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Lograr a comprension por parte do alumno do concepto de 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 anélise e desefio dos diferentes produtos turisticos gastronémicos:
rutas alimentarias, gastrondmicas, vinicolas, xornadas gastronémicas,... A materia contard como material basico, cun
PowerPoint ("Planificacién e Xestion de destinos e novos produtos turisticos gastronémicos e enoléxicos") e un video
explicativo deste ("Video Informativo Planificacion e Xestion de destinos e novos produtos turisticos gastronémicos e
enoléxicos"); e como material complementario: material multimedia, libros/documentos de referencia, informes e artigos,
foros de discusion 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 tedrico-practico, da cal se daran as indicacions oportunas por correo electrénico ou a

través da plataforma Moodle.

CE®6 - Saber manexar o capital social, entendendo o destino turistico como sistema e relacionar axentes implicados no desenvolvemento
do produto turistico

CES8 - Planificar novos destinos e produtos turisticos

CE12 - Utilizar as metodoloxias cientificas adecuadas tanto cualitativas como cuantitativas

CE2 - Diagnosticar necesidades e oportunidades e identificar as potencialidades e ameazas do turismo para o desenvolvemento integral
das sociedades receptoras

CE?7 - Capacidade para interpretar os cambios sociais e como afectan as innovaciéns nos produtos e ao comportamento do consumidor
CB6 - Posuir e comprender cofiecementos que acheguen unha base ou oportunidade de ser orixinais no desenvolvemento e/ou
aplicacion de ideas, a mitdo nun contexto de investigacion

CBY7 - Que os estudantes saiban aplicar os cofiecementos adquiridos e a sUa capacidade de resolucién de problemas en contornas novas
ou pouco cofiecidos dentro de contextos mais amplos (ou multidisciplinares) relacionados coa sUa area de estudo

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, nas linguas oficiais da Comunidade Auténoma

CG2 - Utilizar as ferramentas basicas das tecnoloxias da informacién e as comunicacions (TIC) necesarias para o exercicio da sta
profesion e para a aprendizaxe ao longo da sta vida

CG3 - Desenvolverse para o exercicio dunha cidadania aberta, culta, critica, comprometida, democratica e solidaria, capaz de analizar a
realidade, diagnosticar problemas, formular e implantar soluciéons baseada no cofiecemento e orientadas ao ben comun

CGS5 - Valorar criticamente o cofiecemento, a tecnoloxia e a informacion dispoiiible para resolver os problemas cos que deben
enfrontarse

CG6 - Asumir como profesional e cidadan a importancia da aprendizaxe ao longo da vida
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B12 CG7 - Valorar a importancia que ten a investigacién, a innovacién e o desenvolvimiento tecnoléxico no avance socioeconémico e cultural

da sociedade

C1 CT1 - Resolver problemas de forma efectiva

Cc2 CT2 - Comunicarse de xeito afectiva nunha contorna de traballo

C3 CT3 - Trabajar de forma auténoma con iniciativa

C6 CT6 - Capacidade para interpretar, seleccionar e valorar conceptos adquiridos noutras disciplinas do ambito turistico

Resultados da aprendizaxe

Resultados de aprendizaxe

Competencias 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

BM6
Identificar os factores a ter en conta na andlise dos diferentes produtos turisticos gastronémicos: rutas alimentarias, AP5 | BM7 | CM1
gastrondmicas, vinicolas, xornadas gastronémicas,... AP6 | BM8 | CM2
AM3 | BM10 CM3

BM11

BM12
Identificar os obxectivos e factores a ter en conta no desefio dos diferentes produtos turisticos gastronémicos. AP5 | BM1 | CM1
AP6 | BM7 | CM2
AM3 | BM8 | CM3

BM10

BM11

BM12
Avaliar a demanda e o produto turistico gastronémico, asi como as principais acciéns e axudas levadas a cabo polas distintas = AP5 | BM2 | CM1
Administraciéns para a posta en valor do recurso gastronomia AM2 | BM4 | CM6

AM3 | BM6

BM7

BM8

BM10

BM12

Contidos
Temas Subtemas

Tema 1.- Denominacions de Orixe e Indicaciéns Xeograficas | 1.1.- DOP, IGP e ETG

Protexidas 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 motivacién principal ou secundaria, e complementaria

Tema 3.- Oferta Gastronémica 3.1.- Produtos de Calidade: Galicia

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

3.2.- Rutas Gastronémicas: concepto, requisitos e desefio. Casos
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Tema 4.- Demanda Turistico-gastronémica e Papel da

Administraciéon

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

mercado turistico

Tema 5.- Ultimas tendencias

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

Planificacion

Metodoloxias / probas Competencias Horas presenciais Horas non Horas totais
presenciais /
traballo auténomo
Sesion maxistral A1l A5 A6 A9 B4 B10 20 31 51
B11 B12
Discusion dirixida Al12 B2 C1C6 10
Estudo de casos A6 B1 B2 B7 B8 C2 10
C3
Proba obxectiva All A5 A6 B1 B2 B4 0 2 2
B6 C1
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

Sesién maxistral

Exposicion oral por parte do profesor dos aspectos fundamentais da materia. As exposiciéns complementaranse co uso de

medios audiovisuais e a introducién de preguntas dirixidas aos estudantes, coa finalidade de transmitir cofiecementos, facilitar

a aprendizaxe e favorecer a interaccién entre o profesor e os estudantes.

Discusion dirixida

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).

Estudo de casos

Realizaranse estudos de casos coa finalidade de ir preparando a avaliacion dos cofiecementos que tefien os alumnos da

materia, ao longo do curso.

Proba obxectiva

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

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

Atencion personalizada

Metodoloxias

Descricion

Discusion dirixida

Estudo de casos

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

orientacion deste.

Horario de titorias
Luns: 22-24 horas

(logo de cita con anterioridade

Carlos Alberto Rivas
Universidade da Corufia
E.U. de Turismo
Teléfono: 981 160276
E-mail: c.rivas@udc.es

por correo electronico)

Skype: carlosalberto.rivasiglesias
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coma polos alumnos on line (a través de foros virtuais).

Avaliacion
Metodoloxias Competencias Descricion Cualificacién
Proba obxectiva A1l A5 A6 B1 B2 B4 A proba escrita de contido teérico-practico consistira na resolucién de exercicios 70
B6 C1 breves e/ou resposta a cuestions curtas e/ou de resposta mdltiple e/ou preguntas de
desenvolvemento.
Discusion dirixida Al12 B2 C1C6 Valorarase a participacioén e propostas achegadas, tanto polos alumnos presenciais 30

Observacions avaliacién
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Durante o desenvolvemento desta

materia (dende o dia luns 1 de marzo ao dia xoves 16 de marzo do 2017, ata
as 23:55 horas) 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 o mesmo ritmo de traballo/periodo de clases que os da

modalidade presencial.

- Para superar a materia na 12

oportunidade, hai 2 opcions:

a) Realizacion individual

dun EXERCICIO FINAL (méaximo 3 folios) que sera colgado

na plataforma a partir do dia 2 de marzo de 2017 as 16:00 horas, e que debera
entregarse antes das 23:55 hs. do dia 13 de marzo.

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 nos
foros/debates on-line e/ou realizacion dos exercicios correspondentes, e para
os alumnos presenciais: pola sla involucracién nas sesions)

- Exercicio final: ata 5 puntos

maximo pola elaboracién deste exercicio, que debera ser realizado

presencialmente, ou a través da plataforma moodle.

b) Realizaciéon dunha PROBA

FINAL con contido TEORICO-PRACTICO que

consistira fundamentalmente na realizacion dun traballo proposto polo profesor
de forma individual sobre algun 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:

- Sesion maxistral: 30% (para os

alumnos on line: por lectura do material, participacion nos foros/debates
on-line e/ou realizacion dos exercicios correspondentes, e para os alumnos
presenciais: pola sUa involucracién nas sesions).

- Proba final: 70% (con contido

tedrico-practico). A devandita proba, debera ser realizada presencialmente, ou
a través da plataforma moodle entre as 16:00 hs. do dia xoves 16 de marzo de
2017 e as 14:00 hs. do dia domingo 19 de marzo de 2017. Para iso, o alumno
dispofiera dun tempo méaximo de 3 horas, a contar dende 0 momento en que proceda

4 apertura do enunciado da Proba.

O alumno so6 podera realizar

unha das duas alternativas anteriores.

Durante a Ultima semana do mes de

marzo de 2017 facilitaranse as cualificacions finais provisionais e unha

posible data de revision/discusion destas na seguinte semana.

Para superar a proba na 22 oportunidade, deberase
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presentar un traballo sobre un tema proposto polo profesor. Oportunamente, e
coa debida antelacion, 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 maximo, unha

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

(*)A Guia docente é o documento onde se visualiza a proposta académica da UDC. Este documento € publico e non se pode modificar,
salvo casos excepcionais baixo a revision do érgano competente dacordo coa normativa vixente que establece o proceso de elaboracion

de guias

8/8




