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Programa Educativo:

TECNICO SUPERIOR
UNIVERSITARIO EN GASTRONOMIA

Facilitador:
ALARCON

LIC. BERTHA EUGENIA GARCIA

Cuatrimestre: 4 "C"

Periodo Escolar: SEPTIEMBRE-DICIEMBRE-202

Nombre de la asignatura:

Mercadotecnia de Servicios Gastrondmicos

Competencia(s) que desarrolla:

logistica,

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

Horas practicas:

Horas

36 ;-
teoricas:

Horas

60
totales:

24

Objetivo:

El alumno determinara la viabilidad de un producto o servicio gastronomico
a traves de la evaluacion de la satisfaccion del cliente y la mezcla de la
mercadotecnia para incursionar en el mercado gastronomico.

Nombre de las unidades tematicas:

Numero y nombre de la unidad
tematica

gastrondémica.

Objetivo general por unidad
tematica

1. Introduccién a la mercadotecnia.
2. Mezcla de mercadotecnia (7 P’s).
3. Servicio y evaluacion de la satisfaccion del cliente en la industria

Temas de cada unidad
tematica

1. Introduccién a la mercadotecnia.

El alumno propondra el mercado meta a
través de la segmentacion de tipos de
mercado.

Fundamentos de la mercadotecnia.
Mercadotecnia de servicios y productos
gastronomicos.

2. Mezcla de mercadotecnia (7 P’s).

El alumno determinard la mezcla de
mercadotecnia, para la comercializacion
de productos y servicios gastrondmicos.

Producto y Precio.

Plaza y Promocion

Procesos o procedimientos, evidencias
fisicas (Physical evidence), y personas.

3. Servicio y evaluacion de la
satisfaccion del cliente en la industria
gastronémica.

El alumno evaluara la satisfaccion del
cliente para establecer estrategias de
mejora continua.

Productos y servicios en la industria
gastronomica.

Evaluacion y seguimiento de la

satisfaccion del cliente.
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Unidad: Introduccién a la mercadotecnia. Duracion (Horas)*: 12
Objetivo de unidad: |El alumno propondra el mercado meta a traves de la segmentacion de tipos de mercado.
Tipos de Saberes
Saber Saber Hacer Ser

Identificar el concepto de |Determinar tipos de mercados y su|Etica laboral

mercadotecnia. consumo en la industria gastronémica. |Honestidad
Puntualidad

Describir los elementos de la Responsabilidad

mercadotecnia: necesidades, deseos, Comunicacién

oferta, demanda, producto, servicio, Autodominio

intercambio, transacciones, mercado y Organizado

ventaja competitiva. Sistematico
Innovador

Explicar la importancia de la Analitico

mercadotecnia dentro de la industria Sistematico

gastronémica. Etica laboral
Honestidad

Identificar las variables de la mezcla de Puntualidad

mercadotecnia (7 P’s). Responsabilidad
Comunicacién

Identificar los tipos de mercados en Autodominio

mercadotecnia desde el punto de vista Organizado

geografico, del consumidor, de los Sistematico

servicios y de la competencia. Analitico
Sistemético

Identificar los elementos para la

segmentacion de los tipos de mercado

de servicios y productos gastronémicos.

Resultado de la unidad de aprendizaje

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

- Introduccién.

- Justificacion del tipo de mercado al cual va dirigido.

-Propuesta de mercado meta.

- Conclusiones.
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Secuencia didactica

Actividades iniciales

Actividades de desarrollo

Actividades finales

Presentacion docente, presentacion de
la asignatura, forma de evaluacion,
evaluacion diagndstica

Desarrollo del contenido de la unidad
de aprendizaje.

Retroalimentacién, cierre y evaluacion
de la misma.

Medios y materiales
didacticos:

Computadora, Pizarrén / Plumones , Internet, Otros

Estrategias de ensefianza:

Aprendizaje orientado a proyectos, Panel de discusién, Lluvia de ideas , Otros

Técnicas de ensefanza:

Lluvia de ideas, Interrogatorio, Otros

Estrategias de aprendizaje:

Evidencias de aprendizaje:

Mapas conceptuales , Mapas mentales, Cuadros sindpticos, Resumen, Sintesis,

Otros
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Rubrica

Rubrica

Examen
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Unidad:

Mezcla de mercadotecnia (7 P’s).

Duracién (Horas)*:

24

Objetivo de unidad:

El alumno determinard la mezcla de mercadotecnia, para la comercializaciéon de productos y
servicios gastronémicos.

Tipos de Saberes

Saber

Saber Hacer

Ser

Explicar los conceptos de producto y
precio.

Identificar las caracteristicas de los
productos y servicios.

Identificar las variables que intervienen
en la fijacion de precios de productos y
servicios gastronémicos.

Identificar los conceptos de plaza y
promocion.

Determinar las variables de Ia
promocion de productos y servicios
gastronomicos.

Identificar las estrategias y medios de
promocién en la era digital.

Identificar los elementos de seleccion
de la plaza en productos o servicios
gastronomicos.

Seleccionar productos y servicios
gastronédmicos a  disposicion  del
mercado meta.

Identificar los conceptos de:
-Procesos o procedimientos.
-Physical evidence) evidencias fisicas
-Personas.

Identificar la relacion de Procesos o
procedimientos, evidencias fisicas
(Physical evidence), y personas en la
mezcla de mercadotecnia.

Determinar las variables de productos y
servicios gastronémicos.

Determinar los precios de productos o
servicios gastronémicos.

Determinar las politicas de fijacién de
precios.

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

Seleccionar las  estrategias de
promocion acordes al tipo de producto o
servicio y mercado objetivo.

Seleccionar productos y servicios
gastronémicos a  disposicion  del
mercado meta.

Determinar las variables de seleccién
de la plaza.

Determinar los procesos 0
procedimientos, evidencias fisicas
(Physical evidence), y personas,
requeridos en un producto o servicio
acordes a la empresa gastronomica.

Etica laboral
Honestidad
Puntualidad
Responsabilidad
Comunicacion
Autodominio
Organizado
Sistematico
Innovador
Proactivo
Analitico

Etica laboral
Honestidad
Puntualidad
Responsabilidad
Comunicacion
Autodominio
Organizado
Sistematico
Innovador
Proactivo
Analitico
Objetivo

Resultado de la unidad de aprendizaje

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

- Descripcién de las caracteristicas del producto o servicio.
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- Estrategias y politicas para la fijacion de precios.

- Descripcion de los elementos para la seleccion de la plaza.

-Estrategias de promocién acordes al producto o servicio y al mercado meta.

- Descripcién de las variables de procesos o procedimientos, evidencias fisicas (Physical evidence) y personas.
- Conclusiones.
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Secuencia didactica

Actividades iniciales Actividades de desarrollo Actividades finales

Presentacion de la unidad y forma de|Desarrollo del contenido del la unidad | Retroalimentacién, cierre y evaluacion.
evaluacion de la misma. de aprendizaje.

Medi material N
edios y materiales Computadora, Pizarrén / Plumones , Internet, Otros

didacticos:

Estrategias de ensefianza: Aprendizaje orientado a proyectos, Preguntas intercaladas , Lluvia de ideas ,
Técnicas de ensefianza: Otros

Estrategias de aprendizaje: Lluvia de ideas, Interrogatorio, Entrevista, Otros

Evidencias de aprendizaje: Mapas conceptuales , Mapas mentales, Cuadros sindpticos, Resumen, Sintesis,

Otros

A partir del producto o servicio gastrondmico ya seleccionado en la unidad uno,
elaborara un reporte que contenga: - Descripcibn de las caracteristicas del
producto o servicio. - Estrategias y politicas para la fijacibn de precios. -
Descripcién de |
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Rubrica

Rubrica

Examen
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Unidad:

Servicio y evaluacion de la satisfaccion del cliente en la indug Duracion (Horas)*:

24

Objetivo de unidad:

El alumno evaluara la satisfaccion del cliente para establecer estrategias de mejora continua.

Tipos de Saberes

Saber Saber Hacer Ser
Comprender el concepto de | Describir el producto y servicio ofertado. | Etica laboral
consumidor. Puntualidad
Describir el comportamiento  del | Responsabilidad
Describir el comportamiento de los tipos |consumidor al que se destinard el|Comunicacion

de consumidor de servicios.

Identificar el producto basico, servicios
complementarios y proceso de entrega.
Describir el concepto de satisfaccion del
cliente.

Explicar los métodos e instrumentos de
medicion de la satisfaccién del cliente.

servicio y producto gastronémico.
Seleccionar métodos e instrumentos
que midan la satisfaccion del cliente
acordes a las caracteristicas de los
productos y servicios gastronomicos.

Evaluar los resultados de satisfaccion
del cliente de servicios y productos

gastronémicos.

Disefio de estrategias de mejora.

Autodominio
Organizado
Sistematico
Innovador
Proactivo
Analitico
Objetivo
Sistematico
Honestidad
Puntualidad
Responsabilidad
Comunicacion
Autodominio
Organizado
Sistematico
Innovador
Proactivo
Analitico
Objetivo
Sistematico

Resultado de la unidad de aprendizaje

A partir del producto o servicio gastrondmico seleccionado en la unidad 1y 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 medicidn de la satisfaccion al cliente.

- Estrategias de mejora
- Conclusiones.
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Secuencia didactica

Actividades iniciales Actividades de desarrollo Actividades finales

Presentacion de la unidad de|Desarrollo del contenido de la unidad | Retroalimentacion, cierre, y evaluacion.
aprendizaje y forma de evaluacién de aprendizaje

Medi material N
edios y materiales Computadora, Pizarrén / Plumones , Internet, Otros

didacticos:

Estrategias de ensefianza: Aprendizaje orientado a proyectos, Preguntas intercaladas , Lluvia de ideas ,
Técnicas de ensefanza: Otros

Estrategias de aprendizaje: Lluvia de ideas, Interrogatorio, Otros

Evidencias de aprendizaje: Mapas conceptuales , Mapas mentales, Cuadros sindpticos, Resumen, Sintesis,

Otros

A partir del producto o servicio gastronémico seleccionado en la unidad 1y 2
elaborara un reporte que contenga: -Método utilizado para medir la satisfaccién
del cliente. -Instrumentos utilizados para medir la satisfaccion del cliente.
-Analisis de r
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Tipo de Estrategia de Evaluacion Instrumento de Evaluacion
Evaluacion
Evaluacion L Tipo de Instrumento
. .. Exposiciones orales —
Diagnostica: Rubrica
Evaluacion Tibo de instrumento Valor del
Formativa: P instrumento (%)
Exposiciones orales Rubrica 20 %
Articulos Rubrica 20 %
Proyectos Rubrica 20 %
Cartel Rubrica 20 %
Otro Examen 20 %
100 %
Evaluacion
SN (~E6 7 09/12/2020
de asignacion de
la calificacion)
Objetivo:
Asignaturas que contribuyen a la competencia
especifica:
Componentes del proyecto:

LIC. BERTHA EUGENIA GARCIA ALARCON MTRA. ESTHER BOTHO CLEMENTE
Elaboro Vo. Bo. del Director del PE
El Nith, Ixmiquilpan, Hidalgo 03/09/2020
Lugar Fecha de elaboracion
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