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MARKETING

ANO: SEGUNDO

MODULO: CUARTO

REGIMEN: CUATRIMESTRAL

CARGA HORARIA SEMANAL: 3 HORAS/SEMANA
CARGA HORARIA TOTAL: 48 HORAS

TEMA I: Introduccién al Marketing. EI Marketing como filosofia, técnica y
disciplina. Los conceptos fundamentales y objetivos del marketing.
Fundamentos del Marketing Gastronémico.

TEMA 1I: ElI comportamiento del consumidor y la demanda, Factores que
afectan al comportamiento del consumidor. El proceso de decision de compra.
Motivaciones, tipologias y perfiles de clientes. Andlisis de la demanda y
potencial de mercado. Segmentacion del mercado. Bases para la definicion de
segmentos. Evaluacién y seleccién del mercado objetivo, Estrategias de
captacion y retencion de clientes.

TEMA llI: Sistemas de informacion e investigacion de mercados. El sistema de
informacion de Marketing. EI proceso de investigacion de mercados.
Investigacion de mercado aplicada al turismo y la gastronomia. La investigacion
como herramientas para conocer mejor a los clientes.

TEMA 1V: Disefilo y gestion del producto gastronémico, Definicién vy
caracteristicas del producto/ servicio. Niveles de producto. Caracteristicas de
los servicios y su gestion. Caracteristicas fisicas y simbdlicas del servicio.
Localizacion del negocio. La marca. Identidad, imagen y posicionamiento.
Desarrollo de un nuevo producto gastrondmico. Etapas de su desarrollo.
Aportes del Marketing hacia la Calidad de Servicio al cliente. El proceso de
creacion de valor en servicios.

TEMA V: Consideraciones sobre el precio. Precio, valor y costo de los
productos gastrondémicos. Factores a considerar al fijar los precios. Enfoques y
estrategias para la fijacion de precios.

TEMA VI: La comunicacion, Las comunicaciones efectivas. Estrategias de
comunicacién. La mezcla comunicacional. Herramientas y tipos de la
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comunicacion. Publicidad. Promocion. Venta personal y politica de ventas.
Relaciones Publicas. Decisiones, objetivos y fijacion del presupuesto total para
la comunicacion de marketing. Direccién y coordinacién de un plan integrado
de comunicacion de marketing.

TEMA VII: Planificacion de marketing, El propésito de un plan de marketing.
Etapas y proceso de elaboracion del plan de marketing. Analisis de Macro y
micro entorno. Matriz FODA. Disefio de estrategias, tacticas y programas de
marketing. Evaluacion y control del negocio.

TEMA VIII: Servicio al cliente y calidad Marketing interno. El proceso de
desarrollo del marketing interno. Valor y satisfaccion para clientes internos y
externos. Marketing de relaciones. La calidad de servicio. Estandares y
controles de calidad. Organizacion e implementacién de la calidad en el
servicio.
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