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1. PRESENTACION DE LA UNIDAD DE APRENDIZAJE

En el curso de Mercadotecnia de servicios y productos alimentarios nutrimentales, se adquieren conocimientos
basicos para emprender una empresa que ofrezca productos y/o servicios del area de nutricidn, a través de la
aplicacion de estrategias modernas y globales de la Mercadotecnia. Atendiendo las Normas y NMX, asi como
las recomendaciones que el Sector Salud, Economia y Turismo hacen al respecto.

En el trayecto del curso, se investigaran y desarrollaran actividades del Marketing Mix estableciendo:
Segmentacion de mercado, investigacién de mercado, disefio de productos y/o servicios nutrimentales en base
a requisitos de NORMAS, NMX, regulaciones y estatutos que establecen los diferentes sectores y organismos.
Realizar el BRANDING, Disefio de Marca y su registro. Estrategias de promocién, enfatizando en el uso del
Marketing digital. Establecer el mecanismo de satisfacer las necesidades del consumidor para el disefio del
proyecto en servicios de alimentos como culmen del curso, reconociendo el Poder del Cliente, como la quinta P
del Marketing Mix

Como encuadre del curso se realizaran dinamicas de integracion para sensibilizar a los alumnos para trabajar
en equipo y trabajar el ABP (aprendizaje basado en proyectos) y Exponer a la comunidad un prototipo de
proyecto en servicios de alimentos con la innovacién y creacion de productos alimentarios, actividad toral de
aprendizaje del curso

2. OBJETIVO GENERAL/COMPETENCIA

Desarrollar capacidades cientificas, creativas, criticas, innovadoras, creativas, reflexivas sobre el proceso
nutricio — alimentario que se genera en instituciones y empresas, para ofrecer productos y/o servicios de
alimentos en diferentes ambitos de consumo para satisfacer las necesidades de la demanda y oferta a nivel
individual, familiar, poblacional y social

3. CAMPO DE APLICACION PROFESIONAL DE LOS CONOCIMIENTOS

Adquirir los conocimientos basicos para emprender como negocio en un area de aplicacién de su carrera como
nutriélogo, ofreciendo productos y/o servicios que respondan a las necesidades de los consumidores en un
mercado especifico, bajo criterios de ética, normatividades de salud, economia y de turismo; sustentados en
principios de competencia, estandarizacion y de respuesta a un status econémico bajo alianzas econémicas
como el Benchmarking

4. SABERES:

e Analizar y esquematizar la segmentacién de mercado, orientado a un producto y/o

Practicos servicio nutricional

e Disefiar y aplicar una investigacién de mercado

e Disefiar y producir un servicio y/o producto en base a normas

e Relacionar la NOM con el disefio, elaboracion, etiquetado, marca, empaque de
productos y/o servicios nutricionales

e Conocer el proceso de registro de marca, disefio industrial o patente ante el IMPI

e Disefiar la estrategia de la mezcla promocional del producto y/o servicio propuesto

e Estructurar la fijacién de precios en base a analisis econdmicos




Conocer el Marketing Mix aplicado a la nutricion

1.
Teodricos 2. Desarrollar el proceso de la segmentacion e investigacion de mercado
3. Conocer el proceso para el disefio y fabricacién de productos y/o servicios,
su regulacion, su registro legal, técnico y administrativo. Y Registro ante el IMPI
4. Disefiar estrategia de Branding
5. Entender la Norma Oficial Mexicana (NOM-182-SSA-1-1998),
(NOM-251-SSA-1-2009), (NOM-051- SCFI/SSA1-2010),
(NMX-F-605-NORMEX-2015), (NOM-043-SSA2-2012), CODEX
6. Entender la aplicacion de la Norma ISO- 22000
7. Entender la aplicacién y uso de las Normas: Eurogap, tesco, globalgap,
etc., asi como el distintivo M, H, C, entre otras
8. Aplicar el uso del Plato del Bien Comer
9. Interpretar la mezcla de la promocion orientada a las areas de la nutricién
10. Disefiar de estrategias de Marketing digital
1. Analizar y contrastar las cadenas de distribucion orientadas a la ubicacion
de los productos y/o servicios nutricionales
12. Conocer proceso de formulacién y elaboracién de proyectos.
Aplicacién de programas de la SEP, SECTUR, SSA, STPS, Camara de la Industria
de servicios de alimentos
1. Aplicar la investigacion de mercados en el segmento de mercado especifico del area
Formativos de nutricién
2, Estructurar e interpretar la estadistica de investigacion de mercado
3. Elaborar productos y/o servicios alimentarios
4, Durante el curso aplicar el ABP
5. Organizar y Participar en el expo muestra de proyectos de mercadotecnia de
nutricion
6. Practicar estrategias de venta de productos y/o servicios de nutricion
7. Experienciar la creacién de imagen publicitaria, de relaciones publicas y de
infraestructura de mercado .
8. Aplicar el Marketing Digital
9. En la creacién de productos y/o servicios, buscar que sean innovadores, de calidad,
de cuidado en la salud y con respaldo normativo, legal y ético
10. Crear estrategias de comercializacion de los productos y/o servicios nutricionales
11. Disefiar y Desarrollar el Branding
12. Fortalecer el trabajo en equipo interdisciplinario
13. Fomentar la creatividad y capacidad emprendedora
14. Fortalecimiento de la ética y valores formativos para enriquecimiento de la persona
profesional en nutricién
15 desarrollar actitudes de servicio para el bienestar comiin
16. Fortalecer la toma de decisiones en el actuar profesional en servicios de alimentos
17. Desarrollar una visién emprendedora y directiva en servicios de alimentos
18. Aplicar estrategias de Benchmarking con grupos de la competencia

5. CONTENIDO TEMATICO (TEORICO-PRACTICO)

CONTENIDO TEMATICO
1.- Conceptos y Generalidades
1.1 Naturaleza y alcance de la mercadotecnia
1.2 Concepto e importancia de la mercadotecnia
1.3 El proceso administrativo de la mercadotecnia
1.4 Enfoque de la planeacidn estratégica en la mercadotecnia
1.5 El medio ambiente de la mercadotecnia
1.6 Factores que influyen en las decisiones de compra
1.7 La Mercadotecnia y Nutricion
1.8 La nutricién como negocio y el Benchmarking
1.9 Orientacién de mercadotecnia en nutricién (servicios de alimentos, ciencias de los alimentos,
poblacional, clinica, educacién e investigacion).
1.10 Marketing Mix (Plaza, Producto, Promocién, Precio, CX — Experiencia del Usuario)




2.- Marketing Mix — PLAZA en un area de la nutricién
2.1 Concepto y elementos del segmento del mercado
2.2 Bases para la segmentacion del mercado en las areas de nutricion.
2.3 Influencias sociales en el comportamiento del consumidor
2.4 Influencias individuales en el comportamiento del consumidor
2.5 Mecanismo para satisfacer las necesidades del consumidor
2.6 Investigacién de mercado
2.7 Posicionamiento en el mercado
2.8 Estrategias de distribucion

3.- Marketing Mix — PRODUCTO y/o SERVICIO NUTRICIONAL
3.1 Planeacion, disefio y desarrollo del producto y/o servicio de nutricion
3.2 Significado, clasificacion e innovacién de los productos y/o servicios
3.3 Para el desarrollo del producto y/o servicio considerar: NOM, NMX, Distintivo M, H, Regulaciones y
Norma globales (TESCO, Eurogap,)
3.4 Establecer el proceso de produccion, su diagrama de flujo, logistica, layout, materiales, equipo, insumos,
considerando normatividades de inocuidad, higiene y valores nutrimentales.
3.5 disefio de la estrategia de BRANDING
3.6, Disefio de marca (BRAND) y su registro ante el IMPI
3.7 Establecer las caracteristicas y condiciones de envase, empaque y embarque del producto en un
servicio.
3.8 Establecer propuesta de Benchmarking

4.- Marketing Mix —- PROMOCION DEL PRODUCTO Y/O SERVICIO DE ALIMENTOS
4.1 Disefiar estrategias de promocién
4.2 Disefar estrategias de publicidad, enfatizando en el Marketing Digital.
4.3 Disenfiar estrategias de comercializacion
4.4 Fortalecer el Branding del concepto del producto y/o servicios.
4.5 Establecer Benchmarking publicitario
4.6 Consolidar el concepto del producto y/o servicio de alimentos

5.- Marketing Mix — ESTABLECIMIENTO DEL PRECIO
5.1 Fijacion del precio para la comercializacion del producto y/o servicios de alimentos

6.- Marketing Mix — EXPERIENCIA DEL USUARIO
6.1 Identificacion de la quinta P del marketing Mix: CX (Customer Experience).
6.2 La experiencia del Usuario: El Poder de la Lealtad
6.3 Identificacion de los clientes digitales
6.4 Establecimiento de sistemas de comunicacion digital con usuarios.
6.5 Como valorizar las experiencias digitales

6. ESTRATEGIAS DE ENSENANZA-APRENDIZAJE

Se recomiendan las siguientes estrategias de trabajo: El profesor utilizara el Método Expositivo para abordar los
contenidos basicos complejos; ademas utilizara ejemplos para la Resolucion de Ejercicios y Problemas

Propiciar actividades de metacognicion. Ante la ejecucion de una actividad de ABP, sefialar o identificar el tipo
de proceso intelectual que se realiza: identificacion de patrones, un anélisis, una sintesis, la creacion de un
heuristico de ensefianza — aprendizaje, etc. Al principio lo hara el profesor, luego sera el alumno quien lo
identifique. Ejemplos: reconocer los diferentes motivadores que puede tener un individuo para adquirir un
producto o servicio nutricional: reconocimiento de patrones de comportamiento en virtud de ciertas variables
comunes a determinados segmentos; interpretacion y sintesis a partir de una serie de observaciones sobre un
producto o servicio de alimentos existente en el mercado

* Propiciar actividades de busqueda, seleccién y analisis de informacion en distintas fuentes. Ejemplo: buscar y
contrastar definiciones de mercadotecnia mercado meta, posicionamiento, marketing digital, TIC's, CX, y
consumidor, identificando puntos de coincidencia entre unas y otras definiciones e identificar la relacion que

existe entre ellas




« Fomentar actividades grupales que propicien la comunicacién, el intercambio argumentado de ideas, la
reflexion, la integracion, la inclusion y la colaboracion de y entre los estudiantes. Ejemplo: al socializar los
resultados de las investigaciones y las experiencias practicas solicitadas como trabajo extra clase

. Organizar el grupo para el disefio, organizacion y ejecucion del proyecto final de la materia, que se presenta
como “Expo proyectos de mercadotecnia de nutricion”

* Observar y analizar fenédmenos y problematicas propias del campo ocupacional del nutridlogo en servicios de
alimentos. Ejemplos: el proyecto que se realizara como culmen del AOP y de la materia

* Relacionar los contenidos de esta asignatura con las demas del plan de estudios a las que ésta da soporte
para desarrollar una vision interdisciplinaria en el estudiante. Ejemplos: identificar la importancia del envase y el
embalaje en los procesos de mercadeo, innovacion de productos y servicios a través de procesos de
distribucion de un producto y/o servicios de alimentos

* Propiciar el desarrollo de capacidades intelectuales relacionadas con la lectura, la escritura y la expresion oral.
Ejemplos: trabajar las actividades practicas a través de guias escritas, redactar reportes e informes de las
actividades extra clase, exponer al grupo las conclusiones obtenidas durante las observaciones

* Facilitar el contacto directo con problematicas reales (ABP), al llevar a cabo visitas a empresas de servicios de
alimentos de la localidad, analisis sobre sus sistemas de distribucién y entrevistas a clientes para identificar
areas de oportunidad relacionadas con la logistica (se sugiere que estas visitas se desarrollen bajo un plan
especifico, a través de contactos institucionales, del propio maestro e incluso de los alumnos), a fin de asegurar
al méaximo el cumplimiento de los objetivos

* Propiciar el desarrollo de actividades intelectuales de induccién-deduccion y analisis sintesis, que encaminen
hacia la investigacion

* Desarrollar actividades de aprendizaje que propicien la aplicaciéon de los conceptos, modelos y metodologias
gue se van aprendiendo en el desarrollo de la asignatura. Ejemplo el proyecto que sera desarrollado a partir de
la primera unidad. ° Proponer problemas que permitan al estudiante la integracién de contenidos de la
asignatura y entre distintas asignaturas, para su anélisis y solucion

* Relacionar los contenidos de la asignatura con el cuidado del medio ambiente; asi como con las practicas de
una agricultura sustentable

e Cuando los temas lo requieran, utilizar medios audiovisuales y redes nemogréaficas para una mejor
comprension del estudiante

« Propiciar el uso de las nuevas tecnologias en el desarrollo de la asignatura

7. EVALUACION DEL APRENDIZAJE

7.1. Evidencias de aprendizaje 7.2. Criterios de desempeno
1. De cada unidad presentar el proceso y|1. Se integran equipos de trabajo
desarrollo de la investigacion, sustentada con]|?2. Se revisa quincenalmente el avance del
referencias de informacion. desarrollo de la investigacion.
2. El proyecto final deberéa estar integrado por el | 3. Se integra el proyecto secuencialmente,
siguiente esquema: portada, titulo, contenido, | sumando los puntos del esquema.
introduccién, justificacién, objetivos, desarrollo, | 4. Se registra hipotéticamente ante el IMPI el
procedimiento, resultados, conclusiones, referencias | producto y/o servicio que se disefiara y elaborara,
informativas.




3. Disefio y elaboracion de productos y/o
servicios
4, Organizar y participar en el expo de proyectos

de mercadotecnia
5. Comercializacion del producto y/o servicios

FORMACION INTEGRAL Y ACTITUDES

revisando que se cumpla con los requisitos segtn la
norma.

5. Se presenta el disefio del slogan, logotipo,
marca, etiqueta, podster, spot, comercial, flayers,

6. Presentaciéon de la estrategia de difusion

7. Presentacion de las estrategias aplicadas para
la venta y comercializacion del producto y/o servicio
nutricional

a) Entrega en tiempo y forma de las constancias
oficiales que acrediten su participacién en actividades
realizadas extra clase y extraacadémicas (talleres de
formacion cultural, artistica o deportiva).

b) Demostrar participacion y disposicidn para el trabajo
individual y en equipo con respeto y disciplina. Se
aplicara la autoevaluacién y coevaluacion de equipos y
en el grupo. Se considera como parte evaluativa del
ABP

8. CALIFICACION

Los criterios de evaluacién del curso se definen por los miembros de la academia y considerandose los

siguientes elementos:

1 Evaluacién Teorica

2 Evaluacion practica (organizacién de la exposicion proyecto)

3 Disefio y estructura del proyecto

4 Actividades extracurriculares (3 constancias) 20 horas equivale a una constancia como minimo.....

5 Integracion y trabajo en equipo

15%

6 colaboracion en las tareas, investigacion, organizacion de los trabajos en clase y organizacion en las

diferentes fases de la presentacion del proyecto

7 Coevaluacion y autoevaluacion personal y grupal...

8 Inclusién en las actividades durante el semestre
TOTAL

9. ACREDITACION

Periodo ordinario. De conformidad con el articulo 20
del Reglamento General de Evaluacién y Promocion
de Alumnos de la Universidad de Guadalajara, para
que el alumno tenga derecho al registro del resultado
final de la evaluacion en el periodo ordinario,
establecido en el calendario escolar aprobado por el
Consejo General Universitario, se requiere:
l. Estar inscrito en el plan de estudios y
curso correspondiente, y
Il. Tener un minimo de asistencia del 80% a
clases y actividades registradas durante el
curso.

Periodo extraordinario. De conformidad con el
articulo 27 del Reglamento General de Evaluacion y
Promocion de Alumnos de la Universidad de
Guadalajara, para que el alumno tenga derecho al
registro de la calificacion en el periodo extraordinario,
se requiere:

I. Estar inscrito en el plan de estudios y curso
correspondiente.

Il. Haber pagado el arancel y presentar el comprobante
correspondiente.

[ll. Tener un minimo de asistencia del 65% a clases y
actividades registradas durante el curso.

Se exceptian de este caso las materias de orden
practico que requeriran la repeticiéon del curso (Art. 23
RGEYPA).

10. BIBLIOGRAFIA
BIBLIOGRAFIA BASICA

1. Becerra, Enrique. (2008). Montar un Restaurante. Manual practico y de consejos. Editorial

Almuzara.




2, Fisher, Laura. (2011). 42 ed. Mercadotecnia. Editorial Mc Graw Hill.México.

3. Fisher, William P. (1999). Marketing Creativo para el Servicio de Comidas. Editorial Trillas.
Mexico. ® *(Clasificacion Cusur 658.80FIS)

4. Gallego, J.F. (2008). Marketing para hoteles y Restaurantes. En los nuevos escenarios.
Paraninfo.

5, Lamb, Hair y Mc. Daniel. (2012). Marketing. Editorial Cengage Learning, 2012. México.

6

https://www.stodomingo.ute.edu.ec/content/102001-322-1-2-2-7/TEXTO_GUIA_1 El. e m p r e
nded ordeE xito.pdf

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTARIA
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2. Aranceta Botuna, J. (2012). “Alimentacién y Trabajo”. Editorial Medica Panamericana.
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659.2 BRA)

4. Distintivo M. Secretaria de Turismo.

5. Dahmer, Sondra J. y Kahl, Kurt W. (2002). Restaurantes. Servicio Basico. Editorial Acribia.
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9. Ledezma solano, José angel. (2010). Compdsicion de alimentos. Valor nutritivo de los

alimentos de mayor consumo”. Editorial McGraw-Hill. Clasificacion Cusur 613.2 MUN)

10. Moro Vallina, Miguel. (2014) Marketing Digital. (Libro digital)

1. Kotler, Phillip y Armostrong, Gary (2001). Marketing. Editorial Prentice Hall.

12, Puig, Jorge y Duran Fresco. (2006). Certificacion y Modelod de Calidad en Hosteleria y
Restauracion. Editorial Diaz de Santos. * Clasificacion Cusur 647.94 PUI)

13. Rey Moreno, Manuel. Marketing Turistico. (2017). Grupo Planeta. Clasificacion Cusur
338.47MAR)

14. Sainz deVicufaAncin, José Maria.(2015). El plan de marketing digital en la
practica.Editorial ESIC. Madrid. (clasificacion Cusur 658.8 SAl)

15. Sanchez Festo, José Manuel. (2001). Procesos de Servicios de Restauracion. Coleccion
Ciclos Formativos. (FP grado superior. Hosteleria y Turismo). Editorial Sintesis. * +

16. Sainz de Vicufa y Ancin José Maria. (2015). El Plan de Marketing digital en la practica.
ESIC Editorial. Madrid, (clasificaciéon Cusur 658.8 SAI)

17. Stewart Weissinger, Suzanne. (2000). Introduccién a las actividades Hoteleras. Editorial
Paraninfo. Thompson Learning. México. * (Clasificacion Cusur 647.94 STE)

18. Sutherland, Douglas. (1997). Servicio de Restauranteria. Manejo Eficiente de los
Elementos para el Servicio Profesional de comidas. Editorial Trillas. México. * (Clasificacién Cusur
642.4 SUT)

19. Vargas Gutieérrez, Diana. (2008). Alimentos comunes, medidas caseras y porciones. Guia
visual y contenido nutricional de los alimentos. Editorial McGraw-Hill. (Clasificacién Cusur 613.2
VAR)

20. Verdanier, Carolyn D. (2008). Nutricion y Alimentos. Editorial McGraw-Hill. 2008

21. Norma Oficial Mexicana — SSA. “Bienes y servicios, alimentos y bebidas no alcoholicas
con modificaciones en su composicion, especificaciones nutrimentales. NOM-086-SSA-1-1994,

22. Norma oficial mexicana- SSA. “Registro de etiqueta para alimentos”

NOM-051-SCFI/SSA-1-2010 (Especificaciones Generales para Alimentosa y Bebidas no
alcoholicas preenvasadas. Informacién comercial y sanitaria)

23. Norma Oficial Mexicana. Etiquetado Sanitario Comercial. Declaraciéon de cantidad en la
etiqueta. Especificaciones. NOM-030-SCFI-1993
24, Norma Oficial Mexicana. Informacién comercial etiquetado general de productos.

NOM-050-SCFI-2004




25. Norma Oficial Mexicana. Especificaciones Generales para alimentos y bebidas no
alcohdlicas preenvasados. Informacion Comercial y Sanitaria. NOM-051- SCFI/SSA-1-2010

26. Norma Oficial Mexicana. Servicios Basicos de Salud, promocién y educacién para la salud
en materia alimentaria. Criterios para dar orientacion. NOM-043-SSA-2-2012, ADEMAS:
NOM-182-SSA-1-1998, NOM-251-SSA-1-2009.

27. Norma Mexicana NMX-F-605-NORMEX-2015. Manejo Higienico en el servicio de
alimentos preparados para la obtencion del Distintivo “H”.

28. GDAs. (analisis de riesgos y puntos de control — registro en etiqueta)
29. NORMA ISO 22000

30. Normas internacionales: Tesco, globalgap, eurogap, etc.

31. Sistema de Gestion Para Servicios de alimentos. (SECTUR)

ISO 19011:2002 NMX-CC-SSA-19011-IMNC-2002

1ISO 10012:2002 NMX-CC-SSA-10012-IMNC- 2002

32. Distintivo H. SECTUR.

B3. Distintivo M. SECTUR.

34. Plato del bien comer.

35. Programa PROMESA. /SSA/2010
36. Punto Limpio/SSA/2010
37. FAO/OMS. 2006. CODEX ALIMENTARIUS. FAO/OMS, tercera edicion. ROMA.

SITIOS WEB

www.mundoalimentario.com/
www.metodosrapidos.com
www.ivanex.fr
www.cniworld.com
www.bioserae.com
www.mancia.org
www.profeco.gob.mx
www.cofepris..gob.mx

. www.economia-noms.gob/noms/
0. www.fns.org.mx

1. www.insk.com

I[P NDO KON

REVISTA:

Alimentaria On Line (Servicios de Delta Enfoque, S.A. de C.V.)

Cuadernos de Nutricién. Publicacién editada por: Fomento de Nutricion y Salud. A.C.
Dieta y Salud. Organo Informativo del Instituto de Nutricion y Salud Kellog's

11. RECURSOS COMPLEMENTARIOS (paginas web, mooc’s, plataformas, objetos de

aprendizaje)

IPIataforma classroom, video conferencias meet y WhatsApp

Firma:

Presidente de Acad

Dra. Adriana Alcaraz Marin Dra. Martha Leticia Rujano Silva



