Grao en Xestion de Empresas Hostaleiras

G3211203 — Economia (2° curso)

INFORMACION (datos descritivos)

e Créditos ECTS
o Créditos ETCS: 6
e Horas ECTS Criterios/Memorias:
o Traballo do Alumno/a: 120
o Horas de Titorias: 6
o Clase Expositiva: 40
o Clase Interactiva: 14
o Total: 180 horas
s Linguas de uso:
o Castelan, Galego
» Tipo:
o Materia Ordinaria (Formacion Basica)
e Departamento:

o CSHG
e Area:

o CSHG
e Centro:

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

o Primeiro Semestre
e Docencia:

o Con docencia
e Matricula:

o Inscribible

PROGRAMA

Obxectivos da materia:

O curso ten como propoésito introducir ao alumno no cofiecemento do
funcionamento da economia, dotar aos alumnos dunha linguaxe econémica bdsica
que lles permita analizar o comportamento de oferentes e demandantes de servizos
turisticos, asi como o funcionamento do sector turistico no marco da economia
espafiola e internacional. Esta serd unha das ferramentas que non faltara en
calquera das actividades profesionais que todos os alumnos/as titulados/as no
CSHG desenvolvan no futuro
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Esta materia capacitara ao alumno na comprension dos conceptos basicos da ciencia
econdémica, os seus principios fundamentais e as pautas de funcionamento que se
derivan, facendo especial referencia ao caso do sector turistico e as suas
especificidades

Identificar a economia como ciencia social que require un método cientifico
para o seu estudo.

Identificar a actividade econdmica e a actividade turistica, a sia problematica
e o comportamento econémico

Manexar a terminoloxia econémica basica

Ser capaz de utilizar os instrumentos tedricos para analizar y reflexionar
sobre a realidade socioeconémica.

Distinguir entre microeconomia y macroeconomia.

Coflecer e dominar o significado dos conceptos e principios econémicos mais
relevantes referidos a realidade econémica que nos rodea.

Comprender as relacidons que se establecen entre os axentes econdmicos
implicados nos mercados turisticos, e como os fendmenos econdémicos
responden a esas multiples interdependencias.

Adquirir habitos de razoamento econémico, que lle permita enfrontarse aos
feitos reais da Economia.

Comprender o funcionamento do mercado turistico.

Entender a importante relacién entre Economia e Turismo.

Cofiecer a realidade do mercado turistico espafiol e analizar o seu impacto na
economia espafola.

Contido:

A.

D.

e
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Conceptos basicos de Economia.
1. A ciencia econémica: concepto, obxecto e método
2. O problema da escaseza
3. Os axentes econémicos
4. Unha aproximacién global ao funcionamento da economia
Aspectos basicos de Microeconomia.
5. O mercado, os prezos e a elasticidade
6. Producién e custos
7. o sector publico e os mercados
8. Elementos do mercado do sector turistico
Principais aspectos da Macroeconomia.
9.As variables econémicas
10. As politicas econémicas e o seus efectos no sector turistico
11. Crecemento y ciclos econémicos
Contexto internacional da Economia
12. O comercio internacional. O turismo no marco internacional
13. O sector exterior e o turismo. Tipo de cambio e mercado de divisas

CENTRO SUPERIOR
DE HOSTELERIA
DE GALICIA




Bibliografia basica e complementaria:
o Bibliografia basica

e RAFAEL CASTELLON Y ESTHER MENDEZ et al, Introduccién a la Economia para
Turismo, Pearson Educaciéon: Madrid, ultima edicidn.

e PAUL A. SAMUELSON Y WILLIAN D. NORDHAUS, Economia, Mac Graw-Hill de
Espafa: Madrid, ultima edicién.

e RICHARD G. LIPSEY, Introduccion a la Economia positiva, Vicens-Vives: Barcelona,
ultima edicién.

e CARLOS CUERVO-ARANGO MARTINEZ Y JOSE A. TRUJILLO DEL VALLE,
Introduccién a la economia, Mac Graw-Hill de Espafia: Madrid, ultima edicién.

e JUAN A. GIMENO Y JOSE M GUIROLA, Introduccién a la economia, Mac Graw-Hill
de Espafia: Madrid, ultima edicion.

e RAFAEL CASTEJON MONTIJANO Y ESTHER MENDEZ PEREZ, Introduccién al a
Economia para Turismo, Pearson Educacién, Madrid, ultima edicién.

o Bibliografia complementaria

e MOCHON MORCILLO, FCO.: Economia y turismo. Economia. Editorial McGraw
Hill, Madrid, 2008

e M. FIGUEROLA PALOMO, Economia para la gestién de empresas turisticas,
Editorial centro de estudios Ramon Areces, Madrid, 1985.

e F.MOCHON, Introduccién a la microeconomia, Mac Graw-Hill de Espaia: Madrid,
ultima edicién.

e RYDUGER DIRNBUSCH Y STANLEY FISER, Macroeconomia, Mac Graw-Hill de
Espafa: Madrid, ultima edicion.

e RICHARD G. LIPSEY Y COLIN HARBURY, Principios de Economia, Vicens-Vives:
Barcelona, ultima edicion.

e PAUL WONNACOTT Y RONALD WONNACOTT, Economia, Mac Graw-Hill de
Espafa: Madrid, ultima edicion.

e STANLEY FISHER, RUDIGER DORNBUSCH Y RICHARD SCHMALENSEE, Economia,
Mac Graw-Hill de Espafia: Madrid, ultima edicién.

e TIM HARFORD, El economista camuflado, temas de hoy: Madrid, ultima edicion.

e MARTINEZ COLL, JUAN CARLOS (2001): "La ciencia de la economia” en La
Economia de Mercado, virtudes e inconvenientes
http://www.eumed.net/cursecon/ic/index.htm (Consulta: 20 de abril de 2022).

Competencias
o Basicas e Xerais

B1» Que os estudantes demostrasen posuir e comprender coflecementos 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 direccion de empresas hostaleiras).
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http://www.eumed.net/cursecon/1c/index.htm

B2» Que os estudantes saiban aplicar os seus coflecementos ao seu traballo ou
vocacion dunha forma profesional e poslan as competencias que adoitan
demostrarse por medio da elaboracion 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 inclian unha reflexién sobre temas relevantes, de indole
social, cientifica ou ética (hormalmente no seu campo de estudo).

B4» Que os estudantes poidan transmitir informacion, ideas, metodoloxias,
problemas e solucidns 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 xestién 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 orientacién a resultados nas diferentes dreas do sector,
favorecendo o desenvolvemento sostible e respectando a diversidade e
multiculturalidad: Organizar e analizar a informacion, identificar oportunidades,
definir obxectivos e estratexias, planificar, desefar e asignar recursos, dirixir e
motivar persoas, resolver problemas e tomar decisions, alcanzar obxectivos e
avaliar resultados..

o Transversais

T1- Capacidade de xestion da informacién, andlise e sintese

T2- Capacidade de organizacién e planificacion

T3- Comunicacion oral e escrita no ambito empresarial

T5- Resolucién de problemas e toma de decisiéns

T6- Traballo en equipo

T11- Aprendizaxe auténoma permanente e adaptacién a novas situaciéns

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

o Especificas

E1- Comprender os principios do Turismo e analizar a sua dimensién econémica, asi
como o seu caracter dinamico e evolutivo

E2- Recofiecer as principais estruturas politico-administrativas turisticas e os
principais axentes turisticos, nos que se enmarca a actividade hostaleira

E3- Converter un problema empirico nun obxecto de investigacién turistica
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Metodoloxia de ensino

As competencias fixadas para os alumnos serdn adquiridas fundamentalmente por
duas vias, por unha banda as sesiéns presenciais en clase e doutra banda cun
traballo auténomo por parte do alumno, ben individual ben traballando en equipo.

As sesidéns presenciais desagregaranse en duas actividades completamente
diferenciadas por parte do profesor, por unha banda a explicacién dos soportes
tedricos da materia para cada tema (Clases maxistrais), e doutra banda a aplicacion
do soporte tedrico & practica a través da resolucién por parte do profesor en clase
dunha parte dos exercicios e casos practicos expostos no manual da materia
(exercicios e casos practicos).

Clases maxistrais: A finalidade fundamental destas clases serd a transmisién de
informacién organizada que facilite ao alumno a comprensién e sintese dos
cofiecementos sobre a materia.

Exercicios e casos practicos: Estes materiais estdn pensados para que os alumnos/as
poidan resolvelos autonomamente, ainda que a resolucién dos mesmos implica o
estudo e comprensién previa do tema pertinente do programa da materia.

O traballo auténomo do alumno basearase no estudo dos soportes teodricos, a
resolucion dos exercicios de clase, a resolucién en individual ou en grupo dos casos
practicos da materia e o desenvolvemento de actividades complementarias como
procura de bibliografia, lectura de textos etc.

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 sera a que figure no expediente
académico no caso de que a cualificacion alcanzada fose superior.

Primeira oportunidade ordinaria:

O principal obxectivo que se persegue coa avaliacién é dar a oportunidade ao
alumnado de demostrar que adquiriu os cofiecementos e as habilidades necesarias
para desenvolver as competencias programadas para a materia.

Os métodos que se utilizardn seran os seguintes:

e Probas de avaliacién continua (2) durante o curso con preguntas
eminentemente practicas, tipo test, relacionar conceptos e de resolucién de
exercicios; cada un dos cales ponderara un 50%.

e Os resultados obtidos nos traballos en grupo, estudo de casos reais a través
da procura de informacion e analise de problemas. Valoraranse como apto ou
non apto.
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e A actitude demostrada ao longo de todo o curso na sua participaciéon nas
clases presenciais e nas conferencias expostas (puntualidade, respecto aos
seus compafieiros/as e ao profesor,...)

e Ademais, o profesor poderd expor durante o curso con ou sen aviso
previo/previo aviso, probas e traballos individuais ou en grupo, que formaran
parte da nota correspondente a cada parcial na proporcién que se determine,
e que sera comunicada aos alumnos/as.

Para poder realizar o calculo da nota da materia na avaliaciéon continua, sera
requisito imprescindible, obter na cualificaciéon de cada unha das probas unha nota
minima de 5 e de “apto” no traballo. En caso contrario deberd presentarse ao exame
final.

Aqueles alumnos/as que, en base aos requisitos anteriores, conseguisen unha
cualificacion minima de 5 na avaliacidn continua, teran o dereito a non realizar o
exame final e por tanto esa cualificacion da avaliacién continua pasard a ser a sUa
nota final na materia en 1° oportunidade.

Sera potestade do profesor valorar o esforzo, a dedicacién e a atencion realizados
polo alumno durante o todo o desenvolvemento do curso cara @ aprendizaxe da
materia, podendo por tanto incrementar esa cualificaciéon da avaliacién continua ata,
como maximo, no medio punto.

As probas con faltas de ortografia, ilexibles ou con tachados pédense invalidar. En
ningun caso contemplarase a posibilidade de repetilos.

No CSHG a asistencia a clase é obrigatoria e parte importante da formacién do
alumno/a, polo que as ausencias repetidas as actividades presenciais consideraranse
unha falta de rendemento e por tanto afectaran & cualificacion da materia, do
seguinte modo:

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

e O alumno/a que alcance un 25% de faltas de asistencia (15 horas
presenciais), deberd presentarse obrigatoriamente ao exame final.

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

Aos estudantes que cumpran os requisitos de liberaciéon do exame final, ao ser a sua
nota da avaliaciéon continua a cualificaciéon definitiva da materia en 1% oportunidade,
esta serd tomada como base para a aplicacién das penalizaciéns oportunas por
faltas de asistencia indicadas.

Aqueles/as alumnos/as que non alcanzasen unha nota minima de 5 en cada nota
parcial - ben porque o resultado da ponderacién realizada entre as cualificacions dos
seus exames e traballos sexa inferior a 5 ou por non conseguir a nota minima de 5
nalgun dos dous exames parciais, teran que realizar, para superar a materia en
primeira oportunidade, un exame final que abarcard toda a materia do curso. Este
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exame consistira na resoluciéon de preguntas de contido tedrico practico cuxo nivel
de dificultade sera similar as probas realizadas na avaliacién continua.

Unha vez realizado devandito exame final, se a cualificacién do mesmo é igual ou
superior a 4, esta nota supofierda un 40% da cualificaciéon final da materia en 1°
oportunidade, ponderando & sua vez un 60% a nota conseguida na avaliacién
continua

No caso de non alcanzar como minimo unha cualificacién de 4 no exame final, a nota
definitiva da materia en 1° oportunidade sera a obtida no devandito exame final, sen
poderse realizar en ningun caso media ponderada algunha coa nota media alcanzada
na avaliacién continua.

Aqueles estudantes que, polas cualificacions obtidas na avaliacion continua,
estivesen exentos da realizacion do exame final pero con todo, quixesen subir a sta
nota, poderdn realizar de forma voluntaria o exame final de 1% oportunidade. Estes
alumnos/as, efectuardan o mesmo exame final que os compafeiros que deban
presentarse de forma obrigatoria e a sua nota definitiva en 1° oportunidade
calcularase da mesma maneira, isto é, ponderando un 60% a sua nota media da
avaliacién continua e un 40% a cualificaciéon do exame final realizado

Do mesmo xeito que o resto dos alumnos/as, e igual que eles, deberdn obter unha
nota minima de 4 no devandito exame para aplicar os requisitos de cdlculo da nota
final da materia. En caso de non alcanzar dita nota minima, a sia nota definitiva na
materia pasaria a ser a cualificacién conseguida no exame final realizado.

o Sequnda oportunidade extraordinaria:

Os estudantes que, non superando a materia en 1% oportunidade, tefian opcién de
recuperala en 2° oportunidade, deberan repasar toda a materia e realizar un exame
dos mesmos contidos que se avaliaron no exame final da 1% oportunidade.

Este exame, en ningln caso fard media coa nota da avaliacién continua obtida
durante o desenvolvemento do curso e por tanto, a sta cualificaciéon constituira a
nota final da materia en 2° oportunidade:

o Segunda e posteriores convocatorias:

Os alumnos/as que deban superar a materia en 2%, 3® 6 4° convocatoria seran
avaliados mediante un exame tedrico-practico, no que se podera preguntar sobre
calquera aspecto avaliado na 1° convocatoria. Para superalo deberdn obter como
minimo 5 puntos.

Tempo de estudo e traballo persoal
As actividades formativas e a stia dedicacién en horas seran as seguintes:

e Clases maxistrais- expositivas (40 horas), estudo de casos (3 horas),
traballos en grupo (3 horas), andlises de problemas (8 horas), probas,
exames e titorias (6 horas) e traballo auténomo do estudante (120 horas).
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Recomendacions para o estudo da materia

Para unha comprension adecuada da materia, débese asistir regularmente a aula. A
constancia no estudo e traballo é moi importante: axddanos a entender as
explicacions das clases presenciais e a preguntar nelas as dubidas, non esperando
aos dias previos a realizacién do exame. Non se realizara ningunha titoria e por
conseguinte non se respondera a ningunha dubida o dia habil anterior a realizacién
de cada proba ou exame..

E sumamente importante que o alumno/para repase en primeiro lugar os contidos
tedricos de cada tema ou concepto e a continuacién tente resolver por si s6 todos
os exercicios practicos relacionados que fosen realizados en clase durante o curso.

En caso de non superar algunha das probas que compofien a avaliacién, é
recomendable que o alumno solicite unha revisién de dita proba co seu profesor.
Esta revisidon axudaralle a detectar os erros cometidos e a solucién ou resposta
adecuada, evitando erros futuros e facilitando o dominio da materia.

PROFESORADO

Pablo Marino Diaz
Centro Superior de Hostaleria de Galicia

981542519
pmarinod@cshg.es

a»

+90 .
+T+

CENTRO SUPERIOR
DE HOSTELERIA j3| ICI3

DE GALICIA



mailto:pmarinod@cshg.es

