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CL2401 - Marketing y gestion de equipos en hosteleriay turismo (GM y GS).
Ciclos formativos para los que se oferta:

- CFGM Caocina y gastronomia.

- CFGM Servicios en restauracion.

- CFGS Gestion de alojamientos turisticos.

- CFGS Agencia de viajes y gestién de eventos.
- CFGS Guia, informacion y asistencia turisticas.
- CFGS Direccioén de cocina.

- CFGS Direccion de servicios en restauracion.

Duracion y curso: 54 horas, 2° curso.
Objeto:

Este mddulo tiene como objetivo primordial, dotar al alumno de técnicas para la gestion de
equipos y la creacion, promocion y comercializacion de productos innovadores en el sector de la
hosteleria y turismo.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:
1. Conoce los elementos del marketing relacionados con el sector de la hosteleria y turismo.
Criterios de evaluacion:

a) Se han definido y clasificado los distintos productos existentes en hosteleria y
turismo.

b) Se han analizado los distintos canales y estrategias de distribucién/comercializacion
habitual en el sector de la hosteleria y turismo.

c) Se ha reconocido la importancia de la publicidad, RRSS, promocién de ventas y
merchandising en el sector de la hosteleria y turismo.

2. Desarrolla productos innovadores dentro del ambito de la hosteleria y el turismo.
Criterios de evaluacion:

a) Se han analizado los cambios de sector de la hosteleria y el turismo.

b) Se ha realizado un estudio de mercado de los productos ofertados por las empresas
del sector en nuestro entorno.

c) Se han ejecutado técnicas de creacion de productos innovadores dentro del &mbito
de la hosteleria y turismo.

d) Se han utilizado herramientas de analisis para conocer las preferencias del
consumidor.

e) Se han disefiado productos innovadores segun los cambios y necesidades de los
clientes.

3. Reconoce las brigadas propias del sector de la hosteleria y turismo y pone en préactica
las técnicas de gestion de equipos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han definido las brigadas propias del sector de la hosteleria y turismo.

b) Se han puesto en practica las técnicas de gestion de equipos.

c) Se haidentificado el proceso negociador aplicando sus técnicas, como método eficaz
para la resolucién de problemas en el ambito de la hosteleria y turismo.
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d) Se han organizado las reuniones previas de planificacién y desarrollo de actividades
propias del sector.

e) Se han ejecutado reuniones posteriores a una actividad en el sector, para identificar
y resolver errores y posibles conflictos.

Contenidos:

1. Marketing en Hosteleria y Turismo.

a) Los productos en hosteleria y turismo. Definicion, clasificacion y canales de venta.

b) El producto innovador en el sector de la hosteleria y turismo. Creacién de nuevos
productos siguiendo sus fases.

c) Canales de distribucion/comercializacién.

d) Producto final, promocién, venta y alcance.

2. Productos innovadores en el &mbito de la Hosteleria y Turismo.

a) Técnicas para el andlisis de mercado.

b) Productos de nueva tendencia en hosteleria y turismo.
c¢) Viabilidad del producto en desarrollo: analisis.

d) Creacidn de un nuevo producto: sus fases.

3. Equipos en centros de trabajo de Hosteleria y Turismo.

a) Recursos humanos: brigadas y técnicas de gestion de equipos propios de la
hosteleria y el turismo.

b) Los conflictos y la negociacion en el &mbito de la hosteleria y turismo.

¢) Reunion previa a la actividad hotelera o restauradora.

d) Reunidn posterior a la actividad hotelera o restauradora.

e) Toma de decision y solucion de problemas en el @mbito de la hosteleria y turismo.

Especialidades del Profesorado:

Cuerpo/s: 0511/0590 Catedraticos/Profesores de ensefianza secundaria - Especialidad:
106 - Hosteleria y turismo.

Cuerpo/s: 0511/0590 Catedréticos/Profesores de ensefianza secundaria - Especialidad:
230 - Cocina y pasteleria.

Cuerpo: 0598 Profesores especialistas en sectores singulares de la formacién profesional
- Especialidad: 001 - Cocina y pasteleria.

Cuerpo: 0591 Profesores técnicos de formacion profesional (a extinguir) - Especialidad:
201 - Cocina y pasteleria.

Cuerpo/s: 0590/0591 Profesores de ensefianza secundaria/Profesores técnicos de
formacion profesional (a extinguir) - Especialidad: 226 - Servicios de restauracion.
Cuerpo: 0598 Profesores especialistas en sectores singulares de la formacién profesional
- Especialidad: 009 - Servicios de restauracion.

Para la imparticion del médulo optativo «Marketing y gestién de equipos en hosteleria y
turismo (GM y GS)» en centros de titularidad privada o de titularidad puablica de otras
administraciones distintas de las educativas, se exigiran las mismas condiciones de
formacion inicial que para impartir cualquiera de los médulos que incluyan estandares de
competencia adscritos a la misma familia profesional que el correspondiente titulo.
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