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FACULTAD DE TURISMO - ASENTAMIENTO NEUQUEN - COD.:......
DEPARTAMENTO: SERVICIOS TURISTICOS COD.:......
AREA: SERVICIOS TURISTICOS COD.:......
PROGRAMA DE: CIRCUITOS GASTRONOMICOS COD.: ......

1. PLANIFICACION DE LA CATEDRA
1.1.- DATOS DE LA CATEDRA EN RELACION A LA CARRERA:

CARRERA: LICENCIATURA EN GERENCIAMIENTO GASTRONOMICO - PLAN N2 553/11 - COD:.................

1.2.- EQUIPO DE LA CATEDRA: (En primer lugar colocar el encargado de Catedra)

APELLIDO Y NOMBRES LEGAJO CARGO Y DEDICACION
Mg. Fabiana Andrea Quadrini 54.547 Profesora Adjunta Exclusiva
Mg. Patricia Roxana Hernandez 59.629 Profesora Adjunta Parcial

1.3.- PROGRAMA DE CATEDRA
FUNDAMENTACION

La asignatura CIRCUITOS GASTRONOMICOS, de duracién cuatrimestral, pertenece al Area Servicios
Turisticos, Orientacidn Prestaciones Turisticas del Departamento de Servicios Turisticos de la Facultad de
Turismo, y se ubica en el cuarto afno de la carrera Licenciatura en Gerenciamiento Gastronémico.

El disefio del Plan de estudio de la carrera Licenciada/o en Gerenciamiento Gastrondmico, procura tu
formacion como profesional con competencias que te hagan capaz de dirigir negocios en el dambito
culinario desde el surgimiento de una idea hasta su realizacidn, pudiendo ademas desarrollar capacidades
para dar consultoria y asesorar a empresas de alimentos y bebidas para contribuir exitosamente al logro
de sus objetivos, disefiando y ejecutando creativamente productos gastronémicos. Esto coadyuvara a la
promocién de la cultura, la historia y tradiciones gastronédmicas de la zona de influencia, zona geogriéfica,
provincia o pais; buscando siempre preservar la identidad.

Bajo esta perspectiva, la asignatura CIRCUITOS GASTRONOMICOS te propone retomar, resignificar e
integrar algunos conceptos y procedimientos de otras asignaturas de la carrera, a los efectos de
aproximarlos en la elaboracién de un circuito concreto. Este consistird en el disefio y /o redisefio de un
producto u oferta gastronédmica actual y/o potencial, teniendo en cuenta los componentes que integran
un programa y/o circuito gastronémico, y la aplicacion de estas propuestas en relacion al destino elegido.

Las empresas de servicios en forma conjunta con el sector publico deberian participar en modo
permanente en procesos que agreguen valor a efectos de sostener el desarrollo del lugar y mantener el
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impulso una vez que éste comience. Contar con recursos, no es suficiente. La actividad turistica a
desarrollarse en un pais o regién debe estar enmarcada en la organizacidn y gestion de politicas y
estrategias que guien los esfuerzos tanto del Estado como del sector privado, para poder optimizar los
recursos disponibles y reducir al maximo los posibles impactos negativos que cualquier actividad
econdmica, incluyendo al turismo, puede generar.

La diagramacién y puesta en préctica de los CIRCUITOS GASTRONOMICOS requiere siempre del
acompafiamiento de los estados locales, provinciales y nacionales, mediante un compromiso real y
efectivo que permita sostener estas iniciativas e incentivar la integracion de las poblaciones locales en
red. En este sentido, es clave la accién estatal para superar las dificultades y promover acciones de
mediano y largo plazo para estimular un desarrollo turistico sostenible.

Los CIRCUITOS GASTRONOMICOS contribuyen a la mejora de la imagen del destino, diversificando la
oferta mediante la diferenciacién de productos, generando una ventaja competitiva frente a la
competencia, permitiendo alcanzar mayores cuotas de mercado. En tal sentido, la Organizacidn para la
Cooperacidén y el Desarrollo Econémico (OCDE)' indica que 25% de los viajeros considera la comida en el
momento de seleccionar un destino y uno de cada dos muestra interés en los paseos gastrondmicos.

Sin duda, el Turismo Gastronémico, como fenédmeno turistico, segun la Organizacién Mundial del Turismo
(OMT)?, ha crecido considerablemente y se ha convertido en uno de los mds dindmicos y creativos
segmentos del turismo. Tanto destinos como empresas turisticas consideran a la gastronomia como de
suma importancia a fin de diversificar el turismo y por ende estimular el desarrollo econdmico local,
regional y nacional.

La programacion de circuitos gastronémicos puede plantearse a través de paquetes turisticos, visitas
guiadas, itinerarios y rutas turisticas. El disefio de tales programas implica un trabajo profundo, de
analisis por parte de quienes lo disefian, con el objeto de ofrecer un producto competitivo y sustentable,
tanto a los mercados internos como a los internacionales. Conocer esta labor a través de su practica,
resulta una herramienta muy util a los estudiantes, quienes descubren entre otras cosas, una importante
relacién teorfa-practica. Podras elegir para trabajar en determinados destinos de tu lugar de origen,
segun principales productos turisticos- gastronémicos de la Argentina.

Entendemos como “actuales” aquella diversidad de productos que contiene la Argentina y la gran
potencialidad de desarrollo de su aprovechamiento que la mayoria aun requiere. Por “potenciales”
aquellos que son incipientes y que por sus caracteristicas pueden ser desarrollados para transformarlos
en actuales.

Los circuitos turisticos en los destinos seleccionados, deberdn visualizar con claridad los roles que
desempefian en la economia local, nacional e internacional.

Por otro lado, las nuevas tecnologias de la comunicacién y la informacién -TIC- han potenciado el
aspecto comunicativo en la educacién y en la sociedad. Diferentes tipos de discursos, imagenes fijas o en
movimiento, distintos emisores y receptores: el mundo de la comunicacién en las universidades es
amplisimo, y puede convertirse en un objeto de andlisis y reflexién para mejorar las comunicaciones
tradicionales e incorporar otras a partir de la tecnologia. Nuestro propdsito es brindarte los recursos
necesarios para que puedas integrar las nuevas tecnologias de la informacién y de la comunicacién a la
actividad de aprendizaje, favoreciendo asi la transformacién y construccién del conocimiento, mediante

! https:/fwww.oecd.org/centrodemexico/laocde/
2 http://www2.unwto.org/es
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la apropiacion de lenguajes del mundo digital y la posibilidad de convertirse en productores de
contenidos en linea, promoviendo la integracion de las TIC en el proceso de aprendizaje.

OBJETIVOS

OBJETIVO GENERAL

Elaborar circuitos gastronédmicos actuales y/o potenciales en destinos y /o regiones de la Argentina,
tendiente al logro de productos innovadores y sustentables, orientados al turismo experiencial, a partir
de la interaccién demanda-recursos naturales-culturales- emprendimientos.

OBJETIVOS PARTICULARES

@ Disefiar CIRCUITOS GASTRONOMICOS de interés turistico - recreativo de indole receptivo,
adaptados s las nuevas tendencias del mercado, para ampliar la oferta regional y nacional de
nuestro pais.

& Elaborar circuitos gastrondmicos, en funcién del perfil de la demanda y la oferta, basados en
productos innovadores y sustentables del destino seleccionado.

# Implementar las etapas/pasos metodoldgicos para la confeccidn de un circuito gastronémico,
teniendo en cuenta la combinacion de distintos servicios.

CONTENIDOS (Programa analitico organizado en ejes conceptuales o tematicos)

Contenidos

UNIDAD I: PRODUCTO TURISTICO GASTRONOMICO.

El producto: concepto y alcances. Tipos de productos: Terminologia y clasificacion utilizada para definir
el programa y/o producto turistico: ruta turistica, itinerario personal, visita guiada, paquete turistico.
Tipos y subtipos de rutas. Particularidades del producto gastronédmico. La innovacidn en el disefio de los
circuitos gastrondmicos. Escenarios y accesibilidad. Antecedentes y andlisis de las principales tendencias
de los programas turisticos - gastrondmicos de Argentina que se ofrecen en el mercado. Los ODS y su
relacién con los circuitos gastrondmicos. — Productos responsables - memorables.

BIBLIOGRAFIA BASICA

- Apollonio, Adriana, Galloni Balmaceda, Ma. Nélida; Mercuri, Marcela “Accesibilidad al Turismo
cultural”. Comisidén para la preservacion del patrimonio Histdrico Cultural de la Ciudad de Buenos Aires.
“Turismo Cultural”. Buenos Aires. 2005 https://www.folkloretradiciones.com.ar/literatura/temas_12.pdf

-Asociacion de Hoteles, Restaurantes, Confiterias y Cafés: AHRCC “Cémo integrar la Oferta
gastrondmica agregando valor al turismo de la Ciudad de Buenos Aires” ISBN: 978-987-3898-03-7 -
Fundacién ProTurismo - Edicidn 2015 —

-Bacigalupo, Maria: “Estrategias para el desarrollo de emprendimientos gastronémicos vinculados al
turismo y a la economia del microemprendedor agropecuario. Universidad Nacional de Quilmes. 2019

-Barrera, Ernesto; Bringas Alvarado, Olivia. “Las Rutas Alimentarias: Una arquitectura turistica basada
en la identidad de los alimentos”. Gastronomic Science: Food for thougt. 2008
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-Chan, Nélida. “Circuitos turisticos. Programacién y Cotizacién”. 4ta Edicion. Ediciones Turisticas.
Argentina 2005. ISBN 978 -987-9473-72-6

-Guia para el Desarrollo del Turismo Gastronémico (oMmT) -
file:///C:/Users/Fabiana/Downloads/OMT%20Gu%C3%ADa%20para%20el%20Desarrollo%20del%20Turismo%2
oGastron%C3%B3mico%20(1).pdf

-Hernandez Ramirez, Javier. Pasos 24 Revista de Turismo y Patrimonio Cultural. Volumen 9. N°2. 2011

- El turismo y los Objetivos de Desarrollo Sostenible
_https://www.e-unwto.org/doi/pdf/10.18111/9789284419937

- Manual del Turismo Gastronémico — CocinaAR, Cocina Argentina
Secretaria de Turismo - Subsecretaria de Desarrollo Turistico
https://www.yvera.tur.ar/cocinar/documentos/9f6b722f-1b8f-4adc-b631-e84b4083442a.pdf

-Plan de Marketing de Turismo gastrondmico de la Republica Argentina — 2017 -2020
https://www.yvera.tur.ar/cocinar/documentos/atabegca-ocfb-42d4-boe2-da7c0736481a.pdf

- Recetario Gastrondmico Norte Neuquino 2020.- IPET N° 1 Anexo 9 — Andacollo

-Schluter, Regina. “Turismo y Patrimonio Gastrondmico: una perspectiva”. Centro de Investigaciones y
Estudios Turisticos. Buenos Aires. 2006

UNIDAD II: EL PROCESO DE DISENO DEL PRODUCTO GASTRONOMICO

El proceso de produccién de Programas Gastrondmicos: determinantes del producto. Descripcion del
proceso de produccién: programacion y diagramacion del circuito: la investigacion de la zona, el analisis
de accesibilidad, la seleccidn de centros de pernoctes y atractivos. La confeccién del itinerario.

BIBLIOGRAFIA BASICA:
-Chan, Nélida. “Circuitos turisticos. Programacion y Cotizacion”. ”. 4ta Edicién. Ediciones Turisticas.
Argentina 2005. ISBN 978 -987-9473-72-6

-Guia para el Desarrollo del Turismo Gastronémico (oMT) -
file:///C:/Users/Fabiana/Downloads/OMT%20Gu%C3%ADa%20para%20el%20Desarrollo%20del%20Turismo%2
oGastron%C3%B3mico%20(1).pdf

- Manual del Turismo Gastronémico - CocinaAR, Cocina Argentina
Secretaria de Turismo - Subsecretaria de Desarrollo Turistico
https://www.yvera.tur.ar/cocinar/documentos/9f6b722f-1b8f-4adc-b631-e84b4083442a.pdf
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UNIDAD IiI: LA EJECUCION DEL PROGRAMA GASTRONOMICO

La redaccidn del Programa/Resultado. Narrativa e identidad local. La elaboracién del material
promocional. Comunicacién online y offline de los Circuitos Gastronédmicos. Control de calidad del
programa.

BIBLIOGRAFIA BASICA:
- Chan, Nélida. “Circuitos turisticos. Programacién y Cotizacion”. ”. 4ta Edicién. Ediciones Turisticas.
Argentina 2005. ISBN 978 -987-9473-72-6

- Fishman, Fernando. “Mostrar la ciudad, relatar el pasado: la narrativa y la memoria en la actividad
turistica”. Comisidn para la preservacidn del patrimonio Histdrico Cultural de la Ciudad de Buenos Aires.
“Turismo Cultural”. Buenos Aires. 2009
https://www.buenosaires.gob.ar/areas/cultura/cpphc/archivos/libros/temas 26.pdf

- Guia Turistica de Villa Regina. Municipalidad de Villa Regina

BIBLIOGRAFIA BASICA:(con nimero de ISBN)

Titulo: “Accesibilidad al Turismo cultural”

Autor(es): Apallonio, Adriana: Nélida, Balmaceda; Marcela, Mercuri.-

Editorial: Comisidn para la preservacién del patrimonio Histérico Cultural de la Ciudad de Buenos Aires. “Turismo
Cultural”. Buenos Aires

Edicién: 2005.-

Biblioteca: (SI/NG}

Titulo: “Cémo integrar la Oferta gastronémica agregando valor al turismo de la Ciudad de Buenos Aires”
Autor(es): AHRCC: Asociacion de Hoteles, Restaurantes, Confiterias y Cafés

Editorial: ISBN: 978-987-3898-03-7 — Fundacién ProTurismo - Edicién 2015 —

Edicidn: -

Biblioteca: (SI/NO) Consta en formato digital en PEDCO-

Titulo: “Estrategias para el desarrollo de emprendimientos gastrondmicos vinculados al turismo y a la economia del
microemprendedor agropecuario.

Autor(es): Bacigalupo, Maria Julia

Editorial:

Edicién: 2019.-

Biblioteca: (St/NO)— Consta en formato digital en PEDCO

Titulo: “Las Rutas Alimentarias: Una arquitectura turistica basada en la identidad de los alimentos”.
Autor(es): Barrera, Ernesto; Bringas Alvarado, Olivia.-

Editorial: Gastronomic Science: Food for thougt. 2008

Edicidn:

Biblioteca: (St/NO) Consta en formato digital en PEDCO.-

Titulo: “Circuitos turisticos. Programacién y Cotizacion”

Autor(es): Chan, Nélida

Editorial: ISBN 978-897-9473-72-6. Ediciones Turisticas. Argentina 2005
Edicion: 4ta Edicion.-

Biblioteca: (S/NO). Consta en formato digital en PEDCO
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Titulo: Guia para el Desarrollo del Turismo Gastronémico (OMT) -

Autor(es): OMT — Organizacion Mundial del Turismo -

Editorial: -

Edicidn: -

Biblioteca: (S}/NO) Consta digitalizado
file:///C:/Users/Fabiana/Downloads/OMT%20Gu%C3%ADa%20para%20el%20Desarrollo%20del%20Turismo%20Gastr
on%C3%B3mico%20(1).pdf

Titulo: Manual del Turismo Gastronédmico — CocinaAR, Cocina Argentina -

Autor(es): Secretaria de Turismo — Subsecretaria de Desarrollo Turistico

Editorial:

Edicidn: Biblioteca: (St/NO) Consta digitalizado https://www.yvera.tur.ar/cocinar/documentos/9f6b722f-1b8f-4adc-
b631-e84b4083442a.pdf

Titulo: Pasos 24 Revista de Turismo y Patrimonio Cultural
Autor(es): Hernandez Ramirez, Javier

Editorial:

Edicidn: Volumen 9. N°2. 2011

Biblioteca: (SI/NG}

Titulo: “Turismo y Patrimonio Gastrondmico: una perspectiva”
Autor(es): Schluter, Regina

Editorial: Centro de Investigaciones y Estudios Turisticos. Buenos Aires.
Edicién: 2006

Biblioteca: (SI/NG) Consta digitalizado en PEDCO

Titulo: Plan de Marketing de Turismo Gastronémico de la Republica Argentina —2017/2020

Autor(es):

Editorial:

Edicion:

Biblioteca: (S}/NO) Consta digitalizado http://www.eldiariodeturismo.com.ar/2016/09/15/exitoso-encuentro-para-
potenciar-la-gastronomia-chaquena-argentina/

Titulo: “Mostrar la ciudad, relatar el pasado: la narrativa y la memoria en la actividad turistica”. Comisidn para la
preservacion del patrimonio Histérico Cultural de la Ciudad de Buenos Aires.

Autor(es): Fishman, Fernando

Editorial: Comisidn para la preservacion del patrimonio Histérico Cultural de la Ciudad de Buenos Aires. “Turismo
Cultural”. Buenos Aires. 2009

Edicién: 2005

Biblioteca: (SI/N©) Consta impreso en biblioteca y obra en formato digitalizado
https://www.buenosaires.gob.ar/areas/cultura/cpphc/archivos/libros/temas 26.pdf

Titulo: “La disciplina de la innovacién”

Autor(es): Peter Druker

Editorial:

Edicion:

Biblioteca: (S/NO) Consta digitalizado www.inn-edu.com/Innovacion/InnovacionDrucker.pdf. 2004.
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BIBLIOGRAFIA DE CONSULTA: (con nimero de ISBN)

Titulo: “Asistencia y Guia de grupos”.

Autor(es): Cabo Nadal, Ménica.

Editorial: Thomson Paraninfo - Espafa

Edicién: 2004.-

Biblioteca: (SI/NO) - Obra en formato digital https://www.google.com.ar/webhp?sourceid=chrome-
instant&rlz=1C1ICHNU_enAR346&ion=1&espv=2&ie=UTF-
8#q=%E2%96%BA+Cabo+Nadal%2C+M%C3%B3nica.+%E2%80%9CAsistencia+y+Gu%C3%ADa+de+grupos%E2%80%9D.+Ed
itorial+ Thomson+Paraninfo.+Espa%C3%B1a+2004.-

Titulo: “Ciclo Ampliar destinos”

Autor(es): CAT — Camara Argentina de Turismo -

Editorial: -

Edicidn: 2020

Biblioteca: (SI/NO) - Obra en formato digital https://youtu.be/OLohgoc2pfc

Titulo: El circuito foodie en Villa Crespo no para de crecer

Autor(es): -

Editorial: Clarin Gourmet

Edicién: Consta en formato digital https://www.clarin.com/gourmet/villa-crespo-nuevos-restaurantes-
bares _o_QL1othED_.html

Biblioteca: (S{/NO)

Articulos seleccionados de publicaciones periddicas por medios electrénicos y/o gréficos,
paginas web y material bibliografico adicional a ser provisto por la Catedra y/o estudiantes
durante todo el afio lectivo en funcidn de los temas a tratar. Es de destacar que la utilizacién
de los sitios web seleccionados para la realizacion de las Actividades Practicas, pueden
presentar modificaciones, debido a la permanencia o no de los mismos en Internet.

PROPUESTA METODOLOGICA: (Incluir las salidas, eventos, visitas, etc.)

La asignatura tiene una duracién cuatrimestral, durante la cual se realizardn encuentros
presenciales y/o virtuales a través de la Plataforma de Educacidén a Distancia - PEDCO-.

Como parte de las actividades propuestas para el disefio de Circuitos Turisticos se
implementaran diferentes recursos didacticos de trabajo con el objeto que puedas analizar
textos desarrollados en formato power point, textos complementarios, videos, y actividades
practicas confeccionadas para cada unidad.

Para el desarrollo del Producto/Circuito Gastrondmico a disefiar brindaremos una Guia
metodolégica formal no concluyente.doc . La misma contiene las diversas etapas para el
desarrollo del producto a trabajar, de acuerdo al cronograma establecido. En la misma, también
encontrards los aspectos formales y requisitos para la presentacién final del Circuito
Gastrondmico.
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https://www.google.com.ar/webhp?sourceid=chrome-instant&rlz=1C1CHNU_enAR346&ion=1&espv=2&ie=UTF-8&q=%E2%96%BA%2BCabo%2BNadal%2C%2BM%C3%B3nica.%2B%E2%80%9CAsistencia%2By%2BGu%C3%ADa%2Bde%2Bgrupos%E2%80%9D.%2BEditorial%2BThomson%2BParaninfo.%2BEspa%C3%B1a%2B2004.-
https://youtu.be/OLoh90c2pfc
https://www.clarin.com/gourmet/villa-crespo-nuevos-restaurantes-bares_0_QL1othED_.html
https://www.clarin.com/gourmet/villa-crespo-nuevos-restaurantes-bares_0_QL1othED_.html
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Cada etapa, en forma consecutiva, deberd ser subida al Foro de la Plataforma de la Universidad
Nacional del Comahue - www.pedco.uncoma.edu.ar -, para ser socializada con el resto de tus
companferos/as, donde puedan valorar la utilidad, la pertinencia y la aplicabilidad de las
actividades practicas, tedricas y recursos utilizados en cada tema haciendo uso de herramientas
sincrénicas (en el mismo tiempo como el caso del chat, meet, zoom etc.) como asincrénicas
(foros, contenidos en diversas presentaciones, tareas, etc.).

Este afio desde la catedra les proponemos que desarrollen circuitos gastrondmicos en las
diferentes regiones del pafs, que integren emprendedores cuyo producto/s de elaboracién
artesanal otorguen identidad territorial a los circuitos disefiados, con el objeto de ampliar la
oferta regional y nacional. En tal sentido, para cada circuito gastrondmico la idea es rescatar la
produccién y productos tipicos - artesanales que conforman cada una de las propuestas
disefiadas.

Sumado a ello, se plantearan actividades practicas que abordaran el marco tedrico de la
asignatura. Las mismas, deberan ser desarrolladas, y subidas al Espacio de Tareas habilitado en
PEDCO. Los contenidos abordados en cada actividad, deben ser socializados a través de los
encuentros a determinar.

({QUE SE NECESITA PARA LLEVAR ADELANTE EL PROGRAMA?

- Usar recursos multiples: material disefiado para la asignatura, archivos en la web,
exposiciones individuales/grupales, salidas de campo, etc.

- Analizar distintos tipos de programas turisticos alternativos.

- Identificar y experimentar fortalezas y debilidades en relacidn a la propuesta de trabajo
de cada alumno.

- Observar los propios sentimientos respecto a dicha propuesta de trabajo

- Interactuar con los propios compafieros/as, intercambiando ideas, compartiendo
informacidn, optimizando recursos, etc.

CONDICIONES DE ACREDITACION Y EVALUACION

ACREDITACION

[ Asistencia al 100 % de las clases tedricas, presenciales y virtuales. Sélo se justificara la
inasistencia mediante presentacion de certificado médico emitido por una institucién
publica.-

[ La aprobacion, entrega y exposicion oral - individual y/o grupal - obligatoria en tiempo
y forma -, segun lo establecido en el calendario, de todas las actividades disefiadas por
la catedra, como asi también de los informes parciales de las etapas de la Guia
Metodoldgica, y del Trabajo Final. Las actividades practicas tendran sdélo una instancia de
recuperacion.

VIGENCIA (ANOS): 2022


http://www.pedco.uncoma.edu.ar/
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0  Los docentes iran realizando correcciones parciales de las etapas de la Guia
Metodoldgica con calificacion de:

- Aprobado

- Desaprobado (rehacer completa la etapa).

Cada una de las etapas tiene sélo una recuperacion. En caso que el recuperatorio de dicha
etapa, sea desaprobado nuevamente, no podra seguir cursando la asignatura en condicion de
alumno regular.

[l Aprobaciéon de todas las etapas del proyecto final en su instancia de redaccion vy
asistencia obligatoria a la exposicién oral con nota igual o mayor a 7 (siete), para obtener
la promocién de la asignatura (no se rinde examen final).-

[ No se rinden exdmenes parciales.

EVALUACION

La evaluacién entendida como un proceso permanente, tendra en cuenta aspectos tales como
participacion e involucramiento de estudiante en el proceso de elaboracién con conceptos
innovadores, presentacion formal de los trabajos, vocabulario, utilizacion y aplicacién correcta
de las herramientas metodoldgicas para llevar a cabo el circuito como la incorporacion del marco
tedrico necesario
La nota final de la asignatura surge en funcidn de
® Los propositos generales de la asignatura y de la ponderaciéon entre los resultados
obtenidos en todas las actividades obligatorias
<« El sentido de autonomia para la resolucidn de situaciones conflictivas
@ Laresignificacion de contenidos y procedimientos aprehendidos durante la carrera.
< El esfuerzo de sintesis para expresar conclusiones relevantes para la toma de decisiones
asociadas al circuito.
@& La creatividad y pertinencia de la/s propuesta/s presentada/s.

ESTUDIANTES LIBRES:

Los estudiantes podran rendir EXAMEN FINAL en condicidon de ALUMNO LIBRE. Para ello,
deberan presentar, con una anticipacion de dos semanas previas al examen final, el disefio de
un Circuito Gastrondmico, de un destino seleccionado, avalado por la catedra. Para el disefio
del circuito, se debera seguir lo expuesto en la guia metodoldgica establecida por la catedra,
para la presentacion de un Circuito Gastrondmico en el programa 2022. El trabajo debera ser
realizado de manera individual. Dicho trabajo, debe estar aprobado antes que se sustancie la
mesa de examen final.

Con la aprobacién del mismo, el estudiante debe rendir un examen escrito y uno oral con el
ultimo programa de la asignatura vigente. El escrito es eliminatorio y su aprobacion serd con 4
(cuatro) como minimo. De ser aprobado se tomard una instancia oral que también debera ser
aprobada con 4 (cuatro) como minimo.

Nota: los estudiantes libres deberdn presentarse en los exdmenes finales con el programa vigente correspondiente

VIGENCIA (ANOS): 2022
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FACULTAD DE TURISMO - ASENTAMIENTO NEUQUEN - cob
DEPARTAMENTO: SERVICIOS TURISTICOS cob
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6 - CRONOGRAMA TENTATIVO:
Brimer encuentro: martes, 09 de agosto
UNIDAD FECHA DE ENTREGA A LA PEDCO POR
PARTE DE LOS ESTUDIANTES
PRESENTACION DEL CIRCUITO GASTRONOMICO 30/08
SELECCIONADO
UNIDAD I: FUNDAMENTACION DE LA ELECCION 06/09
DEL DESTINO
UNIDAD II: DIAGNOSTICO DEL DESTINO 20/09
UNIDAD II: DESARROLLO DEL PRODUCTO 04/10
UNIDAD llI: ACCIONES DE PROMOCION - 25/11
REDACCION DEL PROGRAMA
REVISION DEL TRABAJO FINAL 08/11
EXPOSICION ORAL Y CIERRE DE CURSADO 22/11
7 - DISTRIBUCION HORARIA
a. HORARIO DE CLASES TEORICAS/PRACTICAS/LABORATORIO
HORA LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES SABADO
T(P|L|T|P|L|T|P|L|T|P|L|T|P|L|[T]|P|L
08
09
10
11
12
13
14
15 X
16 X
17 X
18 X
19
20
21
22
23
24

VIGENCIA (ANOS): 2022
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b. HORARIO DE CONSULTA DE ESTUDIANTES

DOCENTE LEGAJO N@ DIAY HORA LUGAR
54546 Martes de 14 a 15 hrs AULA

Fabiana Andrea Quadrini

Patricia Roxana Hernandez 59629 Martes de 14 a 15 hrs AULA

7- DISTRIBUCION HORARIA

a. DIAS, HORARIO Y AULA DE CURSADO
MARTES DE 15 A 18 HORAS -

b. CANTIDAD DE HORAS SEMANALES DEDICADAS A CLASES TEORICAS
2 HORAS

c. CANTIDAD DE HORAS SEMANALES DEDICADAS A CLASES PRACTICAS
1HORA

d. DIAS, HORARIO Y LUGAR DE ATENCION DE ALUMNOS DE CADA INTEGRANTE DE CATEDRA
Prof. Fabiana Andrea Quadrini — Martes de 14 a 15 horas -
Prof. Patricia Roxana Hernandez — Martes de 14 a 15 horas -

FIRMA ENCARGADO/A DE CATEDRA: FIRMA DIRECTOR/A DE DEPARTAMENTO:

i
\l
G.U.T. Ivana V. Fuentes
Vice-Directora
Departamento de Servicios Turisticos
Facultad de Turismo

Mg. Fabiana Quadrini
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