BE UNIVERSITAT.

[ES] Campus —r —
LI])52 BARCELON ."\ ‘“ I-lllmenu.cm c ﬂ @ ::;:ﬁ;:::muumxanl :.muum.t : .. ﬁ"
Facultat de Farmdcia 0 U : Esioda Superior CAQOURwS de Baroslons S — 1_-.?.
1 Ciéncies de 1" Alimentacid

Grau de Ciéncies Culinaries i Gastronomiques

Codi- Assignatura 052108 - Marqueting i Comercialitzacio
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BREU INTRODUCCIO A L'ASSIGNATURA

Mdargueting és una de les drees rellevants de la gestié de les organitzacions que, juntament
amb les altres: finances, recursos humans, produccid (o servuccid), control de gestié etc.,

conformen els mecanismes que permeten a l'organitzacid assolir els seus objectius.

Cadascuna d'aquestes arees té un paper concret. La incidéncia en el resultat final depén
del model de negoci de cada activitat. La funcid bdsica de Mdarqueting és la de mantenir la
relacié entre I'organitzaciod i el seu mercat, i qixd requereix activitats en tots dos sentits: d'una
banda, recollir informacid del mercat per analitzar-la i descobrir els seus desitjos, la seva
evolucio, el comportament dels competidors..., i per una altra, informar de la nostra oferta

de serveis, facilitar 'accés a ells, coneixer el grau en qué cobrim les expectatives...

Aquesta assignatura pretén dotar I'alumne de les competéncies clau per entendre i aplicar

aquesta filosofia del marqueting.

COMPETENCIES BASIQUES

CB1- Que els estudiants hagin demostrat tenir i comprendre coneixements en una drea
d'estudi que parteix de la base de I'educacié secunddria general, i sol tfrobar-se a un nivell
que, si bé esrecolza en llibres de text avancats, inclou també alguns aspectes que impliquen

coneixements procedents de I'avantguarda del seu camp d’estudi.

COMPETENCIES GENERALS

CGé - Respondre a necessitats i expectatives dels clients.

RESULTATS D’APRENENTATGE

* Desenvolupar el pla de marketing.

Grau de Ciencies Culinaries i Gastronomiques



=5 UUNIVERSITAT.

B . b
E - Campus
Y BARCELONA dm‘.’.mm C 'rr @ TR BTN o€ AT
Facultat de Farmacia : Escala Superiod dAQICURST S8 Barosions

1 Cigncies de I"'Almentacia

Desenvolupar una visié evolutiva del sector de la restauracio.
* |dentificar oportunitats de negoci en I'observacié dels mercats i andlisi de la informacid.
* |[dentificar tendéncies en el mercat del consum en general i de la restauracié en particular.

« |dentificar oportunitats de negoci en l'observacié dels mercats i andlisi de la informacié per

crear i redefinir productes i serveis de restauracié.

* Establir sistemes que permetin coneixer les necessitats dels clients i contrastar respecte dels

productes oferts.
 Crear i redefinir productes i serveis de restauracié basant-se en el coneixement del mercat.

e Conceptualitzar el producte restauracié i desenvolupar una estrategia de producte de

restauracid.
e Desenvolupar plans de comercialitzacio.
* |dentificar canals per a la comercialitzacié especifica en funcié del producte restauracié.

« Utilitzar el Revenue Management com a eina per a la comercialitzacid i venda dels serveis i

productes de restauracié
* Desenvolupar plans de venda.
» Coneixer les técniques de venda i de negociacio.

* Establir sistemes de control d'evolucid de I'activitat del negoci, vendes i valor afegit.

CONTINGUTS TEMATICS

1. Introduccid i bases del marqueting.
2. Sistemes d'Informacié en marqueting.

3. Mdrqueting andalitic. Anadlisi de I'entorn i altres factors enddgens com a font per generar

oportunitats. Andlisi DAFO.
4. Marqueting estratégic.

5. Marqueting operatiu. Marqueting mix.

METODOLOGIA
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La metodologia d'aprenentatge que es posa en prdctica en aquesta assignatura estd
formada per diversos elements clau que, de forma complementdria, aconsegueixen els

objectius definits anteriorment.

A continuacié es concreten algunes metodologies a utilitzar de forma general, sense que

aquesta proposta limiti la utilitzacié d’altres que es vegin com a necessaries

e Meétode expositiu o llicd magistral: Transmetre coneixements i activar processos cognitius

a I'estudiant.
e Estudi de casos: Adquisicié d'aprenentatges mitjancant andlisis de casos reals o simulats.
e Resolucié d'exercicis: Exercitar, assajar i posar en prdctica els coneixements previs.

e Aprenentatge basat en problemes: Desenvolupar aprenentatges actius a través de la

resolucié de problemes.

e Aprenentatge orientat a projectes: Realitzacié d'un projecte per resoldre un problema,

aplicant habilitats i coneixements adquirits.

SISTEMA D’AVALUACIO

L'avaluacioé és el procés de valoracié del grau d'assoliment dels aprenentatges per part de

I'estudiant en relacié a les competéncies propies d'aquesta assignatura.

En aquest sentit I'estudiant podrd optar per ésser avaluat de forma continuada durant el curs

o mitjangcant una avaluacié Unica al final del periode establert.

Avaluacié Continuada: consisteix en la valoracié del procés d’'ensenyament-aprenentatge a
partir del seguiment confinuat durant el curs del treball que realitza I'estudiant i dels

aprenentatges que incorpora.

Avaluacié Unica: consisteix en la valoracié d'aquest procés al final del periode establert, per
a tot aquell estudiant que, per raons justificades, no pot assistir regularment a les classes
presencials. Aquesta valoracié es realitza a partir de les evidencies que aquesta assignatura

té dissenyades a aquests efecte.

Sistemes d'avaluacid Continuada Unica
Treball realitzats per I'alumnat 40 % 50 %
Prova escrita final 50 % 50 %
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Participacié a classe 10 % -

Revisid i Reavaluacié de I'Assignatura

L'estudiant té dret a la revisi6 de totes les evidencies d'avaluacié que hagin estat

dissenyades per a la valoracié del seu aprenentatge.

Si I'estudiant no aconsegueix assolir els objectius d'aprenentatge de I'assignatura, per a
optar a una reavaluacié d'assignatura i poder presentar o redlitzar una nova evidéncia

d'avaluacid, serd imprescindible complir alguna de les seglents condicions:

A) Haver assolit una qualificacié igual o superior a 5 de mitjana de les activitats dutes a
terme al llarg del semestre sense tenir en compte la/es prova/es final/s ( sigui avaluacié

continua o Unica) i haver-se presentat a la prova final.
B) Haver assolit una qualificacié minima de “4" de nota final de I'assignatura.

La maxima qualificacié en el cas de la reavaluacid a la que es podrd optar és un “5" de

nota final de I'assignatura.
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