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1. DATOS DE IDENTIFICACION

UNIDAD DE APRENDIZAJE
0 MODULO

TURISMO GASTRONOMICO

Clave:

2661

Ubicacion

Sexto semestre, Etapa disciplinar, Academia Econdmico Administrativo

Horas y créditos:

Tedricas: 100h Practicas: 24h Estudio Independiente: 48 hr

Total de horas: 124h | créditos: 6

Competencia (s) del perfil
de egreso a las que
aporta:

E6. Utiliza los recursos gastrondmicos regionales para rescatar y preservar la cultura
sinaloense, atendiendo a criterios de sustentabilidad.

E8. Promociona la cultura gastrondmica nacional para la conservacion y utilizacion de
los productos representativos mexicanos, con su enfoque sustentable.

E10. Promociona la cultura gastrondmica nacional para fortalecer el turismo,
aprovechando los recursos gastrondmicos regionales con enfoque sustentable

Componentes de la
competencia que se
desarrollan en la Unidad
de Aprendizaje:

Utilizar los recursos de la gastronomia para preservar la cultura sinaloense.
Promocionar la cultura gastrondmica para preservar los productos representativos
mexicanos.

Promocionar la cultura gastrondmica nacional para fomentar el turismo,
aprovechando los recursos gastrondmicos con enfoque sustentable.

Unidades de aprendizaje
relacionadas:

Historia de la gastronomia universal.
Historia de la gastronomia mexicana.
Gastronomia mexicana.

Gastronomia sinaloense.

Planeacion y organizacion de eventos.

Responsables de elaborar
el programa:

LAE. Josué Lamas Sanchez Fecha: 15/03/2019

Responsables de
actualizar el programa:

LAE. Josué Lamas Sanchez Fecha: 10/02/2020

2. PROPOSITO

Aprende a dirigir proyectos enfocados a capitalizar los recursos patrimoniales que propicien el desarrollo de
comunidades donde se desarrolle el turismo, promoviendo y conservando el patrimonio cultural nacional e
internacional. En busca de proteger, preservar y difundir las manifestaciones culturales, poniendo especial énfasis en
las del patrimonio gastronémico, explotando de manera sustentable el patrimonio cultural de sitios y destinos con

vocacion turistica.

3. SABERES

Tedricos: °

Identifica y documenta las manifestaciones culturales y gastrondmicas que integran el
patrimonio de destinos turisticos.

Analiza y describe el impacto de la actividad turistica en los ambitos econdmico, social,
cultural, ecoldgico, politico y tecnoldgico, evaluando sus efectos positivos y negativos.
Identifica las multiples motivaciones del turista y las diferentes formas para practicar
el turismo a través de su clasificacion, con el fin de poder proponer estrategias de
comercializacion ante los diversos mercados.

Organiza y evalua los recursos y atractivos turisticos que se tienen en los diferentes
destinos turisticos cercanos a su ciudad, de acuerdo con la clasificacion de la ONU.
Clasifica las organizaciones nacionales, internacionales, publicas y las privadas,
detectando su participacion en la organizacién global de la actividad turistica para
identificar el soporte de turismo.




Practicos:

Investiga sobre destinos turisticos, promocionando sus riquezas y atractivos culturales,
gastrondmicos y patrimoniales.

Supervisa proyectos que contribuyan a la valoracidn y difusidn de patrimonios culturales
con finalidades turisticas.

Elabora innovaciones gastrondmicas que conlleven a un atractivo turistico.

Realiza estudios de mercado que permiten conocer las experiencias que demanda el
turismo en el estado de Sinaloa.

Elabora rutas turisticas con enfoque gastrondmico para potencializar el turismo interno
del estado

Actitudinales:

Participara en el disefio y operacion de campanias de difusién del

patrimonio cultural y gastrondmico para el turismo.

Valora los elementos que intervienen en la comercializacion del turismo, analizando la
oferta y la demanda turisticas, con el fin de proponer estrategias de comercializacién
ante los diversos mercados.

4. CONTENIDOS

1. Conceptualizacion y evolucion histérica del turismo y el turismo gastronémico. (18 horas)
1.1 Conceptualizacion del turismo y el turismo gastronémico.
1.2 Evolucidn histérica del turismo gastrondmico.

2. El turismo gastrondmico como actividad estratégica de clase mundial (20 horas)
2.1 Impactos del turismo gastrondmico.

2.1. 1 Impactos econdmicos

2.1.2 Cifras y estadisticas nacionales
2.1.3 Cifras y estadisticas mundiales
2.2 Impactos Culturales y sociales

2.3 Impactos Ecoldgicos
2.4 Impactos Politicos
2.5 Impactos Tecnoldgicos

3. El turismo y las motivaciones de las corrientes turisticas (14 horas)
3.1 Clasificacidn basica del turismo

3.1.1 Por su origen

3.1.2 Por su caracter econdmico

3.1.3 Por su permanencia
3.1.4 Por su forma de viajar
3.2 Motivaciones del Turista

4. Mercadotecnia orientada al turismo gastronémico. (18 horas)

4.1 Caracteristicas del turista

4.2 Componentes de la mercadotecnia turistica
4.3 Instrumentos de difusion de la mercadotecnia turistica
4.4 Investigacion de mercado en el sector turistico.

5. Definicion de mercados turisticos y su relacion con la gastronomia (20 horas)

5.1 Desarrollo de herramientas de recoleccidn de datos

5.2 Administracion de datos y definicion de perfiles de turista

5.3 Tipificacidn de experiencias turisticas y gastrondmicas demandadas por la poblacién y su importancia en la

decision de consumo

6. Rutas gastrondmicas-turisticas (34 horas)




6.1 Creacion y organizacion de rutas gastrondmicas

6.2 Rutas gastrondmicas europeas y su impacto en la economia

6.3 Rutas gastrondmicas de México y Sinaloa

6.3.1 Creacion y organizacion de rutas turisticas en el pais y en el estado de Sinaloa

6.3.2 Estructura de la oferta turistica y gastrondmica ofertada en el pais y el estado

6.3.3 Organismos nacionales, estatales y locales que coadyuvan a la generacion de valor en el sector turistico
6.3.4 Importancia del Sector privado para la creacién de rutas gastrondmicas-turisticas

6.3.5 Creacion y organizacion de rutas turisticas con impacto gastrondmico en el pais y en las regiones: norte,
centro-norte, centro y sur del estado de Sinaloa

6.3.6 Presentacion de propuestas comerciales que generen incrementos en la tasa de turismo a nivel nacional e
internamente en el estado de Sinaloa.

34. ACTIVIDADES PARA DESARROLLAR LAS COMPETENCIAS

Actividades sugeridas para el docente:

e Promover el acercamiento y comprension de los conceptos basicos, el funcionamiento y operatividad del
turismo como un fendmeno socioecondmico de nivel mundial, mediante estrategias de aprendizaje
individuales y colectivas, a través de diferentes técnicas didacticas tanto en el aula como en las empresas del
sector y los destinos turisticos.

e Generar el interés por los diferentes aspectos tratados en la materia y vincularlos con las experiencias
propias, las motivaciones de las personas al viajar y los tipos de turismo que han surgido gracias al avance
tecnoldgico y el desarrollo de los medios de comunicacion.

e Concientizar a los estudiantes de Gastronomia en la importancia de generar un desarrollo turistico
sustentable, con el fin de conservar los recursos que los destinos poseen y que se consideran no renovables.

e Utilizar una variedad de técnicas e instrumentos de evaluacion, con el fin de que el aprendizaje sea
significativo y permanente en los estudiantes.

Actividades sugeridas para el estudiante:
e Lectura previa del tema.
e Ejercicios sobre la ética profesional.
e Aplicacion de los instrumentos.
e Aplicacién de los instrumentos para el diagnéstico.
e  Participacidn activa y dindmica en todas y cada una de las actividades implementadas por el docente.
e Participar de manera proactiva en la retroalimentacién de tareas y trabajos encomendados previamente por
el docente.
e Recopilacidn y analisis de datos estadisticos sobre la oferta y demanda turistica con enfoque gastrondmico.
e Llevar acabo busqueda de informacion desde diferentes marcos de referencia.
e Realizar los trabajos en equipo y colaborativos conforme a las instrucciones dadas por el docente.
e Asistir a clases en horarios acordados por la unidad académica.
e  Entregar las evidencias de forma puntual.

6. EVALUACION DE LAS COMPETENCIAS

6.1. Evidencias Indicadores de calidad generales

1. Evaluacion Escrita 1. Identifica y documenta las manifestaciones culturales y gastrondmicas que

2. Exposiciones grupales integran el patrimonio de destinos turisticos

3. Trabajos de investigacion 2. Analizay describe el impacto de la actividad turistica en los ambitos econdmico,

4. Elaboracion de campafias de | social, cultural, ecoldgico, politico y tecnolégico, evaluando sus efectos positivos
difusion y negativos.

5. Elaboracion de rutas turisticas | 3. Investiga sobre destinos turisticos, promocionando sus riquezas y atractivos
gastrondmicas culturales, gastrondmicos y patrimoniales.

4. Supervisa proyectos que contribuyan a la valoracion y difusion de patrimonios
culturales con finalidades turisticas.




5. Supervisa proyectos que contribuyan a la valoracion y difusién de patrimonios
culturales con finalidades turisticas. Elabora innovaciones gastrondmicas que
conlleven a un atractivo turistico.

6.3. Calificacion y acreditacion:

Para obtener la calificacion final del alumno, podran considerarse los siguientes criterios de evaluacion, los cuales
podran ser modificados tomando en cuenta las necesidades y propuestas del docente y los estudiantes.

Se realizaran evaluaciones parciales de manera escrita.

Se realizaran exposiciones en equipo.

Se realizaran tareas de investigacidon tanto en equipo como en modalidad individual.

La participacion del alumno serd considerada a través de sus tareas y aportaciones durante la clase.
El alumno tendrd derecho a examen ordinario si cumple con el 80% de asistencias en el semestre.
El alumno tendrd derecho a examen extraordinario si cumple con el 60% de asistencias en el semestre.
La calificacion se integrara de la siguiente forma:

Calificacion parcial:

Examen 50%

Asistencia 20%

Participacion: 10%

Tareas: 20%

Calificacion final:

Calificaciones parciales: 60%

Trabajo final: 20%
Examen Ordinario: 20%

7. FUENTES DE INFORMACION




Bibliografia bdsica

Autor (es) Titulo Editorial Afo URL o biblioteca
digital donde esta
disponible
Molina Turismo y Ecologia Trillas 2000
Sergio
Bibliografia complementaria
Autor (es) Titulo Editorial Afo URL o biblioteca
digital donde esta
disponible
Gurria  Di- Introduccidn al turismo trillas 1993
bella,
Manuel
Jiménez Turismo, Estructura y McGrawHill 1994
Martinez, Desarrollo
Alfonso
Jimenez Desarrollo Turistico vy Porrua 1995
Martinez, Sustentabilidad
Alfosno

8. PERFIL DEL PROFESOR:

Licenciado en Administracion, turismo o area similar, deseable acentuacion en el drea de turismo.
Experiencia en la imparticion de cursos y talleres del area turistica minima de 2 afios.

Experiencia en la integracidn de proyectos turisticos y/o en programas de difusion turistica de 2 afios como minimo.




