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Marketing es una de las areas relevantes de la gestion de las organizaciones que, junto
con las otras: finanzas, recursos humanos, produccion (o servuccion), control de gestion
etc., conforman los mecanismos que permiten a la organizacién alcanzar sus objetivos.

Cada una de estas areas tiene un papel concreto. La incidencia en el resultado final
depende del modelo de negocio de cada actividad. La funcion basica de Marketing es
la de mantener la relacion entre la organizacion y su mercado, y esto requiere
actividades en los dos sentidos: por un lado, recoger informacién del mercado para
analizarla y descubrir sus deseos, su evolucion, el comportamiento de los competidores
..., y por otra, informar de nuestra oferta de servicios, facilitar el acceso a ellos, conocer
el grado en que cubrimos las expectativas ...

Esta asignatura pretende dotar al alumno de las competencias clave para entender y
aplicar esta filosofia del marketing.

TCO02- Reconocer las principales herramientas para la gestion de las organizaciones en
el sector de la restauracion y la industria alimentaria.

MO1C3- Reconocer la comunicacion gastrondmica como herramienta de promocién y
divulgacion gastronémica

MO1H6- Desarrollar un plan de marketing y de comercializacion en el marco de las
empresas gastronémicas.

MO1C7- Identificar oportunidades de negocio a partir de la observacion y analisis del
mercado

MO01S8- Relacionar las tendencias del mercado con el disefio de productos que den
respuesta a las necesidades del cliente de la empresa de restauracion
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1. Introduccién y bases del marketing
1.1. Contextualizacion
1.2. El plan de marketing como sistema de planificacién
2. Marketing analitico.
2.1. Marketing analitico interno y externo
2.2. EI DAFO como herramienta de continuidad del enfoque de marketing
43 Marketing estratégico
3.1. Objetivos
3.2. Publico/s objetivo/s
3.3. Posicionamiento
3.4. Ventajas competitivas
4. Marketing operativo. Marketing mix
4.1. Productos y servicio en el sector. Experiencias del cliente.
4.2. Estrategia de marca.
4.3. Comunicacion de productos y servicios en el sector.
4.4, Comercializacién de productos y servicios en el sector.

4.5. Gestion de precios. Revenue management.

Las metodologias de aprendizaje previstas contemplan una diversidad de procesos
entre los que cabe destacar aquellos cognitivos vinculados a la comprension de los
principios del turismo y el sistema turistico global, la inclusién de competencias con un
mayor componente de capacidades técnicas; asi las actividades y dinamicas, tanto de

tipo individual como grupal, asociadas para esta asignatura son las siguientes:

— Clases expositivas

— Estudio de casos

— Debate dirigido

— Ejercicios practicos

— Aprendizaje basado en problemas
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El sistema de evaluacion mide el proceso de aprendizaje del estudiante teniendo en
cuenta las competencias y los contenidos de cada asignatura.

Los estudiantes pueden escoger entre la evaluacion continua o la evaluacion unica:

Evaluacion Continua: el proceso de ensefianza - aprendizaje es evaluado a través de
un seguimiento continuo de las actividades realizadas por los estudiantes durante el
semestre y una evaluacion individual final. Los estudiantes deben asistir a las clases
para ser evaluados mediante la evaluacion continua.

Evaluacién Unica: aquellos estudiantes que no pueden asistir regularmente a clase
pueden escoger ser evaluados a través de la evaluacion unica. El proceso de ensefianza
- aprendizaje es evaluado mediante la evaluacion de todas las actividades y una prueba
individual final.

Para acogerse en esta modalidad hace falta solicitarlo a través del apartado de
evaluacion del Campus Virtual dentro de los primeros 15 dias desde el inicio de la
asignatura

La planificacion de las actividades de evaluacion sera publica para los estudiantes desde
la fecha de inicio de la asignatura.

Actividades Tipo Continuada Unica Semana de entrega
ACtIVIda.d 1. Individual 20% 20% Durante todo el
Portafolio curso
A ETe] Grupal 10% 10% Semana 7 a9
Canvas
Actmdgd 3'., Grupal 20% 10% Semana 12 a 14
Comunicacion
Examen Final Individual 50% 60% Semana de examen
Total 100% 100%

Para aprobar la asignatura es requisito indispensable haber obtenido una nota final
minima de “5”, siempre y cuando el estudiante haya realizado la prueba/s o trabajo/s
individuales establecidos en la asignatura. Esta pruebals o trabajo/s final deben estar
calificadas con un minimo de “4” para poder calcular la media de todas las actividades
de evaluacion realizadas durante el curso.

Revision y Reevaluacion de la Asignatura

El estudiante tiene derecho a revisar todas las evidencias de evaluacién disefadas para
valorar su aprendizaje.
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Si el estudiante no consigue lograr los objetivos de aprendizaje de la asignatura, para
optar a una reevaluacién de asignatura sera imprescindible haber obtenido una
calificacion final de la asignatura entre “4-4.9”, y haberse presentado a la prueba/s o
trabajo/s finales individuales del curso.

El proceso de reevaluacion sélo implicara modificaciéon del acta de calificacion final en
caso de que la nueva prueba de evaluacion sea aprobada y, en cualquier caso, la
calificacion maxima sera de “5”. Esta calificacion hara media con el resto de las
calificaciones de las actividades de evaluacion que haya realizado el estudiante durante

el periodo lectivo correspondiente, teniendo en cuenta los porcentajes establecidos en
cada asignatura, configurando la nota final de la asignatura.
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