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Ofrecer aos futuros titulados no Master Oficial un cofiecemento esencial sobre o proceso de creacién, desenvolvemento e
comercializacion de productos e paquetes turisticos.

Presentar o concepto de producto turistico e a sua tipoloxia co fin de profundizar no cofiecemento do proceso de desefio
dos mesmos, desde a xeracién de ideas, ate 0 momento do lanzamento 6 mercado dos novos productos, asi como os
factores determinantes da difusién dos mesmos e as claves para o éxito ou fracaso do proceso.

Conseguir dos alumnos un nivel de cofiecementos adecuado en orden a permitirlles no sé profundizar no alcance
dacomunicacion social, en termos xerais, como unha das variables esenciais do marketing operativo e,
especificamente,no manexo das diferentes técnicas propias da promocién de productos turisticos

Sistematizar o conxunto de acciones propias da comunicacion comercial, aplicada ésector turistico, para o cal deberase
levar a cabo: a) a identificacion, o cofiecemento e a correcta aplicacion das s técnicas de comunicacion segun as
caracteristicas da empresa, publicos 6s que se dirixe, obxectivos xerais e obxecticos de marketing ; b) o cofiecemento das
posibilidades que ofrece para a empresa a utilizacion conxunta de ditas técnicas; ¢) a implantacion de programas e plans
de comunicacion dirxgidos a promocion de productos turisticos; e, d) oandlisis domix promocional.

Cofiecer na practica, mediante o estudio e analisis de casos reais, as citadas técnicas de comunicacién comercial

aplicadas & promocién de productos turisticos.

Ao comezo de curso facilitaranse materiais coa presentacion da asignatura, os contidos de cada tema en powerpoint ou

pdf, asi como a documentacion coas normas, estructrura... para o desenvolvemento dos traballos e lecturas a realizar.

Al CEL1 - Que os estudantes cofiezan os principios da planificacion e a xestion sustentable
A6 CES8 - Planificar novos destinos e produtos turisticos
A7 CE9 - Remodelar destinos turisticos maduros para adaptalos &s novas esixencias da demanda e ao desenvolvemento sustentable das

comunidades receptoras

A10 CE10 - Manexar as TIC para a comunicacion, promocién e a comercializacién

All CE2 - Diagnosticar necesidades e oportunidades e identificar as potencialidades e ameazas do turismo para o desenvolvemento integral

das sociedades receptoras

A12 CE?7 - Capacidade para interpretar os cambios sociais e como afectan as innovaciéns nos produtos e ao comportamento do consumidor

B1 CB6 - Posuir e comprender cofiecementos que acheguen unha base ou oportunidade de ser orixinais no desenvolvemento e/ou

aplicacion de ideas, a mitdo nun contexto de investigacion

B2 CB7 - Que os estudantes saiban aplicar os cofiecementos adquiridos e a sta capacidade de resolucion de problemas en contornas novas

ou pouco cofiecidos dentro de contextos mais amplos (ou multidisciplinares) relacionados coa sua area de estudo
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B3 CB8 - Que os estudantes sexan capaces de integrar cofiecementos e enfrontarse & complexidade de formular xuizos a partir dunha
informacién que, sendo incompleta ou limitada, inclta reflexiéns sobre as responsabilidades sociais e éticas vinculadas & aplicacion dos
seus cofiecementos e xuizos

B5 CB10 - Que os estudantes postan as habilidades de aprendizaxe que lles permitan continuar estudando dun modo que habera de ser en
gran medida autodirigido ou auténomo.

B7 CG2 - Utilizar as ferramentas béasicas das tecnoloxias da informacién e as comunicaciéns (TIC) necesarias para o exercicio da sta
profesion e para a aprendizaxe ao longo da sta vida

C1 CT1 - Resolver problemas de forma efectiva

C3 CT3 - Trabajar de forma auténoma con iniciativa

Cc4 CT4 - Traballar de forma colaborativa

Cc7 CT7 - Capacidade para a aprendizaxe de novos métodos e teorias, que doten dunha gran versatilidad para adaptarse a novas situacions

c8 CT8 - Comunicar por escrito e oralmente os cofiecementos procedentes da linguaxe cientifica

Cc9 CT9 - Capacidade para resolver problemas con iniciativa, toma de decisions, creatividade, razonamiento critico e de comunicar e

transmitir cofiecementos habilidades e destrezas

Resultados da aprendizaxe

Resultados de aprendizaxe Competencias do

titulo

AP1 | BM1 | CM3
AP6 | BM5 | CM7
AP7 | BM7
AM1
AM2
AM3

APl | BM1 | CM3
AP6 | BM5 | CM7
AP7 | BM7
AM2
AM3

AP6 | BM2  CM1
AP7 | BM3 | CM4
AM1 CM8
AM3 CM9

AP6 | BM1 | CM1
AP7 | BM2 | CM7

AM1
AM2
AM3
Contidos
Temas Subtemas
Planificacion
Metodoloxias / probas Competencias Horas presenciais Horas non Horas totais

presenciais /

traballo auténomo
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Traballos tutelados Al A11 A12 A6 A7 10 15 25
A10 B2 B7 C1 C4 C8

C9

Sesién maxistral Al A11 A6 A7 A10B1 35 55 90

B3 B5 C7

Andlise de fontes documentais A12 B1 B3 B5 C3 C7 10 15 25
Cc8

Atencién personalizada 10 0 10

*Os datos que aparecen na taboa de planificacion son de caracter orientativo, considerando a heteroxeneidade do alumnado

Metodoloxias

Metodoloxias

Descricion
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Traballos tutelados
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Se requerira al alumnado el desarrollo de un trabajo de aplicacion practica consistente en la realizacién de un plan de
promocién y comercializacién de un producto o destino turistico.

2.1. El alumnado debera elegir el producto o destino turistico sobre el que pretende trabajar y comunicéarselo a los profesores
de la asignatura, debidamente motivada la propuesta, antes del 18 de Noviembre de 2016. Ningun plan sera valido sin el visto
bueno previo de los profesores.

2.2. El formato del trabajo sera:

2.2.1. Soporte digital y en formato pdf.

2.2.2. El documento se elaborara en letra Times New Roman, cuerpo 12, e interlineado 1,5.

2.2.3. La extension de cada trabajo tendra un minimo de 30 paginas. En todo trabajo habra de identificarse las fuentes
bibliogréficas utilizadas y al final del mismo se incluira la pertinente bibliografia.

2.3. Los objetivos del trabajo consistiran en:

2.3.1. Efectuar una aproximacion a la realidad de la actividad profesional en el &mbito de la promocién y comercializacion de
productos y destinos turisticos. Por ello el trabajo no podra presentar elementos de ficcion.

2.3.2. En el trabajo se reflejaran adecuadamente los contenidos conformadores de la asignatura.

2.3.3. La estructura tipo del trabajo sera:

2.3.3.1. Introduccion

2.3.3.2. Descripcion y analisis del mercado, entorno y competencia para el producto o destino elegido.

2.3.3.3. Definicion y andlisis del publico objetivo

2.3.3.4. Delimitacién de los atributos del producto/destino

2.3.3.5. Posicionamiento

2.3.3.6. Estrategias de promocién y comercializacion

2.3.3.7. Planes de accién

2.4. La bibliografia recomendada con caracter basico es:

2.4.1. Kotler, P. et al. (2004), ?Marketing para el Turismo?, Pearson, Madrid.

2.4.2. Serra, A. (2000), ?Marketing Turistico?, Piramide, Madrid

2.4.3. Bigne, E. et al. (2000), ?Marketing de Destinos Turisticos?, Esic, Madrid

2.4.4. Ries, Ay Trout, J. (2002), ?Posicionamiento?, McGraw-Hill

2.4.5. Elizagarate, V. (2008), ?Marketing de Ciudades?, Piramide.

2.4.6. Alcéazar, B. (2002), ?Los Canales de Distribucion en el Sector Turistico?, Esic

2.4.7. Baack, C. (2010), ?Publicidad, Promocién y Comunicacion Integral en Marketing?, Pearson.

2.5. Los criterios de valoracion de estos trabajos seran:

2.5.1.1. Adecuada estructuracion del trabajo.

2.5.1.2. Claridad y concision en el desarrollo.

2.5.1.3. Conocimiento y manejo de los conceptos.

2.5.1.4. Originalidad de las ideas propuestas.

2.5.1.5. Viabilidad del plan.

2.5.1.6. El trabajo se valorara en una escala de 0 a 10 aplicandose posteriormente la ponderacion oportuna.

2.6. La calificacion de esta parte respondera a una ponderacion del 50% sobre la nota final de evaluacion de la asignatura.
2.7. La entrega del trabajo sera antes del 20 de Diciembre de 2015. Una vez superada esa fecha, no se admitira ningiin

trabajo. Su posible revision sera en la segunda semana de enero de 2016.
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Sesién maxistral Se utilizara una mezcla de clases magistrales con la discusion de casos reales y ejercicios practicos. Para el mejor
aprovechamiento de la clase se hace indispensable la participacién activa de los alumnos, tanto en la discusion de los
conceptos cémo de los casos que se traten. Igualmente se aconseja la preparacion previa de cada tema, mediante la
consulta de la bibliografia recomendada.

Para la modalidad a distancia se aconseja el seguimiento del temario a través de la bibliografia recomendada.
La fechas establecidas para la docencia van del 31 de Octubre al 1 de Diciembrede 2016.

Aquellas dudas que se susciten entre el alumnado podran plantearse presencialmente e igualmente a través del correo
electrénico o bien telefénicamente (981167000, ext. 2526 y 2443) los lunes en horario de 10 a 13 horas.
Andlise de fontes Su finalidad consiste en desarrollar la vision critica del alumnado sobre cuestiones relacionadas con los contenidos de la
documentais asignatura y plasmadas en trabajos de caracter fundamentalmente teérico. Las lecturas se facilitaran a través de Moodle y se
especificara la fecha de entrega correspondiente que, en ningln caso, podra retrasarse, y coincidira con la finalizacién de las
clases presenciales.
1.1. Con cada lectura se efectuara por parte del alumnado las siguientes tareas:
1.1.1. Sintesis del texto
1.1.2. Busqueda de referencias bibliograficas que respondan a textos complementarios de la lectura propuesta.
1.1.3. Elaboracion de un andlisis critico de la lectura facilitada, sobre la base de la bibliografia complementaria.
1.2. El formato del trabajo sera:
1.2.1. Soporte digital y en formato pdf.
1.2.2. El documento se elaborara en letra Times New Roman, cuerpo 12, e interlineado 1,5.
1.2.3. La extension de cada trabajo tendra un minimo de 5 paginas y un maximo de 10.
1.2.4. En todo trabajo habra de identificarse las fuentes bibliogréaficas utilizadas y al final del mismo se incluira la pertinente
bibliografia.
1.2.5. Los criterios de valoracion de estos trabajos seran:
1.2.5.1. Claridad y concision.
1.2.5.2. Conocimiento y manejo de los conceptos.
1.2.5.3. Aportacion propia sustentada en el correspondiente marco teorico.
1.2.5.4. Todos los trabajos se valoraran en una escala de 0 a 10 aplicandose posteriormente la ponderacién oportuna.
1.3. La calificacion de esta parte respondera a una ponderacion del 50% sobre la nota final de evaluacion de la asignatura.

Andlise de fontes Farase un exhaustivo seguemiento de todo o traballo desenvolto durante a asignatura a través dun proceso personalizado
documentais presencialmente ou por correo electronico; para a relaciéon entre profesores(valejand@udc.es y oscarjp@udc.es) e o alunado
Sesién maxistral sera por medio de este Ultimo canal de comunicacién polo que se entregaran todos os traballos solicitados.

Traballos tutelados Aguelas dubidas que se susciten entre o alumnado poderan plantearse igualmentepor correo electrénico ou ben
telefénicamente (981167000, ext. 2526 y 2443) os luns en horario de 10 a 13 horas.

Cualificacion

Analise de fontes A12 B1 B3 B5 C3 C7 | Traballo de analisis e elaboracion de propostas a partir de lecturas e documentos 50
documentais Cc8 facilitados.
Traballos tutelados Al All A12 A6 A7 Realizacién dun traballo sobre os contidos da asignatura 50

A10B2B7C1C4C8
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Nota:

A revisién das calificacions da primeira oportunidade realizarase na segunda semana de Xaneiro de 2016 , previa solicitude a través de correo

electronico.O sistema de evaluacion serd o mismo para ambas oportunidades.Para a segunda oportunidade o plazo de entrega de todolos traballos

sera a primeira semana de Xullo, e a revision das calificacions na segunda semana de Xullo, previa solicitude a través de correo electrénico.

Fontes de informacién

Bibliografia basica

- Martinez, V.A., Juanatey, O. (2015). Material basico para el seguimiento de las sesiones magistrales.

- Soledad, M.D.; Bernal, J.J.; Mellinas, J.P. (2012). Los hoteles de la region de Murcia ante las redes sociales y la
reputacion online. Andlisis Turistico 12 1° semestre, pp. 1 - 10

- Matos R. F.;San Martin, S. (2012). Andlisis sobre la reputacion de marca, las emociones y la confianza como
formadoras de la satisfaccion del turista. Contaduria y Administracion 57 (4), octubre-diciembre: pp. 253-286

- Casellas, A., Dot Jutgla, E., Pallares- Barbera, M. (2010). Creacién de imagen, visibilidad y turismo como
estrategias de crecimiento econémico de la ciudad. Finisterra XLV, 90, pp. 153-172

- Suérez, L.; Vazquez, R.; Diaz, A.M. (2007). La confianza y la satisfaccion del cliente: variables clave en el sector
turistico . Revista Europea de Direccion y Economia de la Empresa, vol. 16, nim. 3, pp. 115-132

- Best, R. (2007). Marketing estratégico. Madrid, Pearson-Prentice Hall

- Bel, I. (2004). Comunicar para crear valor. La direccién de comunicacion en las organizaciones. Pamplona, EUNSA
Los dos manuales referenciados son de simple consulta para las posibles dudas que puedan surgir a lo largo del
curso o para aquel alumnado que quiera profundizar en temas especificos.En cuanto a los capitulos de revistas, son
de recomendada lectura los cuatro por tocar los diferentes bloques y temas de la asignatura, pero el alumnado

debera elegir solo dos de ellos para trabajarlos como evaluacion de las lecturas.

Bibliografia complementaria

Recomendaciéns

Materias que se recomenda ter cursado previamente

Materias que se recomenda cursar simultaneamente

Materias que continGan o temario

Observacions

(*)A Guia docente é o documento onde se visualiza a proposta académica da UDC. Este documento € publico e non se pode modificar,

salvo casos excepcionais baixo a revisién do 6rgano competente dacordo coa normativa vixente que establece o proceso de elaboracion

de guias

6/6




