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TEMA I: Introducción al Marketing. El Marketing como filosofía, técnica y 

disciplina. Los conceptos fundamentales y objetivos del marketing. 

Fundamentos del Marketing Gastronómico. 

 

TEMA II: El comportamiento del consumidor y la demanda, Factores que 

afectan al comportamiento del consumidor. El proceso de decisión de compra. 

Motivaciones, tipologías y perfiles de clientes. Análisis de la demanda y 

potencial de mercado. Segmentación del mercado. Bases para la definición de 

segmentos. Evaluación y selección del mercado objetivo, Estrategias de 

captación y retención de clientes. 

 

TEMA III: Sistemas de información e investigación de mercados. El sistema de 

información de Marketing. El proceso de investigación de mercados. 

Investigación de mercado aplicada al turismo y la gastronomía. La investigación 

como herramientas para conocer mejor a los clientes. 

 

TEMA IV: Diseño y gestión del producto gastronómico, Definición y 

características del producto/ servicio. Niveles de producto. Características de 

los servicios y su gestión. Características físicas y simbólicas del servicio. 

Localización del negocio. La marca. Identidad, imagen y posicionamiento. 

Desarrollo de un nuevo producto gastronómico. Etapas de su desarrollo. 

Aportes del Marketing hacia la Calidad de Servicio al cliente. El proceso de 

creación de valor en servicios. 

 

TEMA V: Consideraciones sobre el precio. Precio, valor y costo de los 

productos gastronómicos. Factores a considerar al fijar los precios. Enfoques y 

estrategias para la fijación de precios. 

 

TEMA VI: La comunicación, Las comunicaciones efectivas. Estrategias de 

comunicación. La mezcla comunicacional. Herramientas y tipos de la 
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comunicación. Publicidad. Promoción. Venta personal y política de ventas. 

Relaciones Públicas. Decisiones, objetivos y fijación del presupuesto total para 

la comunicación de marketing. Dirección y coordinación de un plan integrado 

de comunicación de marketing.  

TEMA VII: Planificación de marketing, El propósito de un plan de marketing. 

Etapas y proceso de elaboración del plan de marketing. Análisis de Macro y 

micro entorno. Matriz FODA. Diseño de estrategias, tácticas y programas de 

marketing. Evaluación y control del negocio.  

 

TEMA VIII: Servicio al cliente y calidad Marketing interno. El proceso de 

desarrollo del marketing interno. Valor y satisfacción para clientes internos y 

externos. Marketing de relaciones. La calidad de servicio. Estándares y 

controles de calidad. Organización e implementación de la calidad en el 

servicio. 
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