastronémico y Enoturismo.

- SALDANA LOPEZ, T. (2005). Las mejores fiestas de Galicia.. Editorial Everest. Le6n

- SANTOS SOLLA, J. M.; PAZOS OTON, M.; RAMIREZ, C. (2007). Galicia en el paladar.. Alhena Media. Barcelona
- VALLS, J.-F. (2004). Gestion de empresas de turismo y ocio. El arte de provocar la satisfaccion.. Gestién 2000,
Barcelona

- VICENTE ELIAS, L. (2008). Paisaje del vifiedo: patrimonio y recurso. Vol. 6 N° 2 pags. 137-158.. PASOS. Revista
de Turismo y Patrimonio Cultural.

- VOGELER RUIZ, C. y HERNANDEZ ARMAND, E. (2008). El Mercado Turistico. Estructura, Operaciones y
Procesos de Produccion.. Editorial Centro de Estudios Ramon Areces, Madrid



