Grado en Xestion de Empresas Hostaleiras

G3211322- Comunicacion Hoteleira e Gastronomica (3°
Curso)

INFORMACION (datos descritivos)

e Créditos ECTS
o Créditos ECTS: 4
e Horas ECTS Criterios/Memorias:
o Traballo do Alumno/a: 64
o Horas de Titorias: 6
o Clase Expositiva: 35
o Clase Interactiva: 15
o Total: 120 horas
» Linguas de uso:
o Castelan, Galego
» Tipo:
o Materia Ordinaria (Obrigatoria)
e Departamento:

o CSHG
e Area:

o CSHG
e Centro:

o Centro Superior de Hostaleira de Galicia (CSHG)
e Convocatoria:

o Primeiro semestre
e Docencia:

o Con docencia
e Matricula:

o Matriculable

PROGRAMA

Obxectivos da materia:

O propésito &, que, o alumno/a que participase activamente nas clases, nos traballos
e en xeral en todas as actividades programadas, adquirise os cofiecementos
necesarios para saber detectar as necesidades de comunicaciéon dun hotel/cadea e
que ferramentas de comunicacién son as mais adecuadas para cubrilas.
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o Definir obxectivos, estratexias e politicas de comunicacién comercial

e Integrar coherentemente a variable comunicacién no conxunto da estratexia
de Marketing da organizacién

e Establecer os criterios xerais de contido e desefio das pezas de comunicacién.

e Xustificar as decisiéns tomadas na elaboracién das distintas estratexias de
comunicacién.

o Desenvolver a capacidade para integrar os distintos obxectivos de
comunicacién nun unico plan.

« Establecer un proceso de comunicacion cos distintos publicos e segmentos

Contido:

O proceso de comunicacion
Os medios de comunicacién
As relacions publicas

A publicidade

O marketing directo

A forza de vendas

As promociéns de vendas

NooprwN2

Bibliografia basica e complementaria:

o Bibliografia basica

e Gonzalez, C. M. de (2007). Marketing mévil. Una nueva herramienta de
comunicacién. Netbiblo. https://bit.ly/3WZDfy9

e Conde Lobato, M. (2007). Target: manual de instrucciones. Netbiblo.

e Guardiola, J. Markarina. http://www.markarina.com/.

e Hosteltur. http://www.hosteltur.com.

e Kotler, P. e Keller, K. L. (2016). Direccién de marketing. Pearson Educacién.

e Makens, J. C., Kotler, P. e Bowen, J. (2008). Marketing para turismo. Pearson
Educacion.

e McLuhan, M. (2009). Comprender los medios de comunicacién: Las
extensiones del ser humano. Ediciones Paidds Ibérica, S.A.
https://bit.ly/45S5RtoM (Link edicién 1996).

e Marketing directo. http://www.marketingdirecto.com.

e Puromarketing. http://www.puromarketing.com.

e Rodriguez, S. (2009). Creatividad en Marketing Directo. Deusto.

e Rufin Moreno, R. (1998). Marketing (conceptos, instrumentos y estrategias).
Madrid.

e Segovia Lépez, C. e Estrella Ramoén, A. M. (2016). Comunicacién integrada de
marketing. ESIC Editorial.
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(Gramatica e ortografia)

e Real academia de la lengua espaiiola. www.rae.es.

e Word Reference sinénimos. https://www.wordreference.com/sinonimos/.

e Fundacién Espafiol Urgente (FUNDEU). http://www.fundeu.es/.

e Casado Velarde, M. (2017). El castellano actual: usos y normas. EUNSA.

e FUNDEU (2018). El espafiol mas vivo: 300 recomendaciones para hablar y
escribir bien. Editorial Espasa Libros.

Competencias
o Basicas e Xerais

B1.» Que os estudantes demostrasen posuir e comprender cofiecementos nunha area
de estudo que parte da base da educacion secundaria xeral e additase atopar a un
nivel que, ainda que se apoia en libros de texto avanzados, incliue tamén alguns
aspectos que implican cofiecementos procedentes da vangarda do seu campo de
estudo (a xestién e direccion de empresas hostaleiras).

B2. » Que os estudantes saiban aplicar os seus cofiecementos ao seu traballo ou
vocacién dunha forma profesional e posdan as competencias que adoitan
demostrarse por medio da elaboracién e defensa de argumentos e a resolucién de
problemas dentro da sua area de estudo (dmbito das empresas hostaleiras).

B3.» Que os estudantes tefian a capacidade de reunir e interpretar datos relevantes
para emitir xuizos que inclian unha reflexion sobre temas relevantes, de indole social,
cientifica ou ética (normalmente no seu campo de estudo).

B4. »Que os estudantes poidan transmitir informacion, ideas, metodoloxias,
problemas e soluciéns a un publico tanto especializado como non especializado, tanto
mediante comunicacién oral como escrita no seu ambito de estudo.

B5. » Que os estudantes desenvolvesen aquelas habilidades de aprendizaxe
necesarias para emprender estudos posteriores cun alto grao de autonomia en todo
tipo de contextos.

G1. » Formar profesionais que sexan capaces de desempefiar tarefas de xestiéon e
direcciéon nas organizaciéns empresariais hostaleiras, desenvolvendo habilidades de
liderado, cunha clara orientacion de servizo ao cliente, alta capacidade de adaptacion
permanente e innovacién e orientacion a resultados nas diferentes areas do sector,
favorecendo o desenvolvemento sostible e respectando a diversidade e
multiculturalidade: Organizar e analizar a informacion, identificar oportunidades, definir
obxectivos e estratexias, planificar, deseriar e asignar recursos, dirixir e motivar persoas,
resolver problemas e tomar decisions, alcanzar obxectivos e avaliar resultados.

o Transversais

T1- Capacidade de xestion da informacién, andlise e sintese
T2- Capacidade de organizacién e planificacion

T3- Comunicacién oral e escrita no dmbito empresarial
T5- Resolucién de problemas e toma de decisiéns

T6- Traballo en equipo
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T15- Desefio e xestion de proxectos.

T17- Capacidade para pofier en practica los cofiecementos con perspectiva social e de
crecemento

AV1- Vocacién de servicio e espirito de colaboracién

AV3- Respecto, tolerancia e responsabilidade persoal e profesional

o Especificas

E1.» Comprender os principios do Turismo e analizar a sua dimensién econémica, asi
como o seu caracter dinamico e evolutivo: Comprender os distintos aspectos da
actividade turistica, en especial as relaciéons do sector coa sta contorna, as condutas
do turista e as interrelaciéns no destino a nivel econémico e socio-cultural. Identificar
e valorar a dimensién macroeconémica e microeconémica do turismo e os axentes
econoémicos, utilizando as diferentes fontes de informaciéon. Comprender a
complexidade e diversificacién do turismo, e especificamente do ambito hostaleiro e
gastronémico.

E7.» Definir obxectivos, estratexias e politicas de comercializacion das empresas do
sector hostaleiro: Saber definir os obxectivos comerciais da empresa, desenvolver e
tomar decisiéns sobre as estratexias para seguir e establecer unhas adecuadas
politicas de comercializacién, manexando a informacién necesaria, achegando valor
ao longo da cadea produtiva.

E9. » Manexar técnicas de comunicacion: Adquirir habilidades comunicativas orientadas
cara ao ambito interno e externo das organizacions turisticas en diferentes ambitos.
E14. » Analizar e utilizar as tecnoloxias da informacion e as comunicacions (TIC) no
sector hostaleiro: Cofiecer as TIC como ferramentas esenciais na xestién das
empresas do sector aloxativo e gastrondmico, tanto a nivel interno como a nivel
externo.

Metodoloxia de ensinanza

Para o desenvolvemento da materia utilizaranse os seguintes métodos de ensino-
aprendizaxe:

e Aleccién maxistral participativa (a través da cal o profesor/para presentara os
soportes tedricos da materia e explicara a resolucién de todo tipo de
exercicios)

e O traballo auténomo (no que o alumno aprenderd os cofiecementos basicos da
materia e dominard a resolucién de problemas a través do desenvolvemento
intelectual e da toma de decisions).

e O traballo cooperativo (polo que se potenciard o traballo en equipo e
consolidaranse os obxectivos do traballo auténomo, desenvolvendo cinco dos
seis casos practicos expostos en equipo, catro en parellas e un en trio, coa
condicion ineludible de que un alumno/a non pode realizar mais dun traballo
co mesmo compaiieiro).

e Aprendizaxe baseada en problemas: A aprendizaxe establécese pola
formulacion dun problema sobre o cal o estudante non recibiu formacién
particular algunha. A aprendizaxe dos conceptos adquirese coa procura das
soluciéns ao problema exposto.
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Sistema de avaliacion

O sistema de avaliacién terd en conta todas as actividades realizadas polo alumnado
que se indiquen a continuacién, en cada unha das oportunidades para superar a
materia. O alumnado que non supere a materia na primeira oportunidade tera dereito
a unha segunda oportunidade, que serd a que figure no expediente académico no caso
de que a cualificacién alcanzada fose superior.

o Primeira oportunidade ordinaria:

O principal obxectivo que se persegue coa avaliacién é dar a oportunidade ao alumno
de demostrar que adquiriu os coflecementos e as habilidades necesarias para
desenvolver as competencias programadas para a materia. Os métodos que se
utilizaran seran:

Avaliacion continua:

Os estudantes seran avaliados de forma continua mediante unha serie de probas
tedricas e practicas:

- A parte tedrica avaliarase mediante un ou varios exames cuxo peso na nota
final da avaliacion serd dun 50%.

- A parte practica avaliarase mediante traballos e casos; tendo asi mesmo un
peso na nota da avaliacion continua do 50%.

Aqueles alumnos/as que non cumpran os seguintes requisitos teran que presentarse
ao exame final:

1) A nota media das probas tedricas non deberd de ser inferior a 4.

2) A nota de media dos exercicios practicos non debera de ser inferior a 4.

3) En ningunha proba, xa sexa tedrica ou practica, admitese unha nota inferior a 3.
4) Non se poderan superar o total de 11 faltas de asistencia.

Exame final:
No caso de que o/a alumno/a non cumpra os obxectivos e condicidns previamente
sinalados na avaliacion continua, o estudante deberd realizar un exame final.

Cualificacién final:

1) Alumnado que cumpra os requisitos da avaliaciéon continua: A nota lla avaliacién
continua calculase mediante a media da parte tedrica e practica.

2) Alumnado que tivese que acudir ao exame final: Aqueles alumnos cuxa nota do
exame final sexa igual ou superior a 4, a slUa cualificacién final da materia
compoierase da avaliacién continua (60%) e a cualificaciéon obtida no exame final
(40%). Se a nota do exame final é inferior a 4, a cualificacion final non considerara a
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avaliacién continua e serd a nota obtida no devandito exame final. As cualificacions
finais aplicaraselles as posibles penalizaciéns por ausencias.

No CSHG a asistencia a clase é obrigatoria e parte importante da formacién do
alumno/a, polo que as ausencias repetidas as actividades presenciais consideraranse
unha falta de rendemento e por tanto afectaran a cualificacién da materia do seguinte
modo:

. Computo total de horas presenciais (56 horas): 30% de ausencias e
penalizacién de -1 punto (17 horas); 60% de ausencias e penalizacion de -2
puntos (34 horas).

. Se o alumno/para alcanza un 80% de ausencias sobre o total das horas
presenciais, a materia considerarase suspensa cunha cualificacién de 0.

o Segunda oportunidade extraordinaria:

Nesta oportunidade, o alumno/para deberd presentarse a unha proba presencial
tedrica sobre a totalidade dos contidos do curso.

A cualificacion final da segunda oportunidade compofierase, sempre que o resultado
da proba presencial sexa maior ou igual a 4, da cualificacién da parte practica da
avaliacién continua (50%), sempre que se superou, e os resultados da proba presencial
(50%).

Se o resultado da proba presencial é inferior a 4, na cualificacién final da segunda
oportunidade extraordinaria non se terd en conta a parte practica da avaliacién
continua e a nota sera a nota da proba.

Aquel alumnado que non superase a parte prdactica da avaliacién continua pdédea
recuperar entregando na data do exame os exercicios practicos que estipule a
docente; se a cualificacidn é superior & do primeiro intento, esta vira substituila e en
todo caso aplicaranse igualmente as penalizaciéns por faltas.

o Segunda e posteriores convocatorias

No caso de non superar a materia, avaliarase ao alumnado de igual maneira que na
segunda oportunidade extraordinaria, en cada unha das duas oportunidades.

Plaxio

O plaxio ou uso indebido das tecnoloxias na realizacidon de tarefas e ou probas sera
penalizado na avaliacién. Calquera fraude ou intento de fraude que sexa detectado
en exames ou traballos serd penalizado cunha cualificacién de 0 na devandita proba,
en caso de observarse por segunda vez a nota global da oportunidade serd un 0. No
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caso de que a fraude cométase no exame final a cualificacion de O puntos sera a
definitiva global da oportunidade.

Considerarase plaxio a utilizacion de materiais/fontes, entre elas a intelixencia
artificial, non citadas en calquera proporcién.

Tempo de estudo e traballo persoal
As actividades formativas e a sta dedicacién en horas seran as seguintes:

e Clase maxistrais-expositivas (35), talleres (15), titorias e exames (6), estudo
auténomo individual ou en grupo (30) e traballo individual (34).

Recomendacidns para o estudo da materia

A materia de Comunicacién Hostaleira e Gastrondmica é unha materia que se apoia
nos coflecementos e habilidades xa desenvoltos na materia de Marketing Hostaleiro
e Gastronémico de segundo curso.

E necesario que o alumnado cofieza de forma exhaustiva os axentes que intervefien
no mercado turistico, as suas funciéns, a sia organizacién e intereses e estratexias
mais frecuentes; tamén han de comprender as distintas ferramentas de
comunicacién, que aspectos diferéncianas e que problemas e obxectivos alcanzan
cada unha.

PROFESORADO

Paula Neira Placer
Centro Superior de Hostaleria de Galicia

Teléfono: 981542519
pneira@cshg.es
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