Grao en Xestion de Empresas Hostaleiras

G3211325- Xestion de Persoas e do Talento (3er. curso)

INFORMACION (datos descriptivos)

Créditos ECTS
o Créditos ECTS: 6
Horas ECTS Criterios/Memorias:
o Traballo do Alumno/a: 110
o Horas de Titorias: 4
o Clase Expositiva: 25
o Clase Interactiva: 41
o Total: 180 horas
Linguas de uso:
o Castelan, Galego

Tipo:
o Materia Ordinaria (Formacién Obligatoria)
Departamento:
o CSHG
Area:
o CSHG
Centro:

o Centro Superior de Hosteleria de Galicia (CSHG)
Convocatoria:

o Segundo semestre
Docencia:

o Con docencia
Matricula:

o Matriculable

PROGRAMA

Obxectivos da materia:

O contido da materia permitiralle ao alumnado adquirir cofiecementos e desenvolver
destrezas, habilidades e competencias en cinco dmbitos de actuacién: 1) Relacién
laboral, 2) Posto de Traballo, 3) Atraccion do Talento e Seleccion de Personal, 4)
Xestidon de Cadros de Persoal, e 5) Xestion do Talento.
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Resultados da aprendizaxe:

e Definir as necesidades de persoal nun establecemento hostaleiro, tanto
cuantitativas como cualitativas.

Anticipar a evoluciéon co cadro de persoal a medio prazo,

Compatibilizar a xestiéon da empresa coa xestién de persoas.

Realizar o proceso necesario para cubrir as necesidades de persoal.

Avaliar ao persoal dun establecemento hostaleiro e analizar causas de
posibles déficits.

Desenvolver as capacidades do persoal contratado.

Calcular costes de persoal.

Adaptar os costes de persoal a situacion da empresa.

Coordinar os obxectivos da empresa e dos seus empregados, incrementando a
produtividade do persoal.

Contido:

1. Relacién Laboral e Contratacion.

2. Costes de Persoal.

3. Andlise e Individualizacién do Posto de Traballo, Clasificacion Profesional e
Perfis.

4. Atraccidon do Talento e Seleccion de Persoal.

5. Avaliacion de Persoal.

6. Xestion de Competencias e o seu Desenvolvemento.

7. Dimensionamento e Planificacion de Cadros de Persoal.

8. Flexibilizacion de Cadros de Persoal.

9. Liderado.

10. Motivacion.

11. Contornas de Alto Rendemento.

Bibliografia basica e complementaria:

o Bibliografia basica

Os contidos da materia estan recollidos no manual que se poderd encontrar no
campus virtual e ao que o alumnado poderd acceder desde o primeiro dia de clase. O
campus virtual representa unha plataforma onde, ademais dos contidos,
compartense os materiais didacticos, a programacion de actividades e a organizacion
xeral da materia.

Outra bibliografia recomendada:
e Alicia, M. (2017). Desempefio por competencias: Estrategia, Evaluacion de personas.

Desarrollo 360°. Granica.

e Bonache, J. y Cabrera, A. (2002). Direccion de personas. Evidencias y perspectivas
para el siglo XXI. Prentice Hall.

e De José, Danvila y Martinez-Lépez (2011). Guia de competencias emocionales para
directivos. ESIC.
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https://formacion-cshg.xunta.gal/

e Gomez Mejia, L. R.; Balkin, D. B. y Cardy, R. L., (2008). Gestion de Recursos Humanos.
Pearson-Prentice Hall.

e Luthans, F. (2008). Comportamiento organizacional. México: McGrawHill.

e Reddin, B. y Ryan, D. (1993). Manual de Direccién por Objetivos. Deusto.

e Salgado, J.F. y Moscoso, S. (2001). Entrevista conductual estructurada de seleccion
de personal. Piramide.

e Somoza, F. (2004). Departamento de personal. CISS.

e Voiring, G. (1995). Definir las funciones y tareas en la empresa. Deusto.

e White, R. y James, B. (2000). Manual del outsourcing. Gestién 2000.

Outros recursos online:

e www.sepe.es
e www.seg-social.es

e www.fundae.es

Competencias

o Basicas e Xerais

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

B2. » Que os estudantes saiban aplicar os seus cofiecementos ao seu traballo ou
vocacién dunha forma profesional e postuan 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 incldan unha reflexién sobre temas relevantes, de indole social,
cientifica ou ética (normalmente no seu campo de estudo).

B4. » Que os estudantes poidan transmitir informacién, 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 xestion e
direccién nas organizaciéns empresariais hostaleiras, desenvolvendo habilidades de
liderado, cunha clara orientacion de servizo ao cliente, alta capacidade de adaptacién
permanente e innovacién e orientacion a resultados nas diferentes areas do sector,
favorecendo o desenvolvemento sustentable e respectando a diversidade e
multiculturalidade: Organizar e analizar a informacion, identificar oportunidades,
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definir obxectivos e estratexias, planificar, desefiar e asignar recursos, dirixir e
motivar persoas, resolver problemas e tomar decisions, alcanzar obxectivos e
avaliar resultados.

o Transversales

T1- Capacidade de xestion da informacidn, andlise y sintese

T2- Capacidade de organizacién e planificacion

T3- Comunicacién oral e escrita no ambito empresarial

T5- Resolucién de problemas e toma de decisiéns

T6- Traballo en equipo

T7- Traballo nun contexto internacional

T8- Habilidades nas relacion interpersoais e resolucién de conflitos

T9- Recofiecemento a diversidade e @ multiculturalidade

T10- Razoamento critico, compromiso ético e social

T11- Aprendizaxe auténomo permanente e adaptacién a novas situaciéns
T12- Liderado responsable

T17- Capacidade para pofier en practica os coflecementos con perspectiva social e de
desenvolvemento

AV2-Orde, hixiene, disciplina, puntualidade e imaxe persoal, de xeito proactivo
AV3- Respecto, tolerancia e responsabilidade persoal e profesional

AV4- Autoconfianza e seguridade

o Especificas

E10- Manexar técnicas de comunicacién.

E15- Planificar e xestionar os recursos humanos das organizacién do sector
hostaleiro.

E17- Traballar en contornas socioculturais diferentes vinculados coa actividade
hostaleira.

Metodoloxia de ensino

Cada tema iniciarase cunha introducién/explicaciéon por parte do profesor sobre os
conceptos principais. A partir de ai, o alumnado desenvolverd un papel activo na
aprendizaxe a través de diferentes enfoques (exercicios, lecturas, traballos, procura
de informacion..) que desembocaran nunha posta en comun tutelada polo profesor
que se asegurara de que se alcancen as conclusiéns adecuadas.

A marxe das sesiéns de clase presencial, o alumnado deberd dedicar tempo de
traballo para preparar, elaborar e redactar tanto os seus traballos individuais como
os elaborados en grupo.
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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 cualificacion alcanzada fose superior.

o Primeira oportunidade ordinaria:

Na avaliacion teranse en conta: os traballos practicos obrigatorios e as probas de
avaliacion escritas. Efectuaranse duas avaliaciéns ao longo do semestre, onde a nota
final en cada unha destas avaliaciéns sera o resultado de achar a media ponderada
dunha proba escrita, que tera un valor do 75%, e a nota conseguida nos traballos
practicos, os cales supofierdn o 25% desta cualificacién.

A cualificacion final do alumno/a obterase achando a media aritmética de ambas as
avaliacions.

Os/as estudantes que obtivesen unha nota media final inferior a 6, estaran
obrigados/as a presentarse a un exame final de toda a materia para superar a materia.
Este exame final representara o 40% na cualificacién final. Da mesma forma, poderan
presentarse ao exame final todo aquel alumno/a que desexe subir a sta cualificacién
global.

O alumnado terda cofiecemento das normas e criterios de avaliacién na guia docente
da materia situada no Campus Virtual.

12 Avaliacion
Proba de avaliacion escrita:

Como xa se mencionou, esta proba supoferd o 75% da cualificacion (7,5 ptos.),
distribuido da seguinte maneira:

e Relacion laboral e contratacién: 1 pto.

e Costes de persoal: 2 ptos.

e Analise e individualizacién do posto de traballo; Clasificacién profesional e

Perfis: 1 pto.

e Atraccién do talento e seleccidn de persoal: 1,5 ptos.

e Avaliacién de persoal: 1,25 ptos.

e Xestion de competencias e o seu desenvolvemento: 0,75.

Avaliacidn dos traballos:

Realizarase un traballo en grupo (conforme &s indicaciéns do profesor) no que se
desenvolverd un tema complementario ao contido traballado na materia.
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O valor deste traballo na cualificacion serd do 25% (2,5 ptos.). En caso de non alcanzar
unha nota de 3 puntos (sobre 7,5) no exame, o traballo non se tera en conta para a
cualificacion e por tanto esta ultima sera igual & cualificacién do exame sobre 10
puntos.

22 Avaliacion
Proba de avaliacion escrita:

A esta proba corresponderalle de novo un peso do 75% (7,5 ptos.) na cualificacion,
quedando da seguinte maneira:

e Dimensionamento e Planificaciéon de Cadros de Persoal: 1 pto.
e Flexibilizacién de Cadros de Persoal: 1 pto.

e Motivacién: 2 ptos.

e Liderado: 2 puntos.

e Contornas de alto rendemento: 1,5 ptos.

Avaliacion dos traballos:

Realizarase un traballo en grupo (conforme &s indicaciéns do profesor) no que se
desenvolverd un tema complementario ao contido traballado na materia. O valor
deste traballo na cualificacion sera do 25% (2,5 ptos.). En caso de non alcanzar unha
nota de 3 puntos (sobre 7,5) no exame, o traballo non se terd en conta para a
cualificacion e por tanto esta ultima serd igual & cualificaciéon do exame sobre 10
puntos.

No CSHG a asistencia a clase é obrigatoria e parte importante da formacién do
alumnado. As ausencias repetidas as actividades presenciais consideraranse unha
falta de rendemento e afectaran a cualificacién da materia, do seguinte modo:

e Cdémputo total de horas presenciais (90 horas): 30% de ausencias tera unha
penalizacion de -1 punto (27 horas); 60% de ausencias penalizarase con -2
puntos (54 horas).

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

o Segunda oportunidade extraordinaria e posteriores convocatorias:

Todo alumno/a que non supere os criterios de avaliacion das probas antes descritas,
deberan presentarse a unha segunda oportunidade extraordinaria na que o Unico
requisito establecido para aprobar a materia é obter como minimo 5 (sobre 10) no
exame desta segunda oportunidade. Este exame serd de toda a materia.

Na segunda e posteriores convocatorias, o requisito sera igualmente o establecido
para a segunda oportunidade extraordinaria.
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Tempo de estudo e traballo persoal
As actividades formativas e a sta dedicacién en horas seran as seguintes:

e Clases maxistrais-expositivas (25 horas), traballos grupais (28 horas),
analise de problemas, dinamicas de grupo e debates (13 horas), examenes e
titorias (4 horas), traballo auténomo do estudante (110 horas).

Recomendacidns para o estudio da materia

A asistencia e participacion as clases facilitan o entendemento e estudo da materia;
os exemplos e experiencias comentados nas sesiéns maxistrais axudan a dimensionar
0s conceptos teoricos.

O alumno/a vera facilitado o traballo na materia apoidndose nos seus cofiecementos
tanto dos procedementos operativos dunha empresa hostaleira como de
comunicacién interpersoal e modificacién de conduta.

PROFESORADO

Andrés J. Rumbo Amigo
Centro Superior de Hosteleria de Galicia

Teléfono: 981542519
arumbo@cshg.es
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