Grado en Gestion de Empresas Hosteleras

G3211322- Comunicacion Hotelera y Gastronémica (3°
curso)

INFORMACION (datos descriptivos)

e Créditos ECTS
o Créditos ECTS: 4
e Horas ECTS Criterios/Memorias:
o Trabajo del Alumno/a: 64
o Horas de Tutorias: 6
o Clase Expositiva: 35
o Clase Interactiva: 15
o Total: 120 horas
» Lenguas de uso:
o Castellano, Gallego
» Tipo:
o Materia Ordinaria (Obligatoria)
e Departamento:

o CSHG
e Area:

o CSHG
e Centro:

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

o Primer semestre
e Docencia:

o Con docencia
e Matricula:

o Matriculable

PROGRAMA

Objetivos de la materia:

El propésito es, que, el alumno/a que haya participado activamente en las clases, en
los trabajos y en general en todas las actividades programadas, haya adquirido los
conocimientos necesarios para saber detectar las necesidades de comunicacién de un
hotel/cadena y qué herramientas de comunicacién son las mas adecuadas para
cubrirlas.
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Definir objetivos, estrategias y politicas de comunicacién comercial

Integrar coherentemente la variable comunicacién en el conjunto de la
estrategia de Marketing de la organizacién

Establecer los criterios generales de contenido y disefio de las piezas de
comunicacion

Justificar las decisiones tomadas en la elaboracién de las distintas estrategias
de comunicacién

Desarrollar la capacidad para integrar los distintos objetivos de comunicacién
en un unico plan

Establecer un proceso de comunicacion con los distintos publicos y segmentos

Contenido:

El proceso de comunicacion
Los medios de comunicacién
Las relaciones publicas

La publicidad

El marketing directo

La fuerza de ventas

Las promociones de ventas

Nouhon=

Bibliografia basica y complementaria:

a»

+9.

+

+

CENTRO SUPERIOR
DE GALICIA

o Bibliografia basica

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

Conde Lobato, M. (2007). Target: manual de instrucciones. Netbiblo.
Guardiola, J. Markarina. http://www.markarina.com/.

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

Kotler, P. y Keller, K. L. (2016). Direccién de marketing. Pearson Educacion.
Makens, J. C., Kotler, P. y Bowen, J. (2008). Marketing para turismo. Pearson
Educacion.

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

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

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

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

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

Segovia Lépez, C. y Estrella Ramoén, A. M. (2016). Comunicacién integrada de
marketing. ESIC Editorial.
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(Gramética y 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 Basicasy Generales

B1. »Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en
un area de estudio que parte de la base de la educacion secundaria general y se suele
encontrar a un nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye
también algunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia
de su campo de estudio (la gestidn y direccion de empresas hosteleras).

B2. » Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacién de
una forma profesional y posean las competencias que suelen demostrarse por medio
de la elaboracién y defensa de argumentos y la resolucién de problemas dentro de su
area de estudio (@mbito de las empresas hosteleras).

B3.» Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes
para emitir juicios que incluyan una reflexién sobre temas relevantes, de indole social,
cientifica o ética (hormalmente en su campo de estudio).

B4. »Que los estudiantes puedan transmitir informacién, ideas, metodologias,
problemas y soluciones a un publico tanto especializado como no especializado, tanto
mediante comunicacién oral como escrita en su ambito de estudio.

B5. »Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje
necesarias para emprender estudios posteriores con un alto grado de autonomia en
todo tipo de contextos.

G1. » Formar profesionales que sean capaces de desempeiar tareas de gestién y
direccién en las organizaciones empresariales hosteleras, desarrollando habilidades
de liderazgo, con una clara orientacién de servicio al cliente, alta capacidad de
adaptacion permanente e innovacién y orientacién a resultados en las diferentes
areas del sector, favoreciendo el desarrollo sostenible y respetando la diversidad
y multiculturalidad: Organizar y analizar la informacién, identificar oportunidades,
definir objetivos y estrategias, planificar, disefar y asignar recursos, dirigir y motivar
personas, resolver problemas y tomar decisiones, alcanzar objetivos y evaluar
resultados.

o Transversales

T1- Capacidad de gestién de la informacién, analisis y sintesis
T2- Capacidad de organizacién y planificacion
T3- Comunicacién oral y escrita en el ambito empresarial
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T5- Resolucién de problemas y toma de decisiones

T6- Trabajo en equipo

T15- Disefio y gestion de proyectos.

T17- Capacidad para poner en practica los conocimientos con perspectiva social y de
crecimiento

AV1- Vocacién de servicio y espiritu de colaboracion

AV3- Respeto, tolerancia y responsabilidad personal y profesional

o Especificas

E1.» Comprender los principios del Turismo y analizar su dimensién econdmica, asi
como su cardcter dindmico y evolutivo: Comprender los distintos aspectos de la
actividad turistica, en especial las relaciones del sector con su entorno, las conductas
del turista y las interrelaciones en el destino a nivel econémico y socio-cultural.
Identificar y valorar la dimensién macroeconémica y microeconémica del turismo y
los agentes econdmicos, utilizando las diferentes fuentes de informacién.
Comprender la complejidad y diversificacién del turismo, y especificamente del
ambito hotelero y gastronédmico.

E7.» Definir objetivos, estrategias y politicas de comercializacién de las empresas
del sector hostelero: Saber definir los objetivos comerciales de la empresa,
desarrollar y tomar decisiones sobre las estrategias a seguir y establecer unas
adecuadas politicas de comercializaciéon, manejando la informacién necesaria,
aportando valor a lo largo de la cadena productiva.

E9. » Manejar técnicas de comunicacion: Adquirir habilidades comunicativas orientadas
hacia el ambito interno y externo de las organizaciones turisticas en diferentes ambitos.
E14.» Analizar y utilizar las tecnologias de la informacién y las comunicaciones (TIC)
en el sector hostelero: Conocer las TIC como herramientas esenciales en la gestién
de las empresas del sector alojativo y gastronémico, tanto a nivel interno como a
nivel externo.

Metodologia de ensefianza

Para el desarrollo de la asignatura se utilizaran los siguientes métodos de ensefianza-
aprendizaje:

e La leccion magistral participativa (a través de la cual el profesor/a presentara
los soportes tedricos de la asignatura y explicard la resolucién de todo tipo de
ejercicios)

e El trabajo auténomo (en el que el alumno aprendera los conocimientos basicos
de la materia y dominara la resolucion de problemas a través del desarrollo
intelectual y de la toma de decisiones).

e El trabajo cooperativo (por el que se potenciara el trabajo en equipo y se
consolidaran los objetivos del trabajo auténomo, desarrollando cinco de los
seis casos practicos planteados en equipo, cuatro en parejas y uno en trio, con
la condicién ineludible de que un alumno/a no puede realizar mas de un trabajo
con el mismo compafiero)
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e Aprendizaje basado en problemas: El aprendizaje se establece por el
planteamiento de un problema sobre el cual el estudiante no ha recibido
formacién particular alguna. El aprendizaje de los conceptos se adquiere con
la busqueda de las soluciones al problema planteado.

Sistema de evaluacion

El sistema de evaluacién tendra en cuenta todas las actividades realizadas por el
alumnado que se indiquen a continuacion, en cada una de las oportunidades para
superar la materia. El alumnado que no supere la materia en la primera oportunidad
tendra derecho a una segunda oportunidad, que serd la que figure en el expediente
académico en el caso de que la calificacion alcanzada fuese superior.

o Primera oportunidad ordinaria:

El principal objetivo que se persigue con la evaluacion es dar la oportunidad al alumno
de demostrar que ha adquirido los conocimientos y las habilidades necesarias para
desarrollar las competencias programadas para la materia. Los métodos que se
utilizaran seran:

Evaluacion continua:

Los estudiantes seran evaluados de forma continua mediante una serie de pruebas
tedricas y practicas:

- La parte tedrica se evaluara mediante uno o varios exdmenes cuyo peso en la
nota final de la evaluacién serd de un 50%.

- La parte practica se evaluara mediante trabajos y casos; teniendo asimismo
un peso en la nota de la evaluacién continua del 50%.

Aquellos alumnos/as que no cumplan los siguientes requisitos tendran que
presentarse al examen final:

1) La nota media de las pruebas tedricas no debera de ser inferior a 4.

2) La nota de media de los ejercicios practicos no debera de ser inferior a 4.

3) En ninguna prueba, ya sea tedrica o practica, se admite una nota inferior a 3.
4) No se podran superar el total de 11 faltas de asistencia.

Examen final:

En caso de que el/la alumno/a no cumpla los objetivos y condiciones previamente
sefialados en la evaluacion continua, el estudiante debera realizar un examen final.
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Calificacion final:

1) Alumnado que cumpla los requisitos de la evaluacién continua: La nota se la
evaluacién continua se calcula mediante la media de la parte tedrica y practica.

2) Alumnado que haya tenido que acudir al examen final: Aquellos alumnos cuya nota
del examen final sea igual o superior a 4, su calificacién final de la asignatura se
compondra de la evaluacién continua (60%) y la calificacion obtenida en el examen
final (40%). Si la nota del examen final es inferior a 4, la calificacién final no
considerara la evaluacién continua y sera la nota obtenida en dicho examen final. A
las calificaciones finales se les aplicara las posibles penalizaciones por ausencias.

En el CSHG la asistencia a clase es obligatoria y parte importante de la formacién del
alumno/a, por lo que las ausencias repetidas a las actividades presenciales se
consideraran una falta de rendimiento y por lo tanto afectaran a la calificacion de la
asignatura del siguiente modo:

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

e Si el alumno/a alcanza un 80% de ausencias sobre el total de las horas
presenciales, la materia se considerara suspensa con una calificacién de 0.

o Sequnda oportunidad extraordinaria:

En esta oportunidad, el alumno/a debera presentarse a una prueba presencial tedrica
sobre la totalidad de los contenidos del curso.

La calificacién final de la segunda oportunidad se compondra, siempre que el
resultado de la prueba presencial sea mayor o igual a 4, de la calificacién de la parte
practica de la evaluacién continua (50%), siempre que se haya superado, y los
resultados de la prueba presencial (50%).

Si el resultado de la prueba presencial es inferior a 4, en la calificacion final de la
segunda oportunidad extraordinaria no se tendra en cuenta la parte practica de la
evaluacién continua y la nota serd la nota de la prueba.

Aquel alumnado que no haya superado la parte practica de la evaluacién continua la
puede recuperar entregando en la fecha del examen los ejercicios practicos que
estipule la docente; si la calificacion es superior a la del primer intento, esta vendra
a sustituirla y en todo caso se aplicardn igualmente las penalizaciones por faltas.

o Segunday posteriores convocatorias

En el caso de no haber superado la materia, se evaluara al alumnado de igual manera
que en la segunda oportunidad extraordinaria, en cada una de las dos oportunidades.
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Plagio

El plagio o uso indebido de las tecnologias en la realizacién de tareas y o pruebas
serd penalizado en la evaluacién. Cualquier fraude o intento de fraude que sea
detectado en exdmenes o trabajos sera penalizado con una calificacién de 0 en dicha
prueba, en caso de observarse por segunda vez la nota global de la oportunidad sera
un 0. En caso de que el fraude se cometa en el examen final la calificacién de O puntos
sera la definitiva global de la oportunidad.

Se considerard plagio la utilizacién de materiales/fuentes, entre ellas la inteligencia
artificial, no citadas en cualquier proporcién.

Tiempo de estudio y trabajo personal
Las actividades formativas y su dedicacién en horas serdn las siguientes:

e Clase magistrales-expositivas (35), talleres (15), tutorias y examenes (6),
estudio auténomo individual o en grupo (30) y trabajo individual (34).

Recomendaciones para el estudio de la materia

La asignatura de Comunicacién Hotelera y Gastronédmica es una materia que se apoya
en los conocimientos y habilidades ya desarrollados en la asignatura de Marketing
Hotelero y Gastronémico de segundo curso.

Es necesario que el alumnado conozca de forma exhaustiva los agentes que
intervienen en el mercado turistico, sus funciones, su organizacién e intereses y
estrategias mas frecuentes; también han de comprender las distintas herramientas
de comunicacién, qué aspectos las diferencian y qué problemas y objetivos alcanzan
cada una.

PROFESORADO

Paula Neira Placer
Centro Superior de Hosteleria de Galicia

Teléfono: 981542519
pneira@cshg.es
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