Grado en Gestion de Empresas Hosteleras

G3211221 - Estadistica Aplicada (2° curso)

INFORMACION (datos descriptivos)

e Créditos ECTS
o Créditos ETCS: 4
e Horas ECTS Criterios/Memorias:
o Trabajo del Alumno/a: 60
o Horas de Tutorias: 8
o Clase Expositiva: 30
o Clase Interactiva: 22
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 Segundo Semestre
e Docencia:

o Con docencia
e Matricula:

o Matriculable

PROGRAMA

Objetivos de la materia:

El objetivo de la asignatura es introducir al alumno en el conocimiento y manejo de
instrumentos y técnicas estadisticas que le permitan recoger, organizar, resumir y
analizar la informacién relativa a variables econdémicas con el fin de hacer
comparaciones, calcular indicadores y estimar variables mediante procedimientos de
muestreo.

Todo el contenido de la asignatura se plantea con un caracter aplicado al sector
turistico y a sus necesidades de informacién estadistica.

Este objetivo, se desarrollara en todos los temas de la asignatura.
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Esta asignatura capacitara al alumno en la comprensién de los conceptos basicos de
la estadistica, sus principios fundamentales y las pautas de funcionamiento que se
derivan, haciendo especial referencia al caso del sector turistico y sus especificidades:

Capacidad de describir e interpretar datos estadisticos desde una oéptica
descriptiva

Capacidad de medir y modelizar relaciones de dependencia entre variables
estadisticas desde una déptica descriptiva.

Capacidad de modelizar la evoluciéon temporal de variables desde una éptica
descriptiva; asi como de realizar unas primeras predicciones analizando su
fiabilidad.

Capacidad de sintetizar la evolucién temporal de variables complejas a través de
numeros indices; asi como de analizar sus diferentes aspectos.

Llegar a conocer, desde un punto de vista intuitivo, los principales conceptos
involucrados en el proceso de la Inferencia Estadistica.

Llegar a conocer y manejar adecuadamente las principales fuentes estadisticas
del sector turistico.

Utilizar e interpretar las herramientas técnicas e informdticas necesarias para la
administracién eficaz y eficiente de una empresa.

Contenido:

Introduccién

Conceptos preliminares

Distribucién de frecuencias unidimensionales

Representaciones graficas

Las medidas de posicién en una distribucién de frecuencias unidimensional
Las medidas de dispersion, de concentracion y de forma en una distribucién de
frecuencias unidimensional

7. Distribucion de frecuencias bidimensionales

8. Numeros indices

9. Series Temporales

10. Conceptos elementales de Probabilidad. La distribucién normal

11. Inferencia estadistica

12. Aplicaciones estadisticas a la industria hotelera

oOUALN S

Bibliografia basica:

Ferndndez Aguado, C.: "Manual de estadistica aplicada al sector Turistico";
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Turismo: Teoria y ejercicios resueltos”, Editorial Agora, 2000.

Martin Pliego, F.J. "Curso practico de Estadistica Econémica”; Editorial AC,
Madrid, 1985.

Ronquillo, Ana: "Estadistica aplicada al Sector Turistico. Técnicas cuantitativas
y cualitativas de andlisis turistico”, Editorial Centro de Estudios Ramén Areces
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e Tejera Martin, I'ﬁigo; Cortifias Vazquez, Pedro: "Estadistica aplicada al turismo”;
Editorial Sanz y Torres, Madrid, 2020

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 educacién 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 direccién 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, analisis y sintesis

T2- Capacidad de organizacién y planificacion

T3- Comunicacion oral y escrita en el ambito empresarial

T4- Conocimiento de informatica y TIC relativos al ambito de estudio.

T5- Resolucién de problemas y toma de decisiones

T6- Trabajo en equipo

T11- Aprendizaje auténomo permanente y adaptacién a nuevas situaciones
T16- Habilidades de investigacién y curiosidad intelectual

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

AV4- Autoconfianza y seguridad
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o Especificas

E1- Comprender los principios del Turismo y analizar su dimensién econdmica, asi
como su caracter dinamico y evolutivo.

E2- Reconocer las principales estructuras politico-administrativas turisticas y los
principales agentes turisticos, en los que se enmarca la actividad hostelera

E3- Convertir un problema empirico en un objeto de investigacion turistica

Metodologia de ensefianza

La Estadistica es una asignatura basicamente aplicada. El método de trabajo sera
basicamente un modelo activo. Los conocimientos basicos de la materia a tratar en
cada unidad tematica seran expuestos en clases magistrales (pizarra y
videoproyector) con ayuda de soporte Microsoft PowerPoint. Proseguird con la
propuesta de problemas de esas unidades y a continuacion, de su resolucién y
discusiéon en el aula. Finalmente se aplicaran, en la clase de informatica, los
conocimientos y habilidades adquiridas previamente en grupo.

Para las clases tedricas se trabajara en grupo dentro del aula habitual. La resolucién
de problemas, ejercicios de aplicacién y trabajo en el aula de Informatica se llevaran
a cabo a nivel individual o en grupos reducidos. El trabajo en grupos pequefios se
propondrd para resolver problemas en equipos dirigidos por el profesor o
presentacién de trabajos en grupo, como la elaboracién de informes, poésters,
presentaciones de PowerPoint, etc... Se podra proponer también trabajos individuales
para cada alumno en casos especiales.

Las actividades propuestas se pueden agrupar de la siguiente forma:

e Busqueda y lectura de informacién, para la elaboracién de trabajos escritos,
presentaciones y defensa en el aula.

e Realizacién de Poster.

e Resolucién de problemas.

e Busqueda en distintos medios de graficos, tabla, indices, tasas, etc

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.

Primera oportunidad ordinaria:

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

e Pruebas de evaluacién continua (2) durante el curso con preguntas
eminentemente priacticas, tipo test, relacionar conceptos y de resolucién de
ejercicios.

e Los resultados obtenidos en los trabajos grupales, estudio de casos reales a
través de la busqueda de informacion y andlisis de problemas. Se valoraran
como apto o no apto.

e La actitud demostrada a lo largo de todo el curso en su participacion en las
clases presenciales y en las conferencias planteadas (puntualidad, respeto a
sus compaieros/as y al profesor,...)

e Ademas el profesor podra plantear durante el curso con o sin previo aviso,
pruebas y trabajos individuales o en grupo, que formaran parte de la nota
correspondiente a cada parcial en la proporcién que se determine, y que sera
comunicada a los alumnos/as.

Para poder realizar el calculo de la nota de la asignatura en la evaluacién continua,
serd requisito imprescindible, haber obtenido en la calificacién de cada una de las
pruebas una nota minima de 5 y de “apto” en el trabajo. En caso contrario debera
presentarse al examen final.

Aquellos alumnos/as que, en base a los requisitos anteriores, hayan conseguido una
calificacion minima de 5 en la evaluacion continua, tendran el derecho a no realizar el
examen final y por lo tanto esa calificacion de la evaluacién continua pasara a ser su
nota final en la asignatura en 1% oportunidad.

Serd potestad del profesor valorar el esfuerzo, la dedicaciéon y la atencion realizados
por el alumno durante el todo el desarrollo del curso hacia el aprendizaje de la
asignatura, pudiendo por lo tanto incrementar esa calificacion de la evaluacion
continua hasta, como maximo, en medio punto.

Las pruebas con faltas de ortografia, ilegibles o con tachones se pueden invalidar. En
ningun caso se contemplara la posibilidad de repetirlos

En el CSHG la asistencia a clase es obligatoria y parte importante de la formacion 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:

e Computo total de horas presenciales (60 horas): 30% de ausencias y
penalizacién de -1 punto (18 horas); 60% de ausencias y penalizacion de 2
puntos (36 horas).

e El alumno/a que alcance un 25% de faltas de asistencia (15 horas
presenciales), debera presentarse obligatoriamente al examen final.

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.

A los estudiantes que cumplan los requisitos de liberacion del examen final, al ser su
nota de la evaluacién continua la calificacién definitiva de la asignatura en 1°
convocatoria, ésta sera tomada como base, para la aplicacién de las penalizaciones
oportunas por faltas de asistencia indicadas.
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Aquellos/as alumnos/as que no hayan alcanzado una nota minima de 5 en cada nota
parcial - bien porque el resultado de la ponderacién realizada entre las calificaciones
de sus exdmenes y trabajos sea inferior a 5 o por no haber conseguido la nota minima
de 5 en alguno de los dos examenes parciales, tendran que realizar, para superar la
asignatura en primera oportunidad, un examen final que abarcara toda la materia del
curso. Este examen consistira en la resolucién de preguntas de contenido tedrico
practico cuyo nivel de dificultad sera similar a las pruebas realizadas en la evaluacién
continua.

Una vez realizado dicho examen final, si la calificacién del mismo es igual o superior a
4, esta nota supondrd un 40% de la calificacion final de la asignatura en 1?
oportunidad, ponderando a su vez un 60% la nota conseguida en la evaluacién
continua. En caso de no alcanzar como minimo una calificacién de 4 en el examen final,
la nota definitiva de la asignatura en 1% oportunidad sera la obtenida en dicho examen
final, sin poderse realizar en ningun caso media ponderada alguna con la nota media
alcanzada en la evaluacién continua.

Aquellos estudiantes que, por las calificaciones obtenidas en la evaluacién continua,
estuvieran exentos de la realizacién del examen final pero sin embargo, quisieran
subir su nota, podran realizar de forma voluntaria el examen final de 1° oportunidad.
Estos alumnos, efectuardn el mismo examen final que los compafieros que deban
presentarse de forma obligatoria y su nota definitiva en 1% oportunidad se calculard
de la misma manera, esto es, ponderando un 60% su nota media de la evaluacién
continua y un 40% la calificacion del examen final realizado.

Al igual que el resto de los alumnos/as, tendran que examinarse siempre de toda la
materia e igual que ellos, deberadn obtener una nota minima de 4 en dicho examen para
aplicar los requisitos de calculo de la nota final de la asignatura. En caso de no
alcanzar dicha nota minima, su nota definitiva en la asignatura pasaria a ser la
calificacién conseguida en el examen final realizado.

o Sequnda oportunidad extraordinaria:

Los estudiantes que, no habiendo superado la asignatura en 1 oportunidad; tengan
opcion de recuperarla en 2% oportunidad; deberan repasar toda la materia y realizar
un examen de los mismos contenidos que se evaluaron en el examen final de la 1°
oportunidad.

Este examen, en ningun caso hard media con la nota de la evaluacién continua

obtenida durante el desarrollo del curso y por lo tanto, su calificacion constituira la
nota final de la asignatura en 2° oportunidad:

o Sequnday posteriores convocatorias:

Los alumnos/as que deban superar la asignatura en 2%, 3° 6 4® convocatoria serdn
evaluados mediante un examen tedrico-practico, en el que se podra preguntar sobre
cualquier aspecto evaluado en la 1° convocatoria. Para superarlo deberan obtener
como minimo 5 puntos.
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Tiempo de estudio y trabajo personal

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

e Clases magistrales- expositivas (30 horas), estudio de casos (3 horas),
trabajos grupales (3 horas), analisis de problemas (16 horas), examenes y
tutorias (8 horas) y trabajo auténomo del estudiante (60 horas).

Recomendaciones para el estudio de la materia

Para una comprension adecuada de la materia, se debe asistir regularmente al aula.
La constancia en el estudio y trabajo es muy importante: nos ayuda a entender las
explicaciones de las clases presenciales y a preguntar en ellas las dudas, no esperando
a los dias previos a la realizacién del examen. No se realizara ninguna tutoria y por
consiguiente no se responderd a ninguna duda el dia habil anterior a la realizacién de
cada examen.

Es sumamente importante que el alumno/a repase en primer lugar los contenidos
tedricos de cada tema o concepto y a continuacion intente resolver por si solo todos
los ejercicios practicos relacionados que hayan sido realizados en clase durante el
curso.

En caso de no superar alguna de las pruebas que componen la evaluacién, es
recomendable que el alumno solicite una revisiéon de dicha prueba con su profesor.
Esta revision le ayudara a detectar los errores cometidos y la solucién o respuesta
adecuada, evitando errores futuros y facilitando el dominio de la materia.

PROFESORADO

Pablo Mariio Diaz
Centro Superior de Hosteleria de Galicia

981542519
pmarinod®@cshg.es
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