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Metodologia

La gastronomia tradicional ha sido reconocida por la
UNESCO como parte del “patrimonio vivo”, el llamado
patrimonio cultural inmaterial.

Ademas, el Parlamento Europeo sensibiliza sobre la
gastronomia europea a través de la educacion pidiendo
a los Estados miembros que incluyan, en la educacion
escolar y desde la primera infancia, el estudio y la
experiencia sensorial de los alimentos, la salud
nutricional y los habitos alimentarios, incluidos los
aspectos  histdricos, geograficos, culturales vy
experienciales, con el fin de mejorar la salud y el
bienestar de la poblacién, la calidad de los alimentos vy el
respeto al medio ambiente.

En este contexto, cabe mencionar que el turismo
gastronémico es una de las principales tendencias
turisticas y una forma de contribuir al desarrollo local
sostenible. La Organizacién Mundial del Turismo (OMT) lo
define como «una actividad turistica caracterizada por la
experiencia del visitante relacionada con la comida y los
productos, asi como con las actividades conexas
durante el viaje. Ademas de experiencias culinarias
auténticas, tradicionales o innovadoras, el turismo
gastronémico también puede incluir otras actividades
relacionadas, como visitar a productores locales,
participar en festivales gastronédmicos y asistir a clases
de cocina» (Organizacién Mundial del Turismo, 2019).
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Los principales grupos destinatarios de este proyecto son:

pequenos productores familiares de alimentos y bebidas
locales, con el fin de mejorar sus productos y desarrollar
ofertas de productos en el ambito del turismo gastronémico;
prestadores de servicios turisticos que puedan diversificar y
mejorar su oferta a través del turismo gastronémico y la
narracion de los productos y sus contextos culturales;
empresarios agricolas de nuevo ingreso o con menos de 3
afos de actividad, que buscan consolidar el desarrollo de su
negocio a través de estrategias de negocio innovadoras;
artesanos del sector agroalimentario que buscan consolidar su
abastecimiento local en etapas iniciales y sus salidas en
etapas posteriores;

nuevos empresarios activos en el sector del turismo rural, que
buscan integrarse en polos de competencia local;

empresarios y trabajadores del sector de la hosteleria,
restauracion y del comercio de productos regionales que
puedan potenciar su actividad y aportar valor afadido;

jévenes que quieran mejorar sus cualificaciones e integrarse
en el mercado laboral.

Para comprender las necesidades de los destinatarios, se

administré un cuestionario en linea a través de la plataforma

Google Forms y se recogieron 109 respuestas. Las preguntas se

referian a:

preferencias en el proceso de ensefianza/aprendizaje: por
ejemplo, qué temas relacionados con la gastronomia y el
turismo resultaron mas interesantes para los destinatarios, qué
esperaban de un formador en el proceso de aprendizaje en
linea o cudl era la forma de evaluacion preferida;

la plataforma de aprendizaje en linea: por ejemplo, se les
pregunté qué tan importante era la navegacion o el disefio de
la plataforma, pero también la disponibilidad para participar en
términos de horas por semana.

El andlisis de las respuestas revelé varias ideas clave que se

utilizaron para disefar la estructura y el contenido del programa

de capacitacion.
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En particular, los participantes expresaron interés en los siguientes
temas y formatos:

Respecto a las preferencias de ensefianza y aprendizaje, los
participantes identificaron como temas mas interesantes
relacionados con la gastronomia y el turismo:
El turismo gastronédmico como oportunidad de negocio,
marketing en turismo gastronémico,

¢ Maridaje de comida y vino local,

¢ eluso delas TIC y el marketing digital en el sector turistico,
Técnicas de comunicacién y cooperacion.

e Entre otros temas sugeridos estuvieron: la promocion a través
de las redes sociales, las técnicas de cocina tradicional, la
narracion local y la creacién de redes y paquetes turisticos
efectivos.

El método de evaluacion preferido fue una prueba en linea realizada
desde casa o el lugar de trabajo, sin supervision.

En cuanto a la plataforma de aprendizaje en linea, las caracteristicas

mas importantes destacadas por los encuestados fueron:

¢ usabilidad y funcionalidad general,

e conexiones entre pares con otros organismos de formacién o
gestion del turismo y la gastronomia,

¢ vy lafuncion de repositorio de mejores practicas.

Ademas, los participantes expresaron una clara preferencia por el

acceso gratuito a todos los moédulos durante toda la duracién del

programa, con preguntas de prueba o ejercicios al final de cada

maodulo.

En términos de disponibilidad, la mayoria de los encuestados

afirmaron que podrian dedicar alrededor de 5 horas por semana, y

el formato preferido fueron lecciones en linea cortas, a su propio

ritmo, con una duracién de entre 30 minutos y 1 hora.

Esta retroalimentacion fue esencial para adaptar el programa de
capacitacion y la plataforma digital a las necesidades reales de sus
usuarios objetivo.



También se pidié a los encuestados que identificaran las dificultades
que estaban experimentando en sus negocios y muchos informaron
dificultades relacionadas con el acceso a fondos, aspectos
financieros, burocracia, cooperacién y redes.

Ademas, cuando se les preguntd si necesitaban capacitacion, la
mayoria de los encuestados respondiéd  positivamente,
especialmente en marketing, promocién de productos, digitalizacion
y finanzas, algunos también respondieron que tienen problemas
relacionados con la modernizacion de la gastronomia y las técnicas
agricolas modernas.

A partir de los resultados se ha estructurado un curso de
aprendizaje en linea y semiauténomo de 80 horas de ensefianza de
nivel 3 del MEC o superior.

La evaluacién es una prueba en linea en casa y/o en el trabajo sin
supervision, logrando el 80% de respuestas correctas en la prueba
final dard como resultado un certificado de nivel EFQ 3.

Cada tema se desarrolla a través de:
Testimonio de un productor o proveedor turistico,
e Contenidos tedricos,
e Mejores practicas,
¢ Actividades,
e Materiales adicionales para una exploracion mas profunda del
tema,
e Cuestionario para poner a prueba los conocimientos.

Por tanto, el curriculo final en términos de objetivos y resultados de

aprendizaje quedd estructurado de la siguiente manera en las
paginas siguientes.
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PLAN DE ESTU

Médulos Objetivos de la leccion

Médulo 1 Estrategia de
la granja a la mesa

DIOS

Resultados del aprendizaje

Duracion
dela
leccion*

Médulo 2 Andlisis
entre atractivos

locales

Médulo 3 El turismo
gastronémico como
oportunidad de
negocio

Conseguir que el alumno sea capaz .
de: guir q P82 1| alumno podra:
éom render los princioales -Ser consciente de los problemas
ob'etiv?)s de la estthe i: De la ambientales y sociales asociados
Grjan‘a o la Mesa g a la agricultura a nivel de la UE y la
! o . capacidad de incorporar practicas
- Identificar las oportunidades que
" responsables.
ofrece a los pequerios productores Ser capaz de establecer 8 horas
= G @ ey s manten; relaciones con oZros
de produccién y comercializacion
sostenibles de acuerdo con los (PG (TaEloe, RS,
rincipios de la politica De la restaurantes y organizaciones de
(piran':a la Mesap apoyo para fortalecer la
! comunidad agricola local.
El alumno seré capaz de
- Analizar e identificar los distintos
factores de atraccion entre el
turismo global (internacional) y
local (regional o nacional).
o - Diferenciar segmentos de
Conseguir que el alumno sea capaz _ g .
" . mercado segln las expectativas y
de:- Analizar las preferencias referencias de los pablicos 8 horas
LU EeeiE el oE | EERA turisticas y valorar la autenticidad P o P!
objetivos
- Reconocer y responder a las
iferentes motivaciones de los
diferent t de |
turistas locales e internacionales
- Apreciar el reconocimiento del
patrimonio mundial
El alumno podra:
o - Disenar ofertas de turismo
Conseguir que el alumno sea capaz . .
de: gastronémico que combinen las
e tradiciones culinarias locales con
-Identificar y desarrollar productos . .
e P o las necesidades del turismo
turisticos gastronémicos singulares
Incorporar la cultura y el EEET:
atrimgnio local al via'Z culinario. - Integrar la cultura local, la historia| 6 horas
P Crear ofertas de turiJsmo |y las tradiciones culinarias en la
astronémico innovadoras experiencia turistica para hacerla
g . : mas auténtica y atractiva.
sostenibles y centradas en el L
cliente - Crear experiencias memorables
: que resuenen con las necesidades
de los turistas.
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PLAN DE ESTUDIOS

Duracion
Médulos Objetivos de la leccion Resultados del aprendizaje dela

leccién*

Médulo 4 Sznsegwr que el alumno sea capaz el el

Motivaciones . L - Desarrollar estrategias para
o - Analizar las motivaciones P, L .
psicolégicas e L . influir en las decisiones turisticas |7 horas
. . turisticas en las experiencias .
innovacion en el - Crear ofertas gastronémicas més

5 ' |gastronémicas . b
turismo gastronémico . . atractivas y exitosas
- Aplicar enfoques innovadores en

el turismo gastronémico

El alumno podra:

- Desarrollar una perspectiva
critica integrada que permita
optimizar las inversiones
(costos/esfuerzos) en marketing.

- Analizar estrategias de marketing
- Disenar e implementar
herramientas de marketing

Conseguir que el alumno sea capaz
de:

\leleluilen el 711y 1 | -Comprender los fundamentos del
marketing.

9 horas

El alumno podra:

- Planificar estratégicamente
(establecer objetivos claros,
disefar una hoja de ruta detallada,
considerando los recursos y las 10 horas
limitaciones del mercado)

- Analizar el aspecto financiero

- Organizar y gestionar proyectos
- Adaptarse y resolver problemas

Conseguir que el alumno sea capaz
de:
-Comprender los principios,
el lIeRERE e EE s herramientas y pasos

negocios fundamentales involucrados en la
elaboracién de un plan de
negocios.

Conseguir que el alumno sea capaz |El alumno seré capaz de
Médulo 7 TIC de: -Establecer las bases para una
oo BT e | -Utilice campanias de marketing campana de marketing digital
gastronémico y digital para promocionar productos |[-Comprender las ventajas de
peiciegellic By obtener visibilidad. utilizar Google Ads y anuncios en
redes sociales

12 horas
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PLAN DE ESTUDIOS

Médulos Objetivos de la leccion

Resultados del aprendizaje

Duracion

dela
leccion*

El alumno podra:
- Implementar précticas
adecuadas de seguridad
. alimentaria
Conseguir que el alumno pueda: . .
P - Comprender mejor las diferentes
-Comprender cémo ofrecer y 3 R
. . formas de garantizar la calidad en
o garantizar la calidad de su oferta . P
Mddulo 8 Proceso de . ) ) el turismo gastronémico. 10 horas
. . turistica gastronémica asi como e X . "
calidad y etiquetado . - Identificar, diferenciar y aplicar
conocer los distintos sellos y . o
e sellos de calidad, sostenibilidad y
programas de certificacion. o g
certificacion relevantes en el
turismo gastronémico.
- Incorporar précticas sostenibles
en las ofertas de turismo
gastronémico
. El alumno podra:
Conseguir que el alumno sea capaz " .
de: - Analizar los beneficios y
> o . limitaciones para los productores
Vleleltllererer e S ) |- Familiarizarse més con la . P P!
o . . de diferentes modelos de SFSC
eelnerelilgkiele Sl diversidad de las cadenas cortas
. L " - Desarrollar una cadena de
alimentos para de suministro de alimentos L 8 horas
" suministro corta adaptada a un
promover la -Comprender el valor sostenible . .
- o By . . negocio o grupo de negocios
g areteten el (econémico, social y ecolégico) de o
L especifico
las Cadenas Cortas de Suministro . .
y - Vincular el SFSC con el turismo
de Alimentos
(mercados locales, restaurantes,
etc.)
El alumno podra:
- Identificar la capacidad turistica
Conseguir que el alumno sea capaz [existente vinculada con la
de roduccién/patrimonio cultural
Médulo 10 o . 2 G
o -Familiarizar a los estudiantes con |- Desarrollar actividades
Hospitalidad y . 8 horas
o los componentes esenciales para [sustentables en la
prestacion de PO 5 q q 8
- . elevar la hospitalidad en el turismo [finca/negocio/ofreciendo una
servicios al turista P Lo .
gastronémico. experiencia de vida.
- Mejorar la actitud hacia los
visitantes (locales y extranjeros)

*La duracion de la leccién incluye la lectura de la leccion, las actividades, el
cuestionario y los recursos complementarios.
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Encuentre mas en CultourGastronomy.eu o en
nuestras cuentas de Facebook e Instagram.




