Grado en Gestion de Empresas Hosteleras

G3211202- TIC Aplicadas a la Gestion Empresarial Il (2°
Curso)

INFORMACION (datos descriptivos)

e Créditos ECTS
o Créditos ETCS: 4
e Horas ECTS Criterios/Memorias:
o Trabajo del Alumno/a: 45
o Horas de Tutorias: 4
o Clase Expositiva: 40
o Clase Interactiva: 31
o Total: 120 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:

Manejar la informacién existente en software de hojas de calculo, mediante la
realizacién de variedad de célculos y operaciones l6gico-matematicas, y la utilizacién
de herramientas para hacer seguimiento y andlisis de modelos cuantitativos,
mediante la representacién de graficos y resultados, facilitando su interpretacion y
por consiguiente la toma de decisiones.
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Conocer y comprender el funcionamiento de los diferentes sistemas de informacion
basados en aplicaciones de gestién con arquitecturas cliente-servidor y gestores de
bases de datos (SGBD), tanto en la nube como desarrollos a medida, asi como su
interconexién con otros programas. Asi mismo distinguir y estudiar diferentes
soluciones de sistemas tipo ERP, CRM, PMS, motores de reservas y otras herramientas
especificas de la industria turistica-hostelera disponibles en el mercado y su uso
basico en entornos profesionales

Primer bloque:

Profundizar en el manejo de la hoja de célculo Microsoft Excel (ya vista la introduccién
en la asignatura TIC |, de primer curso), realizando calculos matematicos, légicos,
financieros y estadisticos, correctamente para la resolucion de problemas. Asi mismo,
su aplicacién en el tratamiento de un gran volumen de datos, a través del Power Excel:
Power Query para la transformacién de datos, el Power Pivot para el modelado de
datos y Power Bl para la presentacion de los Dashboards a través de informes.

Sequndo bloque:

Adquirir los conocimientos tedricos y practicos necesarios para entender y poder
manejar correctamente un sistema de gestién de bases de datos. Estudiara diferentes
soluciones existentes en el mercado: ERP, CRM, PMS, asi como motores de reserva
usados en la industria turistica-hotelera.

Contenido:

e Analisis y tratamiento de datos con MS Excel (entorno, libro, formato,
férmulas, funciones, graficos, ..)
o Trabajando con férmulas y funciones avanzadas.
o Importar y exportar datos
o Tablasy graficos dindmicos.
o Power Excel: Power Query, Power Pivot, para el tratamiento de un gran
volumen de datos y Power Bl para la presentacion de informes.
e Conceptos basicos de un sistema de gestidn de bases de datos (SGBD) con MS
Access (entorno aplicacion, tablas, relaciones, formularios, ...).
e Sistemas de informacion.
o Datos, informacién y conocimiento
o Tipologiay uso segin modelos de negocio
e Sistemas de gestion empresarial

o ERP
o PMS
o CRM
o Weby Nube
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Bibliografia basica y complementaria:
o Bibliografia basica

Los contenidos de la asignatura estan recogidos en el manual que pueden encontrar
en el campus virtual al cual pueden acceder desde el primer dia de clase. Los alumnos
tendran acceso a los contenidos de la asignatura desde el campus virtual del CSHG:
es esencial que accedan habitualmente, pues es en esta plataforma donde se
comparten materiales didacticos y organizacién de la asignatura.

e Microsoft Excel versiones 2019 y Office 365. Editorial Eni. VvAa

e Business Intelligence con Excel. Editorial Eni. Boris Noro

e Aprender Excel 365/2019. Editorial Marcombo. Sonia Llena Hurtado.
e Microsoft Access versiones 2019 y Office 365. Ediciones Eni. VvAa

e Dominar Power BI. Editorial Profit. Luis Mufiz

Competencias

o Basicasy Generales

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).

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 gestion 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 orientacion a resultados en las diferentes
areas del sector, favoreciendo el desarrollo sostenible y respetando la diversidad
y multiculturalidad: Organizar y analizar la informacidn, 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.
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https://formacion-cshg.xunta.gal/

o Transversales

T1- Capacidad de gestién de la informacién, analisis y sintesis

T4- Conocimientos de informatica y TIC relativos al ambito de estudio

T5- Resolucién de problemas y toma de decisiones

T11- Aprendizaje auténomo permanente y adaptacién a nuevas situaciones

T14- Motivacion por la mejora continua de la calidad y la sostenibilidad ambiental
T17- Capacidad para poner en practica los conocimientos con perspectiva social y de
crecimiento

AV3- Respeto, tolerancia y responsabilidad personal y profesional

o Especificas

E14- Analizar y utilizar las tecnologias de la informacién y las comunicaciones (TIC)
en el sector hostelero.

Metodologia de ensefianza

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

1. La leccidon magistral participativa Cada semana, el profesor explicard un tema o
parte de este, y propondra uno o varios ejercicios para aplicar lo visto en teoria. Gran
parte de los ejercicios se corregiran en clase.

2. El trabajo auténomo. Se fomentard el autoaprendizaje, para que el alumno/a se
acostumbre a resolver problemas por si mismo.

El alumno/a tendra acceso a una serie de manuales, guias y ejercicios, desarrollados
por el profesor, que le ayudardn a consolidar los conocimientos adquiridos en las
clases presenciales, y que estaran disponibles, tanto en el campus virtual, como en el
servidor de ficheros destinado a los alumnos.

Una vez explicada la materia de cada uno de los bloques de esta guia, se le pide al
alumno/a trabajos individuales, donde deben aplicar los conocimientos adquiridos en
clases presenciales.

En la realizacién de estos trabajos, de caracter individual, el alumno/a desarrollara el
ejercicio, solucionando las dudas a través de la ayuda del profesor, o bien de algin
compaiiero de clase, promoviendo de esta forma la colaboracién entre compafieros,
aplicando el modelo de tutoria “peer tutoring” o tutoria entre compafieros.

Trabajo individual: El alumno/a debera presentar un trabajo individual relacionado
con contenidos de la asignatura. Aunque el trabajo es auténomo, de cara a potenciar
el trabajo cooperativo, se planteard un tema a desarrollar por parejas. De esta forma,
ambos trabajos tendran una parte comun que comparten (conceptos e ideas sobre un
tdépico), y otra mas especifica con el trabajo de la investigaciéon hecha por el alumno/a
a partir del tema inicial (sobre su aplicacién en dmbitos del sector).

=l | CENTRO SUPERIOR
MM | DE HOSTELERIA 4
B¢ | DE GALICIA




Sistema de evaluacion

El sistema de evaluacién tendra en cuenta todas las actividades realizadas por el
alumnado que se indican a continuacién, 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:

Evaluacion continua:

Con respecto al primer bloque, al acabar la materia, habra un examen a su
finalizacion, que corresponderia al 1° parcial. Con respecto al segundo bloque, al
acabar la materia, habra un examen a su finalizacién, que corresponderia al 2° parcial.

Ademas, se presentara un trabajo obligatorio en la fecha que indique el profesor, y
que se tiene en cuenta en la nota final de la asignatura.

La nota media del curso estard formada por los exdamenes de 1° parcial, el 2° parcial,
y por el trabajo obligatorio.

La nota minima exigida, tanto en el examen del primer parcial como en el segundo,
para no ir al examen final es un 5.

Para obtener la nota final de la evaluacién continua, se aplicardn los siguientes
porcentajes sobre las notas:

50%: examen del primer parcial
35%: examen del segundo parcial
15%: trabajo obligatorio

+/-5% la asistencia y participacion

Si el alumno/a tiene suspenso el 1° parcial o el segundo parcial, deberd presentarse al
examen final, donde se examinard de esta parte de la asignatura (o ambas partes, si
tiene los dos parciales suspensos).

Si el alumno tiene aprobados los exdmenes de 1° parcial y 2° parcial, y la media de la
asignatura es menor que 5, deberd presentar de nuevo el trabajo obligatorio.

Si la media del curso es menor que 5 a causa de una penalizaciéon por faltas de
asistencia, el alumno deberd presentarse al examen final, donde se examinara de toda
la asignatura (correspondiente a 1° y 2° parcial).

También podrd ir al examen final el alumnado que desee aumentar su nota,
habiéndolo comunicado con antelacién.

El trabajo obligatorio, deberd entregarse en la fecha, lugar y con el nombre que
indique el profesor. Si esto no fuese asi, se ird a sequnda oportunidad extraordinaria,
donde se examinard de toda la asignatura (correspondiente al 1° y 2° parcial),
presentando el trabajo obligatorio, antes de la realizacién del examen.
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La nota final podrd ser aumentada o disminuida en un 5%, segun la asistencia y/o
participacién en clase del alumno/a, teniendo en cuenta que la puntuacién maxima
que puede obtener un alumno es 10

Examen final:

El examen constara de una o dos pruebas; segun el alumno/a haya aprobado o no,
alguno de los dos parciales realizados durante el curso. En caso de tener algun parcial
aprobado, se le respetard la nota.

La nota minima exigida en cualquiera de estos examenes es 5, para poder calcular la
media de la asignatura.

La nota obtenida en las pruebas realizadas hard media con la obtenida a lo largo del
curso: 30% nota de la evaluacién continua del curso + 70% nota del examen final.

La media final requerida para superar el curso es 5. Para obtener la nota media final,
el calculo se realizard segun la siguiente tabla:

o 60% de: 30% examen 1° parcial evaluacion continua+70% examen final.
* 25% de: 30% examen 2° parcial evaluacién continua+70% examen final.
e 15% de trabajo obligatorio.

En el caso de alumnado que se haya presentado para subir nota, la nota que obtengan
en este examen harda media aritmética con la nota media de la evaluacidon continua
durante el curso.

En caso de que la asignatura esté suspensa, en el boletin aparecera la calificacién mas
baja obtenida en los bloques en los que el alumno/a haya tenido que examinarse.

Los alumnos/as, que no superen la asignatura, deberdn presentarse en ‘segunda
oportunidad extraordinaria’, donde se examinaran de la materia correspondiente al 1°
y/o segundo parcial, en funcién de si han alcanzado o no, los minimos requeridos en
primera convocatoria. La nota del trabajo serd respetada, asi como de la parte a la
que no deban presentarse.

Si el alumno/a no hubiese presentado el trabajo en primera oportunidad ordinaria,
debera presentarlo y examinarse de toda la asignatura.

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 (75 horas): 30% de ausencias y
penalizacién de -1 punto (23 horas); 60% de ausencias y penalizacién de -2
puntos (45 horas).

e Sielalumno/a alcanza un 15% de faltas de asistencia (12 horas presenciales),
deberd presentarse obligatoriamente al examen final con toda la asignatura.

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.
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o Sequnda oportunidad extraordinaria:

Se aplican los mismos criterios de evaluacién que en la ‘primera oportunidad
ordinaria’.

En caso de que la asignatura esté suspensa, en el boletin aparecera la calificaciéon mas
baja obtenida en los bloques en los que el alumno haya tenido que examinarse.

o Posteriores convocatorias

El alumno/a que se tenga que presentar a posteriores convocatorias, debera
examinarse de toda la asignatura, respetandose la nota del trabajo obligatorio que
presenté en su momento (tiene la opcion de presentar un nuevo trabajo, que debera
entregar el dia en que se examine). La nota final se calculard de la siguiente forma:

e 60% de Excel + 25% SGBD + 15% Trabajo obligatorio

Tiempo de estudio y trabajo personal

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

e Clases magistrales-expositivas (40 horas), clases interactivas (31 horas), y
tutorias (4 horas), trabajo auténomo del estudiante (45 horas).

Recomendaciones para el estudio de la materia

Disponer de los conocimientos basicos impartidos en la asignatura TIC Aplicadas a la
gestion empresarial |, de primer curso.

La asistencia y participacion a las clases facilitan el entendimiento y estudio de la
asignatura; los ejemplos y experiencias comentados en las sesiones magistrales
ayudan a dimensionar los conceptos tedricos.

Observaciones

De acuerdo con el Reglamento Interno del CSHG, cualquier fraude o intento de fraude
que sea detectado en exdmenes sera penalizado con una calificacién de O en dicha
prueba; en caso de que el fraude se cometa en el trabajo, sera considerado como no
presentado.

En caso de que el fraude se cometa en el examen final de la asignatura, la calificacién
de 0 puntos serd la nota final de la asignatura.

Se considerard plagio la utilizacién de materiales/fuentes no citadas en cualquier
proporcién. En caso de detectarse plagio en el trabajo, éste se calificara con un 0.

an
s
+9 .
+T-

c

CENTRO SUPERIOR
DE HOSTELERIA jal ICI3

DE GALICIA




PROFESORADO

Julio César Santos Gestoso (coordinador)
Centro Superior de Hosteleria de Galicia

981542519
jcsantosg@cshg.es

Antonio Vazquez Sanmartin
Centro Superior de Hosteleria de Galicia

981542519
avazquezs@cshg.es
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