Grado en Gestion de Empresas Hosteleras

G3211102- Calculo de Operaciones Financieras (1° curso)

INFORMACION (datos descriptivos)

e Créditos ECTS
o Créditos ETCS: 6
e Horas ECTS Criterios/Memorias:
o Trabajo del Alumno/a: 105
o Horas de Tutorias: 12
o Clase Expositiva: 20
o Clase Interactiva: 43
o Total: 180 horas
» Lenguas de uso:
o Castellano, gallego
+ Tipo:
o Materia Ordinaria (Formacion Basica)
e Departamento:

o CSHG
e Area:

o CSHG
e Centro:

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

o Anual
e Docencia:

o Con docencia
e Matricula:

o Matriculable

PROGRAMA

Objetivos de la materia:

El propdsito es proporcionar al alumnado el conocimiento y aplicacién de las
herramientas matematicas basicas para dominar el calculo, comprensién y analisis de
la informacién financiera en una empresa hostelera con objeto de identificar
problemas relacionados con el drea econémico - financiera y ser capaz de disefiar
alternativas de solucién 6ptimas.
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Primer blogue (Tema 1,2y 3):

e Calcular y manejar parametros con tantos porcentuales.

e Calculary relacionar medidas de capacidad, peso, volumen y superficie.

e Identificar y describir las distintas operaciones financieras.

e Calcular y relacionar los distintos tipos de interés equivalentes.

e Manejar y relacionar los procesos de capitalizacién y descuento.

e Resolver casos practicos utilizando conocimientos y herramientas
presentadas, e interpretar soluciones.

e Relacionar los conocimientos y habilidades aprendidas con las areas de estudio
de otras asignaturas.

e Asimilar los conceptos para poder resolver de forma sistemdtica cualquier
nuevo problema que se le pueda plantear durante su aprendizaje o en
situaciones reales

Segundo bloque (Tema 4):

e Diferenciar los distintos tipos de rentas y calcular su valoracién financiera.

Tercer Blogue (Tema 5):

e Explicar la operacién financiera de préstamo y diferenciar sus sistemas de
amortizacion.

e Confeccionar el cuadro de amortizacién de un préstamo por el sistema
francés.

e Calcular los importes de las distintas variables que intervienen en la operacién
financiera de préstamo.

Contenido:

1. Conceptos basicos: Tantos porcentuales y unidades de medida.
2. Introduccidn a las operaciones financieras. Tipos de interés.

3. La operacién financiera de capitalizacién.

4. La operacion financiera de descuento.

5. Rentas.

6. Préstamos.

Bibliografia basica y complementaria:

o Bibliografia basica

Los contenidos de la asignatura estan recogidos en los manuales de teoria y practica,
elaborados por los profesores de la materia, que todo el alumnado tendrd a su
disposicién desde el primer dia de clase en el campus virtual del CSHG. Resulta
esencial que accedan habitualmente, pues es en esta plataforma donde se comparten
materiales didacticos y la organizacién de la asignatura.
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e De la Fuente Sanchez, Damian (2020) Ejercicios de Matematicas de las
Operaciones Financieras. Editorial Universitaria Ramoén Areces

e Soriano Martinez, Barbara (2019) Finanzas para no financieros. Editorial FC. Madrid

e Olga Del Orden Olasagasti (2016) Ejercicios Resueltos De Matemadtica Financiera.
Editorial Delta Publicaciones

e Gil Peldez, Lorenzo (1989) Matematicas de las operaciones financieras. Editorial
AC. Madrid

e Gil Peldez, Lorenzo (1991) Matematicas de las operaciones financieras, problemas
resueltos. Editorial AC. Madrid

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 elaboraciéon 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 desempefiar 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
adaptacién 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, andlisis y sintesis
T5- Resolucién de problemas y toma de decisiones
T6- Trabajo en equipo
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T10- Razonamiento critico, compromiso ético y social

T11- Aprendizaje auténomo permanente y adaptacién a nuevas situaciones

AV1- Vocacidn de servicio y espiritu de colaboracién

AV2- Orden, higiene, disciplina, puntualidad e imagen personal, de manera proactiva
AV3- Respeto, tolerancia y responsabilidad personal y profesional

o Especificas

E5- Analizar, sintetizar y resumir la informacién econémico patrimonial de las
organizaciones hosteleras.
E6- Gestionar los recursos financieros en las empresas del sector hostelero.

Metodologia de ensefianza

Las competencias de conocimiento por los alumnos seran adquiridas
fundamentalmente a través de sesiones expositivas, tanto tedricas como de
resolucion de ejercicios y ejemplos. Estas sesiones se utilizaran para introducir los
principios basicos de calculo y matematica financiera.

Las actividades de trabajo personal del alumnado incluyen, ademas del tiempo
dedicado al estudio, la resolucién de forma auténoma o en grupo de los ejercicios
practicos que figuran en el manual entregado siguiendo las recomendaciones y
pautas previas marcadas por su profesor/a. En algunos casos estos ejercicios
pueden ser complementarios a los que figuran en el manual de la asignatura. Estas
actividades pretenden potenciar las habilidades para analizar y presentar de
manera oral y/o escrita, situaciones financieras ante las que se puede encontrar
una empresa en el ambito hostelero.

Mediante sesiones presenciales en el despacho del profesor, se podra realizar de
forma voluntaria la revision de cualquiera de las pruebas que componen la
evaluacién de la materia. El profesor y los alumnos utilizardan ademas el correo
electrénico como medio de comunicacion para el planteamiento y resolucion de
dudas y cualquier otra comunicacién que se estime necesaria.

Adicionalmente, debido al cardcter transversal de la asignatura en la formacion
del alumno dentro de la titulacién, los conocimientos adquiridos en esta
asignatura seran de aplicacién como herramientas de gestién que se impartiran a
lo largo de la titulacion.

Sistema de evaluacion

En cada una de las oportunidades para superar la materia, el sistema de evaluacion
tendrd en cuenta todas las actividades realizadas por el alumnado, indicadas a
continuacioén. El alumnado que no supere la materia en la primera oportunidad tendra
derecho a una segunda oportunidad, siendo esta ultima la calificacion que figure en
el expediente académico en el caso de que la calificacion alcanzada fuese superior.
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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.

Para ello se tendran en cuenta:

- La calificacion de los 3 examenes parciales que se realizaran durante el curso, con
preguntas tedricas de conceptos financieros y resolucion practica de problemas.

- Las resoluciones de ejercicios propuestas por el estudiante en las clases
interactivas.

- La actitud demostrada a lo largo de todo el curso en relacién con su esfuerzo,
asistenciay participacion en las clases presenciales, incluyendo la educacién y respeto
demostrados con el grupo de clase (alumnado y profesorado).

La asignatura sera evaluada a lo largo del curso a través de un proceso de evaluacién
continua, que permitird superarla sin tener que presentarse obligatoriamente a un
examen final. Para ello se deben cumplir dos condiciones: haber conseguido una nota
minima de 5 en cada una de las tres notas parciales, relativas a cada uno de los tres
bloques de la materia y, ademas, poseer como minimo una calificacién media
ponderada de 6.

Aquellos alumnos/as que no superen la asignatura durante la evaluacién continua,
tendran que presentarse al examen final. En este caso, la calificacién obtenida en
dicho examen supondrd el 40 % de la nota final y la nota de la evaluacién continua el
restante 60%.

En concreto, los aspectos cubiertos, los criterios a seguir, los instrumentos de
medicién y el peso especifico de cada aspecto evaluado en la evaluacién continua son:

- 3 exdmenes parciales para evaluar el dominio de los conceptos tedricos y aplicacién
practica de los mismos. Su calificaciéon supondra como minimo el 85 % de cada una
de las 3 notas parciales.

- Presentacién escrita de la resolucidn de ejercicios por parte del alumno de forma
auténoma y las pruebas que se puedan realizar con o sin previo aviso, supondran
como maximo un 15% de la nota de cada parcial.

- Asistencia a las sesiones presenciales y la actitud proactiva, participacién y esfuerzo
continuado en el aprendizaje de la materia, se valorardn positivamente para
redondear hasta en 0,5 puntos la nota media de la evaluacién continua.

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 calificacién de la
asignatura, del siguiente modo:
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e Cdémputo total de horas presenciales (75 horas): 30% de ausencias vy
penalizacién de -1 punto (23 horas); 60% de ausencias y penalizacién de -2
puntos (45 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 Segunda oportunidad extraordinaria y posteriores convocatorias

Los alumnos que no hayan superado la materia en la primera oportunidad tendran
una segunda oportunidad extraordinaria para conseguirlo. Para ello, deberan repasar
toda la materia y realizar un examen de los mismos contenidos teéricos y practicos
que se evaluaron en el examen final de la primera oportunidad.

La nota conseguida en este examen, en ningun caso hard media con la calificacién de
la evaluacién continua obtenida durante el desarrollo del curso y, por lo tanto, su
nota constituird, por si sola, la nota final de la asignatura en esta segunda
oportunidad extraordinaria.

Estas condiciones seran también las aplicables para los alumnos que, no habiendo
superado la asignatura en esta segunda oportunidad tengan que intentar superarla
en el resto de convocatorias: En cualquier caso, para superar la asignatura en la
segunda y posteriores convocatorias, la nota minima a alcanzar en el examen unico a
realizar en cada una de ellas sera 5.

Tiempo de estudio y trabajo personal

Las actividades formativas y su dedicacién en horas seran las siguientes:

e Clases magistrales expositivas (20 horas), clases magistrales interactivas (43
horas), exdmenes y tutorias (12 horas) y trabajo auténomo del estudiante (105
horas).

Recomendaciones para el estudio de la materia

Los alumnos/as que se disponen a estudiar esta asignatura deben manejar
perfectamente, a nivel de calculo y expresion escrita, los conocimientos relacionados
con operaciones matematicas basicas.

Se considera ademas que, la asistencia a las sesiones de clase y la participacién en las
mismas facilitan el estudio y la comprensiéon de la materia, pues los ejemplos y
explicaciones expuestos en clase, ayudardn a entender su aplicacién en la resolucién
de los ejercicios posteriormente planteados.
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PROFESORADO

Raimundo Viejo Rubio
Centro Superior de Hosteleria de Galicia

981542579
raimundovr@cshg.es
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