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Descricion xeral

ESTA GUIA E VALIDA TANTO PARA A MODALIDADE PRESENCIAL COMO PARA A MODALIDADE A DISTANCIA

Lograr a comprension por parte do alumno do concepto Gastronomia como elemento de identidade e recurso turistico
principal, secundario ou complementario dun destino turistico, vinculado aos recursos territoriais e as tradiciéns. Cofiecer a
importancia, obxectivos e factores a ter en conta na analise e desefio dos diferentes produtos turisticos gastronémicos:
rutas alimentarias, gastrondmicas, vinicolas, xornadas gastronémicas,... A materia contard como material basico, cun
PowerPoint (&quot;Planificacion e Xestién de destinos e produtos turisticos gastronémicos e enol6xicos&quot;) e un video
explicativo deste (&quot;Video presentacion principal&quot;); e como material complementario: material multimedia,
libros/documentos de referencia, informes e artigos, foros de discusién presenciais e on line... e/ou a realizacién de
pequenos exercicios tedrico/practicos. Terase acceso a todo o material didactico basico e complementario a través da
plataforma Moodle. O alumno debera realizar un Exercicio Final ou Proba Final con contido teérico-practico, da cal se
daran as indicacions oportunas por correo electrénico ou a través da plataforma Moodle.

Competencias / Resultados do titulo

Caddigo Competencias / Resultados do titulo
Resultados da aprendizaxe
Resultados de aprendizaxe Competencias /

Resultados do titulo
Lograr a comprension por parte do alumno do concepto de Gastronomia como elemento de identidade e recurso turistico Al2 | BM2 CM6
principal, secundario ou complementario dun destino turistico, vinculado aos recursos territoriais e as tradicions. AM2 | BM4 | CM8

BM6
Identificar os factores a ter en conta na andlise dos diferentes produtos turisticos gastronémicos: rutas alimentarias, AP5 | BM2 | CM1
gastrondmicas, vinicolas, xornadas gastronémicas,... AM2 | BM4 | CM6
AM3 | BM6 | CM9

BM7

BM8

BM10

BM12
Identificar os obxectivos e factores a ter en conta no desefio dos diferentes produtos turisticos gastronémicos. AP5 | BM1  CM1
AP6 | BM2 | CM3
AM3 | BM7 | CM4

BM8

BM10

BM12
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Avaliar a demanda e o produto turistico gastronémico, asi como as principais accions e axudas levadas a cabo polas distintas

Administracions para a posta en valor do recurso gastronomia

AP5
AM2
AM3

BM2
BM4
BM6

CM1
CM6
CM9

BM7

BM8
BM10
BM12

Contidos

Temas

Subtemas

Tema 1.- Denominaciéns de Orixe e Indicacions Xeograficas
Protexidas

1.1.- DOP, IXP e ETG

1.2.- O Vifio e as Bebidas Espirituosas

Tema 2.- Produto Turistico. Turismo e Gastronomia

2.1.- Concepto
2.2.- Elementos
2.3.- A Gastronomia como motivacion principal ou secundaria, e complementaria

Tema 3.- Oferta Gastronémica

3.1.- Produtos de Calidade: Galicia

3.2.- Rutas Gastronémicas: concepto, requisitos e desefio. Casos
3.3.- Feiras, Mercados e Festas Gastronémicas

3.4.- Turismo Enoloxico e outros

3.5.- Restauracion

3.5.1.- Galicia

3.5.2.- Tipos de Oferta

3.5.3.- Eventos Gastronémicos

Tema 4.- Demanda Turistico-gastronémica e Papel da

Administracion

4.1.- Demanda e Produtos turistico-gastronémicos en Galicia
4.2.- Principais accions que realizan as Administracions
4.3.- Cualificacién dos Recursos Humanos do Sector Gastrondmico respecto ao

mercado turistico

Tema 5.- Ultimas tendencias

5.1.- Saborea Espafa
5.2.- Plans enogastronémicos
5.3.- Novidades

Planificacion

Metodoloxias / probas Competencias / Horas lectivas Horas traballo Horas totais
Resultados (presenciais e autonomo
virtuais)
Proba obxectiva All A5 A6 B1 B2 B4 0 2 2
B6 C1 C9
Sesion maxistral A1l A5 A6 A9 B4 B10 20 31 51
B12
Discusion dirixida A12B2 C1C6 C8 4 6 10
Estudo de casos A6 B1B2B7B8C3 4 6 10
C4
Atencién personalizada 2 0 2

*Os datos que aparecen na taboa de planificacion son de caracter orientativo, considerando a heteroxeneidade do alumnado

Metodoloxias

Metodoloxias

Descricion

Proba obxectiva

Ao final da imparticion da materia celebrarase unha proba escrita de contido tedrico-préactico, para valorar a correcta

comprension e aplicacion dos contidos da mesma por parte do alumno.
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Sesién maxistral

Discusion dirixida

Estudo de casos

Estudo de casos

Discusion dirixida

Proba obxectiva

Discusion dirixida
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Na modalidade presencial, consistird na exposicién oral por parte do profesor dos aspectos fundamentais da materia, e na
modalidade on-line, tratase de diverso material teérico/practico sobre os contidos da materia ao dispor dos estudantes para a
suUa lectura.

Ditas exposiciéns, asi como o material teérico/practico, complementaranse co uso de medios audiovisuais e a introducién de
preguntas dirixidas aos estudantes (via foros virtuais na modalidade on-line), coa finalidade de transmitir cofiecementos,
facilitar a aprendizaxe e favorecer a interaccion entre o profesor e os estudantes.

Técnica de dinamica de grupos, mediante a cal os estudantes presenciais discuten de forma libre, informal e espontanea
sobre un tema, podendo ou non estar coordinado polo profesor. Os estudantes on-line, pola sta banda, dispofieran dun
espazo de discusion informal para tratar un tema ou problema, a través dun contorno virtual de aprendizaxe mediante
ferramentas de comunicacién asincronica (foro virtual).

Estudos de casos (via foros virtuais na modalidade on-line), coa finalidade de ir preparando a avaliacién dos cofiecementos

gue tefien os alumnos da materia, ao longo do curso.

Concibense como horas de traballo presencial/Teams/Skype co profesor por parte do alumno, para o seguimento e

orientacion deste. O profesor estara ao dispor dos alumnos para titorias presenciais/on-line previa cita por correo electronico.

Carlos Alberto Rivas Iglesias

Universidade da Corufia

Profesor de Tuirismo

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

Horario de titorias on-line: Luns: 22-24 horas (previa cita con anterioridade por e-mail)

Cualificacion

A1l A5 A6 B1 B2 B4 A proba escrita de contido tedrico-practico consistira na resolucion de exercicios 70
B6 C1 C9 breves e/ou resposta a cuestions curtas e/ou de resposta multiple e/ou preguntas de
desenvolvemento.
A12 B2 C1C6 C8 | Valorarase a participacion e propostas achegadas, tanto polos alumnos presenciais 30

coma polos alumnos on line (a través de foros virtuais).
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Durante o desenvolvemento desta materia daranse as indicaciéns

oportunas por correo electrénico ou a través da plataforma Moodle, respecto &

avaliacién. E importante ter en conta que a modalidade online ten 0 mesmo ritmo

de traballo/periodo de clases que os da modalidade presencial.

Para superar a materia na 12 oportunidade, hai 2 opciéns:

a) Realizacién individual dun EXERCICIO FINAL (méaximo 3 folios)

que seréa colgado na plataforma durante o desenvolvemento desta materia, e que

deberéa entregarse antes dunha data previamente sinalada. Avaliacion: Se se

escolle esta modalidade, a maxima nota a obter seria SEIS puntos, analizada do

seguinte modo: - Sesion maxistral: ata 1 punto maximo (para os alumnos

on-line: por lectura do material, participacion activa e razoada nos

foros/debates on-line e/ou realizacion dos exercicios/estudo de casos

correspondentes, e para 0s alumnos presenciais: pola sta asistencia e

involucracion nas sesions presenciais) - Exercicio final: ata 5 puntos maximo

pola elaboracion deste exercicio, que debera ser realizado presencialmente, ou

a través da plataforma Moodle.

b) Realizacion dunha PROBA FINAL con contido TEORICO-PRACTICO que

consistira fundamentalmente na realizacién dun traballo proposto polo profesor

de forma individual sobre algiin dos contidos da materia (Maximo 3 ou 4 folios).

Avaliacion: Se se escolle esta modalidade, a maxima nota a obter seria DEZ

puntos, analizada do seguinte modo: - Sesién maxistral: 30% (para os alumnos

on-line: por lectura do material, participacion activa e razoada nos

foros/debates on-line e/ou realizacién dos exercicios/estudo de casos

correspondentes, e para os alumnos presenciais: pola sta asistencia e

involucracion nas sesions presencias). - Proba final: 70% (con contido

tedrico-practico). A devandita proba, debera ser realizada presencialmente, ou

a través da plataforma moodle dentro das datas sinaladas (neste ultimo caso, o

alumno dispofiera dun tempo méaximo de 3 horas, a contar dende 0 momento en que

proceda a apertura do enunciado da Proba).

O alumno so6 podera realizar unha das duas alternativas anteriores.

Durante a Ultima semana do mes de abril, como maximo, facilitaranse as

cualificacions finais provisionais e una posible data de revision/discusion

destas na seguinte semana.

Para superar a proba na 22 oportunidade, deberase

presentar un traballo sobre un tema proposto polo profesor. Oportunamente, e

coa debida antelacién, facilitaranse as datas e toda a informacién necesaria

para a realizacion e entrega deste. As cualificacions finais provisionais e

unha posible data de revisién/discusién destas facilitarase, como méaximo, una

semana antes do peche de actas no mes de xullo (22 oportunidade).

Implicaciéns da fraude académica na realizacion das probas ou actividades de avaliacion: a realizacion fraudulenta das probas ou actividades de
avaliacién, unha vez comprobada, implicara directamente a cualificacién de suspenso na convocatoria en que se cometa a falta e respecto da materia
en gue se cometese: o/a estudante sera cualificado con ?suspenso? (nota numérica 0) na convocatoria correspondente do curso académico, tanto se
a comision da falta se produce na primeira oportunidade como na segunda. Para isto, procederase a modificar a sta cualificacién na acta de primeira
oportunidade, se fose necesario.

Atencion & diversidade: a materia podera ser adaptada ao estudantado que precise da adopcion de medidas encamifiadas ao apoio & diversidade
(fisica, visual, auditiva, cognitiva, de aprendizaxe ou relacionada coa saude mental). De ser o caso, deberan contactar, nos prazos oficiais estipulados
de maneira previa a cada cuatrimestre académico, cos servizos disponibeis na UDC, coa Unidade de Atencién a Diversidade
(https://www.udc.es/cufie/ADI/apoioalumnado/); no seu defecto, co/a Titor/a ADI da Facultade de Turismo.

Perspectiva de Xénero: Segundo se recolle nas distintas normativas de aplicacion para a docencia universitaria deberase incorporar a perspectiva de

Xénero nesta materia (usarase linguaxe non sexista, utilizarase bibliografia de autores/as de ambos sexos, propiciarase a intervencién en clase de
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alumnos e alumnas...). Traballarase para identificar e modificar prexuizos e actitudes sexistas e influirase na contorna para modificalos e fomentar
valores de respecto e igualdade. Deberanse detectar situacions de discriminacion por razén de xénero e proporanse accions e medidas para

corrixilas.
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