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TECNICO SUPERIOR UNIVERSITARIO EN GASTRONOMIA llf
m EN COMPETENCIAS PROFESIONALES

ASIGNATURA DE MERCADOTECNIA DE SERVICIOS GASTRONOMICO

1. Competencias

Gestionar eventos y servicios gastronomicos, a partir de
la planeacion logistica, técnicas de supervision y
evaluacion, para satisfacer los requerimientos del
cliente y contribuir al desarrollo econémico de la region.

2. Cuatrimestre Cuarto
3. Horas Teodricas 24
4. Horas Préacticas 36
5. Horas Totales 60
6. Horas Totales por Semana 4
Cuatrimestre
7. Objetivo de aprendizaje El alumno determinara la viabilidad de un producto o

servicio gastronémico a través de la evaluacion de la
satisfaccion del cliente y la mezcla de la mercadotecnia
para incursionar en el mercado gastronémico.

Unidades de Aprendizaje

Horas

Teodricas | Practicas Totales

I. Introduccién a la mercadotecnia. 7 5 12
Il. Mezcla de mercadotecnia (4 P’s). 7 17 24
[ll. Servicio y evaluacion de la satisfaccién del 10 14 24
cliente en la industria gastronémica.
Totales 24 36 60
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UNIDADES DE APRENDIZAJE

MERCADOTECNIA DE SERVICIOS GASTRONOMICOS

1. Unidad de Aprendizaje | |. Introduccion ala mercadotecnia.
2. Horas Teoricas 7
3. Horas Précticas 5
4. Horas Totales 12
5. Objetivo de la Unidad El alumno_,propo_ndra el mercado meta a través _d,e la
o segmentacion de tipos de mercado para la comercializacion de
de Aprendizaje - .
productos y servicios gastronémicos.
Temas Saber Saber hacer Ser
Fundamentos Identificar el concepto de Etica laboral
de la mercadotecnia . Honestidad
mercadotecnia. Puntualidad

Describir los elementos
de la mercadotecnia:

Responsabilidad
Comunicacion

necesidades, deseos, Autodominio
demanda, producto, Organizado
intercambio, Sistematico
transacciones, mercado y Innovador
ventaja competitiva. Analitico
Sistematico
Explicar la importancia de
la mercadotecnia dentro
de la industria
gastrondémica.
Mercados de Identificar el concepto de |Determinar tipos de Etica laboral
servicios y mercados de consumo, mercados y su consumo Honestidad
productos sus componentes y en la industria Puntualidad

gastronémicos.

comportamiento:
demografia, proceso de

gastronémica.

Responsabilidad
Comunicacion

decision de compra, Autodominio
factores psicologicos e Organizado
influencias sociales. Sistematico
Analitico
Identificar la Sistematico
segmentacion de los tipos
de mercado de servicios
y productos
gastrondémicos.
foy e
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MERCADOTECNIA DE SERVICIOS GASTRONOMICOS

PROCESO DE EVALUACION

Resultado de aprendizaje

Secuencia de aprendizaje

Instrumentos y tipos
de reactivos

A partir de un producto o servicio
gastrondmico existente,
elaborara un reporte que
contenga:

- Introduccion.

- Justificacion del tipo de
mercado al cual va dirigido.
-Propuesta de mercado meta.
- Conclusiones.

1. Comprender el concepto e
importancia de la
mercadotecnia de servicios y
productos gastronémicos

2. Relacionar los elementos de
la mercadotecniay su
importancia en la industria
gastronémica

3. Analizar la segmentacion de
mercado de servicios y
productos gastronémicos.

Caso préctico
Lista de cotejo
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MERCADOTECNIA DE SERVICIOS GASTRONOMICOS.

PROCESO ENSENANZA APRENDIZAJE

Métodos y técnicas de ensefianza Medios y materiales didacticos
Investigacion Equipo multimedia
Equipos colaborativos internet
Discusién en grupo Medios impresos

ESPACIO FORMATIVO

Aula Laboratorio / Taller Empresa
X
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MERCADOTECNIA DE SERVICIOS GASTRONOMICOS

UNIDADES DE APRENDIZAJE

L. Unldad. dFT Il. Mezcla de mercadotecnia (4 P’'s).
Aprendizaje
2. Horas Teoricas 7
3. Horas Précticas 17
4. Horas Totales 24
5. Objetivo de la o .
Unidad de El alumn_o d_e,termlnara la mezcla_ Qe mercadpte_cnla, para la
o comercializacion de productos y servicios gastronomicos.
Aprendizaje
Temas Saber Saber hacer Ser
Producto y Identificar el concepto e Determinar las variables | Etica laboral
Precio. importancia de la mezcla |de productos y servicios |Honestidad
de mercadotecnia: 4 P's: | gastrondémicos. Puntualidad
Producto, Precio, Plaza y Responsabilidad
Promocion Determinar los precios de | Comunicacién
productos o servicios Autodominio
Explicar los conceptos de |gastronémicos. Organizado
producto y precio. Sistematico
Innovador
Identificar la clasificacion Proactivo
de los productos y Analitico
servicios gastronomicos
de acuerdo a su
tangibilidad e
intangibilidad y su
durabilidad.
Describir las variables del
producto, como: variedad,
calidad, disefio,
caracteristicas tangibles e
intangibles, marca,
envase, servicios y
garantias.
foy 2
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Temas

Saber

Saber hacer

Ser

Explicar la importancia de
la fijacion de precios.

Describir los métodos de
determinacién de precio:

- Por costeo.
- Por fijacion de precio.
- Por factor.

Plazay
Promocion

Describir los conceptos e
importancia de plazay
promocion.

Identificar variables de la

Determinar las variables
de la promocién de
productos y servicios
gastronémicos.

Etica laboral
Honestidad
Puntualidad
Responsabilidad
Comunicacion

promocion, como: Seleccionar productosy | Autodominio
publicidad, relaciones servicios gastronomicos a | Organizado
publicas, promocion de disposicion del mercado | Sisteméatico
ventas, tele mercadeo, meta. Innovador
ventas personales y Proactivo
ventas electronicas. Analitico
Objetivo
Describir el procedimiento
de seleccién de producto
y servicio al alcance del
consumidor.
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MERCADOTECNIA DE SERVICIOS GASTRONOMICOS

PROCESO DE EVALUACION

Resultado de aprendizaje

Secuencia de aprendizaje

Instrumentos y tipos de
reactivos

A partir del producto o
servicio gastronémico ya
seleccionado en la unidad
uno, elaborara un reporte
que contenga:

- Clasificacion del producto o
servicio.

- Variables del producto.

- Fijacion de precios.

- Justificacion del método
seleccionado en la fijacion
del precio.

- Estrategias de distribucién
del producto o servicio
gastronémico.

- Proponer tres variables de
la promocion del producto o
servicio gastronémico.

- Justificar las variables
propuestas.

- Conclusiones.

1. Comprender los conceptos e
importancia de la mezcla de
mercadotecnia.

2. ldentificar la clasificacion de
los productos y servicios
gastronémicos.

3. Analizar las variables del
producto o servicio gastronéomico.

4. Comprender los métodos de
fijacion de precios.

5. Comprender los conceptos y
procedimientos de distribucion y
promocion de los productos y
servicios gastronomicos.

Lista de cotejo
Caso practico

Comité de Directores de la Carrera de
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MERCADOTECNIA DE SERVICIOS GASTRNOMICOS

PROCESO ENSENANZA APRENDIZAJE

Métodos y técnicas de ensefianza Medios y materiales didacticos
Investigacion Equipo multimedia
Andlisis de casos Internet
Discusion en grupo Medios impresos

ESPACIO FORMATIVO

Aula Laboratorio / Taller Empresa
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MERCADOTECNIA DE SERVICIOS GASTRONOMICOS

UNIDADES DE APRENDIZAJE

1. Unidad de lll. Servicio y evaluacion de la satisfaccion del cliente en la
Aprendizaje industria gastronomica.

2. Horas Teoricas 10

3. Horas Practicas 14

4. Horas Totales 24

5. Objetivo de la

Unidad de
Aprendizaje

El alumno evaluara
estrategias de mejora continua.

la satisfaccion del cliente para establecer

Temas Saber Saber hacer Ser
Servicios en la Identificar los principales |Determinar las estrategias | Etica laboral
industria servicios y productos de la mercadotecnia de Puntualidad

gastronémica.

gastronémicos.

servicios y productos
gastronémicos,

Responsabilidad
Comunicacion

Reconocer las 4 P's en la |considerando la mezcla |Autodominio
aplicacion de las de mercadotecnia y Organizado
estrategias de la relacion al costo- Sistematico
mercadotecnia de beneficio. Innovador
Servicios. Proactivo
Analitico
Identificar los elementos Objetivo
del analisis costo- Sistematico
beneficio.
foy 2
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Temas Saber Saber hacer Ser
Evaluacion y Describir el concepto de | Seleccionar el método e |Honestidad
seguimiento de la | satisfaccion del cliente. instrumento que midan la | Puntualidad

satisfaccion del
cliente.

Explicar los métodos e

satisfaccion del cliente
acorde a las

Responsabilidad
Comunicacion

instrumentos de medicidon |caracteristicas de los Autodominio
de la satisfaccion del productos y servicios Organizado
cliente. gastronémicos. Sistematico
Innovador
Reconocer analisis Evaluar los resultados de | Proactivo
FODA. satisfaccion del cliente de | Analitico
servicios y productos Objetivo
gastronémicos. Sistematico
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MERCADOTECNIA DE SERVICIOS GASTRONOMICOS

PROCESO DE EVALUACION

Resultado de aprendizaje

Secuencia de aprendizaje

Instrumentos y tipos de
reactivos

A partir del producto o
servicio gastronémico
seleccionado en la unidad 1
y 2 elaborara un reporte que
contenga:

-Método utilizado para medir
la satisfaccion del cliente.
-Instrumentos utilizados para
medir la satisfaccion del
cliente.

-Analisis de resultados de la
medicion de la satisfaccion
al cliente.

- Propuestas correctivas.

- Conclusiones.

1. Identificar el concepto de
servicio al cliente en la industria
gastronémica.

2. Comprender la mezcla de
mercadotecnia.

3. Comprender los métodos e
instrumentos de medicién de
satisfaccion al cliente.

4. Interpretar los resultados de la
evaluacion a la satisfaccion del
cliente.

5. Identificar concepto y
caracteristicas de las acciones
correctivas.

Lista de cotejo
Ejercicio préactico
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MERCADOTECNIA DE SERVICIOS GASTRNOMICOS

PROCESO ENSENANZA APRENDIZAJE

Métodos y técnicas de ensefianza

Medios y materiales didacticos

Equipos colaborativos
Investigacion
Analisis de casos

Internet
Impresos

Equipo multimedia

ESPACIO FORMATIVO

Aula Laboratorio / Taller Empresa
X
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MERCADOTECNIA DE SERVICIOS GASTRONOMICOS

CAPACIDADES DERIVADAS DE LAS COMPETENCIAS PROFESIONALES A LAS QUE
CONTRIBUYE LA ASIGNATURA

Capacidad

Criterios de Desempefio

Determinar las caracteristicas del servicio
mediante el diagndstico de los
requerimientos del cliente y de la
operacion, para ofrecer alternativas de
servicio.

Elaborar un diagnéstico para un servicio
gastrondmico que incluya:

- Requerimientos del cliente: tipo de evento

numero y tipo de personas, menu, presupuesto,

duracion del evento, horario, fecha y locacion.

- Tipos de servicios

- Requerimientos de insumos: materia prima,
personal, utensilios y equipamiento y
mobiliario

- Al menos 3 alternativas de servicio: tipos de

servicio, carta de menud y presupuesto.

Coordinar la operacion del servicio
gastrondmico de acuerdo a la planeacion
de la logistica determinada, herramientas
de supervision y gestion de los recursos,
para resolver contingencias y cumplir con
los requerimientos del cliente.

Supervisa la operacion de un servicio
gastrondmico y lo registra en un control maestro,
que contenga:

- actividad en proceso: cumplimiento y ajuste de
roles, funciones y tiempos, y control de materia
prima

- actividad ejecutada: cumplimiento y ajuste de
las actividades programadas

- observaciones e incidencias.

Evaluar el servicio gastronémico mediante
el analisis de los resultados de la
operacion y la medicion de la satisfaccion
del cliente, para proponer estrategias de
mejora continua.

Elabora un reporte de evaluacién del servicio
gastrondmico otorgado, que incluya:

- Instrumentos de medicién de la

satisfaccion del cliente

- Analisis del control maestro y los resultados de
la satisfaccion del cliente

- propuestas de correccion y mejora.

Comité de Directores de la Carrera de
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MERCADOTECNIA DE SERVICIOS GASTRONOMICOS

FUENTES BIBLIOGRAFICAS

Titulo del

Autor Aiio Ciudad Pais Editorial
Documento

Teacher (2006) Marketing México México Mc Graw Hill

Wraparound Essential,

First Year (2007) Glencoe Marketing | México México Mc Graw Hill

Miguel Angel (2005) Marketing de México México Trillas

Acerenza Restaurantes

Barry Siskind (2008) Marketing de Madrid Espafia Ediciones de
Eventos Deusto

Miguel Angel (2010) Principios de Madrid Espafa Ediciones de

Quintana Marketing Deusto

Valerie (2009) Marketing de México México Mc Graw Hill

Zetihaml Servicios

José Maria de | (2008) Marketing de México México Alfaomega

Andrés Empresas de Grupo Editor

Ferrando Servicios

Teacher (2006) Marketing México México Mc Graw Hill

Wraparound Essential,

First Year (2007) Glencoe Marketing | México México Mc Graw Hill

Miguel Angel (2005) Marketing de México México Trillas

Acerenza Restaurantes

Barry Siskind (2008) Marketing de Madrid Espaia Ediciones de
Eventos Deusto

LanoRo: | SENE € Dieciores e la Carera e Treviso foy e

APROBO: C.G.U.T. EEICVTéODRE ENTRADA Septiembre de 2011 %wﬁg

F-CAD-SPE-28-PE-5B-15




