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1. Identificaciéon del Curso/ M 6dulo
Nombre del Curso/ Médulo: Lineade conocimiento: | Cédigo de materia: | NUmero de creditos: 1
GESTION DE LA EXPERIENCIA COClI COCI 26004
GASTRONOMICA
Facultad/ Departamento | FAC DE ESTUDIOSTECNI Y TECNOL
Programa que Administrael curso o médulo | TECN EN GESTION GASTRONOMICA
Técnico Profesional X Especializacion
Niveles de Formacion Tecnoldgico Profesional Maestria
Profesional Doctorado
Modalidad Presencial | | Dua Virtual X
NUmero de horas con acompafiamiento del profesor: 16 Numero de horas de trabajo independiente: 32

Fecha de actualizacion de laguia |

2. Conocimientos previos requeridos para €l curso

Formacion de Formadores ¢ Informatica aplicada ¢, Inglés ¢ CocinaBésica ¢ Conservacion y manipulacion de alimentos ¢,
Técnicas de Cocina ¢, Practica Técnicas de Cocina

3. Justificacion

El sector Gastronomico requiere cada vez mas aspectos rel evantes para el Optimo funcionamiento y acaparamiento de clientes, es
por esto que en este curso |os estudiantes podran interiorizar algunos conceptos y lineamientos que puedan aplicar en los
restaurantes. El estudiante podré adquirir el conocimiento de algunas herramientas aplicadas parael desarrollo del marketing,
descubrira como prestar un mejor servicio brindando una experiencia Unica he innovadoraalos clientes con €l fin de poder
fidelizarlos y convertirlos en comensal es frecuentes, también conocera los distintos canales de distribucion y asi lograr ofrecer un
servicio més afectivo alos clientes.

4. Competencias de formacion

Id | Competencia Resultado de aprendizaje esperado
Selecciona las estrategias de servicio y atencion al 1 - Identificalas estrategias necesarias en el desarrollo del marketing
1 |cliente paramejorar la experienciay aumentar la experiencial. 2 - Diferencialos pasos necesarios con € fin de brindar
fidelizacion de 1os comensales. una experiencia gastrondmica en el restaurante. 3 -

1 - Distingue los procesos, productos y servicios utilizando e sistema

2 Establece estrategias de mercadeo para posicionar un  |de benchmarking mejorando la productividad del establecimiento
establecimiento gastronémico. gastronémico. 2 - Clasificalos canales de distribucién que se

implementan en e momento de remitir &l producto al cliente. 3 -

5. Contenidos

Id | Unidad de aprendizaje Teméticas

1. Marketing Experiencial. 2. Pasos en la construccion de la

1 |Unidad 1 (2 semanas) Experienciagastronémica. experiencia gastronémica. 3. Empagues y menaje

1. Benchmarking ¢ Definicidn ¢ Tipos ¢ Etapas 2. Canales de

2 |Unidad 2 (2 semanas) Estrategias de marketing distribucion ¢, Definicion ¢, Clasificacion




6. Evaluacion y calificacion

Actividades o tipos de actividades | Porcentaje
Ul, RAE 1.1: Infografiainteractiva: Generalidades M arketing Experiencial 20
U1, RAE 1.1: Infografiainteractiva: Generalidades Marketing Experiencial 20
|U1. RAE 1.1, RAE 1.2 Cuadro comparativo: Marketing Tradicional vs Marketing Experiencid |10 |
|U2, RAE 2.1: Mapa conceptual: Benchmarking |20 |
|U2, RAE 2.2: Estudio de caso: Clasificacion de canales de distribucion. |20 |
|U2, RAE 2.1, RAE 2.2: Evaluacion: Benchmarking y canales de distribucion |1O |
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8. Observaciones




