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PRESENTACION

El Méaster en Turismo Gastrondémico - Semipresencial es el programa formativo que te proporcionara las
competencias necesarias para gestionar empresas y organizaciones vinculadas al sector del turismo
gastronémico, tanto del ambito publico como privado, de forma eficiente y con un enfoque estratégico,
adecuado a la realidad del sector y a las tendencias mas innovadoras.

MOTIVOS PARA HACER ESTE MASTER

« Formardas parte de un Master con +/ Podras desarrollar tu futuro
respaldo de la Organizacién Mundial del profesional de responsabilidad en el

Turismo (OMT) y Basque Culinary Center,
referencias mundiales en turismo y en
gastronomia.

Casos practicos de profesionales de
referencia en activo con los que
compartiras experiencias, en un formato
abierto, dinamico y cercano.

ambito publico y privado, adquiriendo las
competencias necesarias para la
formulacion de estrategias de
planificacién y gestion.

Adquiriras una vision global del turismo
gastronomico a nivel nacional e
internacional.


http://www.mondragon.edu/mapak/facultad-de-ciencias-gastronomicas
https://www.mondragon.edu/cursos/es/master-profesional-en-turismo-gastronomico
https://www.mondragon.edu/cursos/es/master-profesional-en-turismo-gastronomico
https://www.mondragon.edu/cursos/es/master-profesional-en-turismo-gastronomico

« Aprenderas de grandes profesores </ Podras participar en el programa de
especializados en el sector y recibiras un actividades extras que se organizan

VIVE™™ LA™ "EXPERIENCIA ™ "DE, fonoe e e
ESTUDIAR EN EL DESTlNO DE especializados.  Algunos
TURISMO GASTRONOMICO PORson la asistencia a Fitur,

EXCELENCIA 7~ Mo

v I’articiparés en un programa disefiado </ Disfrutaras de una metodologia y modelo

para sentirlo y vivirlo: aulas del gusto, educativo avanzado para que puedas
visitas de aprendizaje, proyecto fin de continuar con tu experiencia formativa en
master y practicas en empresas. cualquier contexto.

«/ Adquiriras el dominio de los métodos y «/ Realizards visitas de aprendizaje a

técnicas avanzadas en la gestion vy territorios con una enorme experiencia.
promocion de destinos y empresas de En otras ediciones se han visitado
turismo gastrondomico. destinos como La Rioja, Alava, Cataluiia,

San Sebastian y alrededores.

PERSONA DE CONTACTO
« Daras un salto cualitativo en tu carrera

profesional, convirtiéndote en un experto DANIEL BARTOLOME
en turismo gastronémico altamente +34 688 603 800
cualificado para diferenciarte en el cursos@bculinary.com
mercado actual

OBJETIVOS

» Comprender e interpretar el alcance del concepto gastronomia y sus sectores productivos desde
una perspectiva multidimensional.


https://wa.link/hea5if
mailto:cursos@bculinary.com

* Desarrollar habilidades sensoriales que permitan comprender y distinguir los procesos de cata y
degustacion (principalmente ludicas) de productos alimentarios sobre los que se sustentan las
actividades de Turismo Gastrondémico.

» Conocer el alcance de la industria turistica en general y los fundamentos, herramientas y
técnicas para lograr la competitividad y eficacia en la planificacion y gestién de destinos y empresas
de Turismo Gastrondmico en entornos dinamicos.

- Comprender el funcionamiento de los destinos de Turismo Gastronémico en relacién a sus
estructuras y los sectores empresariales que intervienen en la cadena de valor en un territorio,
adquiriendo habilidades para generar el trabajo en red entre los mismos.

* Diseiar productos y experiencias de Turismo Gastrondmico creativas, innovadoras y
competitivas, aplicando los procedimientos adecuados para analizar las posibilidades de desarrollo
en funcién del entorno competitivo, y posicionarlos en los mercados objetivo a través de
herramientas e instrumentos de promocién y comercializacién on y off line eficientes.

« Abordar la relacién con los mercados para captar y generar relaciones exitosas y duraderas con
los turistas gastronémicos con diferentes motivaciones y perfiles.

* Diseiar e implantar planes turisticos y de "marketing"” de Turismo Gastronémico basados en la
investigacion, conocimiento y segmentacion de mercados, planteando estrategias y actuaciones que
permitan captar y satisfacer cuotas crecientes y cada vez mas exigentes de turistas gastronomicos
para destinos y empresas.

DIRIGIDO A

El master esta dirigido a personas con el siguiente perfil:

» Graduados, diplomados, licenciados universitarios con preferencia en titulaciones vinculadas al
turismo, Economia, Direccion y Administracién de empresas, Geografia, Comunicacion, Periodismo,
Gastronomia, etc.

* Profesionales del sector turistico o gastronémico que estén motivados por formarse en este
segmento especifico de producto turistico y por tanto busquen su especializacion.

* Emprendedores y profesionales que quieran reorientarse profesionalmente hacia el Turismo
Gastronémico.

Algunas de las sesiones seran en inglés, por lo que se valorara un nivel minimo B2 (nivel intermedio alto).

Si quieres fusionar Gastronomia y Turismo para dedicarte profesionalmente a tus dos pasiones, éste es tu
master.

Sea cual sea tu formacion y experiencia valoraremos tu perfil individualmente.

¢ Tu perfil es otro y quieres consultarnos? Escribenos a cursos@bculinary.com



mailto:cursos@bculinary.com?subject=contactar

PROGRAMA

Mddulo Asignatura

MO Origen, sostenibilidad y regeneracion

M1 Introduccion al Turismo Gastronémico

M2 Planificacién estratégica del Turismo Gaxs

M3 Conociendo al turista gastronémico

M4 Disefo de productos y experiencias de T

M5 Branding y marketing del Turismo Gastro

M6 Cultura Gastronémica

M7 Gestion de destinos de Turismo Enogast

M8 Creacion y gestion de empresas de Turis

M9 Proyecto Fin de Master

M10 Practicas Curriculares
METODOLOGIA

Este master semipresencial combina la formacion online con la presencial, y sigue una metodologia
de ensefianza-aprendizaje basada en Learning by doing en los siguientes conceptos metodologicos:

PARTE ONLINE:

La primera parte del Master se realiza de forma online donde el programay los contenidos han

sido 100% disenados para la formacion online:

» Contenidos contemporaneos e interdisciplinares, aplicables a tu dia a dia.
* Recursos audiovisuales que muestran entrevistas con expertos.

» Masterclass con invitados y expertos.

» Clases en directo semanales con profesores y colaboradores.

* Actividades y retos: Ejercicios interactivos, entregas, tests, foros, etc.

» Tutor que dinamiza, motiva y da un feedback personalizado.

» Companeros para debatir, aportar ideas, compartir conocimiento.

* Planificacién semanal de las tareas a realizar que forma parte de la evaluacién continua.



PARTE PRESENCIAL

» Sesiones de exposicion conceptuales: En estas sesiones se explicaran los fundamentos
conceptuales de cada materia del médulo a cargo de expertos.

» Master Class: Sesiones donde profesionales de referencia en turismo gastronémico presentaran de
primera mano modelos y experiencias reales de éxito.

» Estudio de Casos Practicos: Se presentaran casos practicos y ejemplos concretos en talleres
especificos en un formato participativo. Estos casos permitiran dinamicas, debates y reflexiones
grupales.

* Aulas del gusto: Catas, degustaciones, talleres y otras actividades vinculadas con la
gastronomia en las instalaciones del BCC que permitan experimentar los contenidos del programa.

* Learning Journey: Actividades gastrondmicas y visitas que ilustren los contenidos de las materias
a lugares de interés. Los visitados en esta ultima edicién han sido La Rioja, Bizkaia y Bilbao, Costa
Vasca, San Sebastian y alrededores. También se participara en eventos organizados por la facultad
como por ejemplo Gastronomy Shapers.

El aprendizaje se refuerza con la convivencia entre los participantes y los profesionales expertos y
coordinadores de Basque Culinary Center.

En la parte no presencial, los participantes contaran con el apoyo de una plataforma, que les permitira
activar conocimientos para las sesiones presenciales, a través de lecturas, ejercicios, casos, etc.

Ante nuevos retos, en Basque Culinary Center apostamos por nuevas soluciones adaptadas a los
huevos contextos. Asi, en este contexto COVID-19 hemos creado nuevos espacios digitales, previsto
clases de refuerzo, implantado medidas de seguridad, adaptado nuestras instalaciones premium a las
nuevas necesidades, reducido los aforos, etc. Todo ello para que, pase lo que pase, consigas los
objetivos de aprendizaje propuestos.

LEARNING JOURNEYS

Durante el master se realizaran actividades gastrondmicas y visitas para aprender de experiencias de
turismo gastrondémico. Algunos de los lugares visitados en la Ultima edicion han sido: La Rioja, Bizkaia
y Bilbao, Costa vasca, San Sebastian y alrededores.

También se participara en diferentes eventos organizados por Basque Culinary Center como por
ejemplo Culinary Action! y se asistira a congresos como Fitur.

PROYECTO FIN DE MASTER

El proyecto de Fin de Master consiste en la realizacion de un proyecto original en el que se integren,
apliquen y desarrollen los conocimientos, habilidades y actitudes adquiridos durante el periodo de
docencia del Master. Este trabajo tiene, por lo tanto, un caracter integrador, ya que moviliza el conjunto de
competencias generales y especificas asociadas a la titulacion.



El proyecto se realizara individualmente o por parejas y consistira en la realizacién de un Plan de
desarrollo y marketing del turismo gastronémico de un destino o Plan de desarrollo turistico y
marketing de una empresa de turismo gastronoémico.

PRACTICAS CURRICULARES

El Master tiene una orientacion profesional que supone la realizacion de unas Practicas en
Empresas con una carga de 480 hrs,19 créditos ECTS.

Realizamos un asesoramiento personalizado para consensuar la empresa en la que realizaras las
practicas curriculares. En este proceso tenemos en cuenta tus preferencias y los resultados de
aprendizaje esperados.

Algunos de los tipos de centros de practicas seran:

» Entidades de gestion turistica que trabajen el producto turismo gastronémico (entidades publicas,
consorcios turisticos, asociaciones, de turismo gastronémico, clubs de producto, etc). Disponemos de un
acuerdo con la OMT para que nuestros estudiantes puedan realizar alli sus practicas.

 Empresas de turismo gastronémico: agencias especializadas, museos gastronémicos, aulas
gastrondémicas, mercados, bodegas, sidrerias y otras industrias con actividad turistica, restaurantes, etc.

En los dltimos afios, nuestros alumnos han realizado sus practicas en algunos de las siguientes
entidades:

« OMT

 Basquetour

* Accién y Comunicaciéon

* Lumen Proyectos Gastronémicos

» Dinamiza Asesores

* Promperu

* Secretaria General Iberoamericana
* Mimo

* La Rioja Turismo

« Asociacién Mater Iniciativa
 Conservatorio de la Cultura Gastronémica Mexicana
* Opegui

» Bodega Marqués de Riscal

*Los estudiantes podran convalidar las practicas acreditando experiencia.

MATRICULA

El sistema de admision de Basque Culinary Center tiene un doble objetivo:

« Asegurar que los/las candidatos/as poseen el nivel académico y competencias personales
necesarias para superar con éxito un plan de estudios innovador y exigente.

» Comprobar que el master responde a las necesidades e inquietudes formativas de los/las
candidatos/as.



El plazo para la presentacion de candidaturas esta abierto hasta fin de plazas.

1 REALIZAR LA INSCRIPCION

El primer paso es realizar la inscripcién online y proceder a hacer el pago de la tasa de inscripcion.
Enviar a admisiones@bculinary.com la siguiente documentacion.

» El Curriculum Vitae

* 1 Foto tamano carné

» Fotocopia DNI o pasaporte en vigor

» Carta de Motivacion

» Certificado académico de los estudios realizados (expediente, diploma o certificado)

2 PROCESO DE ADMISION

El comité de Admisién valorara tu formacién y experiencia.
Te citaremos a una entrevista personal online para saber mas sobre ti y conocer tu motivacion para
realizar el master.

3 ADMISION Y RESERVA DE PLAZA

Te informaremos sobre el estado de tu candidatura.

En caso de ser admitido/a, se te solicitara que procedas al abono de la reserva de plaza. En este
momento te facilitaremos los documentos necesarios para tramitar el visado de estudios o solicitar becas
de estudios en tu pais de origen.

En caso contrario, te orientaremos sobre otras opciones disponibles y se reembolsara la tasa de
inscripcion.

Aviso para estudiantes internacionales: Para cursar un programa formativo superior a 90 dias de
duracion los/as estudiantes provenientes de paises de fuera del espacio Schengen necesitan tramitar
un VISADO DE ESTUDIANTE DE LARGA DURACION para poder residir legalmente en Espafia. La
Facultad facilitara a cada estudiante la documentacion necesaria para la gestion del visado una vez la
reserva de plaza esté confirmada.

Ademas, el/la estudiante debera tramitar el resto de los requisitos que le indiquen desde la Embajada de
Espana. Puedes consultar el proceso completo de la gestion en este apartado de tramites previos al
viaje. Basque Culinary Center facilitara la siguiente documentacion académica, necesaria para la
gestion del visado:

1. Certificado de matricula firmado y sellado por Basque Culinary Center
2. Programa formativo sellado por Basque Culinary Center
3. Calendario académico sellado por Basque Culinary Center

Consultas y mas informacion en: cursos@bculinary.com

TESTIMONIOS


mailto:admisiones@bculinary.com?subject=Informaci%C3%B3n%20Proceso%20de%20admisi%C3%B3n%20M%C3%A1ster%20Sumilleria%20y%20Enomarketing
https://www.bculinary.com/es/masters/pasteleria-de-restaurante-y-cocina-dulce#tramites_previos
https://www.bculinary.com/es/masters/pasteleria-de-restaurante-y-cocina-dulce#tramites_previos
mailto:cursos@bculinary.com?subject=contactar

PERFIL DE SALIDA

Este master capacita a los participantes para desempefiar cargos y funciones en los siguientes
ambitos de trabajo de destinos, entidades y empresas vinculadas al Turismo Gastronémico:

* Direccién de empresas y actividades turisticas relacionadas con el turismo gastrondémico.

* Planificacién y gestion de destinos de turismo gastrondémico en instituciones publicas, entes
gestores de turismo de destinos y productos gastronémicos, etc.

* Planificacién y gestion de proyectos de aprovechamiento y puesta en valor del patrimonio
gastrondémico.

* Investigacion de mercados turisticos y desarrollo del conocimiento en el &mbito del turismo
gastrondémico.

» Marketing y comunicacion para el Turismo Gastronémico.

* Emprendimiento de empresas de Turismo Gastronémico.

 Consultoria y asesoramiento en materia de Turismo Gastronémico.

COLABORADORES/ PATROCINADORES

EUSKADI

BASQUE COUNTRY

PRECIO

Este importe se debera abonar de manera

1 1 5 8 0 fraccionada, asi:
[ | € 150€ a la presentacién de la candidatura (reembolsables

en su totalidad en caso de no ser admitido/a).

* El 25% de la totalidad, 2.857,5€ a la confirmacién de
60 admisién en concepto de reserva de plaza.
ECTS » El resto del importe, 8.572,5€ en 3 cuotas de 2.857,5€ que
se abonaran en octubre, diciembre y febrero.

« También es posible realizar un Unico pago tras ser aceptado/a.




El precio del master incluye:

* Material académico.

* Acceso a la plataforma de formacién online.

« Visitas formativas (transporte a destino, gestién de visitas y alojamiento A/D).

* Seminarios y masterclass incluidas en el Master.

+ Gestion de las practicas curriculares.

* Registro en la APP exclusiva para estudiantes de Basque Culinary Center.

» Emisién y envio del titulo/diploma.

* Alta en el servicio para egresados de Basque Culinary Center: Beulinary Alumni

https://www.mondragon.edu/cursos/es/master-profesional-en-turismo-gastronomico



https://alumni.bculinary.com/es/inicio?_ga=2.48104615.1642396697.1583138070-1874698906.1573658737
https://www.mondragon.edu/cursos/es/master-profesional-en-turismo-gastronomico
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