Grao en Xestion de Empresas Hostaleiras

G3211221 - Estatistica Aplicada (2° curso)

INFORMACION (datos descritivos)

e Créditos ECTS
o Créditos ETCS: 4
e Horas ECTS Criterios/Memorias:
o Traballo do Alumno/a: 60
o Horas de Titorias: 8
o Clase Expositiva: 30
o Clase Interactiva: 22
o Total: 120 horas
» Linguas de uso:
o Castelan, Galego
» Tipo:
o Materia Ordinaria (Obrigatoria)
e Departamento:

o CSHG
e Area:

o CSHG
e Centro:

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

o Segundo Semestre
e Docencia:

o Con docencia
e Matricula:

o Matriculable

PROGRAMA

Obxectivos da materia:

O obxectivo da materia é introducir ao alumno no cofiecemento e manexo de
instrumentos e técnicas estatisticas que lle permitan recoller, organizar, resumir e
analizar a informacién relativa a variables econémicas co fin de facer comparaciéns,
calcular indicadores e estimar variables mediante procedementos de mostraxe.

Todo o contido da materia exponse cun caracter aplicado ao sector turistico e as
suas necesidades de informacién estatistica.

Este obxectivo, desenvolverase en todos os temas da materia.
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Esta materia capacitard ao alumno na comprension dos conceptos basicos da
estatistica, os seus principios fundamentais e as pautas de funcionamento que se
derivan, facendo especial referencia ao caso do sector turistico e as suas
especificidades:

Capacidade de describir e interpretar datos estatisticos desde unha éptica
descritiva

Capacidade de medir e modelizar relaciéns de dependencia entre variables
estatisticas desde unha 6ptica descritiva.

Capacidade de modelizar a evolucién temporal de variables desde unha éptica
descritiva; asi como de realizar unhas primeiras predicidons analizando a sua
fiabilidade.

Capacidade de sintetizar a evolucién temporal de variables complexas a través
de nimeros indices; asi como de analizar os seus diferentes aspectos.

Chegar a cofiecer, desde un punto de vista intuitivo, os principais conceptos
involucrados no proceso da Inferencia Estatistica.

Chegar a cofiecer e manexar adecuadamente as principais fontes estatisticas do
sector turistico.

Utilizar e interpretar as ferramentas técnicas e informaticas necesarias para a
administracién eficaz e eficiente dunha empresa.

Contido:

Introducién

Conceptos preliminares

Distribucién de frecuencias unidimensionais

Representacions graficas

As medidas de posiciéon nunha una distribucién de frecuencias unidimensional
As medidas de dispersion, de concentracion y de forma nunha distribucion de
frecuencias unidimensional

7. Distribucién de frecuencias bidimensionais

8. Numeros indices

9. Series Temporais

10. Conceptos elementais de Probabilidade. A distribucién normal

11. Inferencia estatistica

12. Aplicacions estatisticas a@ industria hostaleira

oOUALN S

Bibliografia basica:

Ferndandez Aguado, C.: "Manual de estadistica aplicada al sector Turistico";
Editorial Sintesis, Madrid, 1996.

Fernandez Morales, Antonio y Lacomba Arias, B: “Estadistica basica para el
Turismo: Teoria y ejercicios resueltos”, Editorial Agora, 2000.

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

Ronquillo, Ana: "Estadistica aplicada al Sector Turistico. Técnicas
cuantitativas y cualitativas de analisis turistico”, Editorial Centro de Estudios
Ramon Areces S.A., Madrid 1997.
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e Tejera Martin, I'ﬁigo; Cortifias Vazquez, Pedro: “Estadistica aplicada al turismo”;
Editorial Sanz y Torres, Madrid, 2020

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 direcciéon de empresas hostaleiras)..

B2.» Que os estudantes saiban aplicar os seus coflecementos ao seu traballo ou
vocacion dunha forma profesional e postdan as competencias que adoitan
demostrarse por medio da elaboracién e defensa de argumentos e a resolucién de
problemas dentro da sua area de estudo (@mbito das empresas hostaleiras).

B3> Que os estudantes tefian a capacidade de reunir e interpretar datos relevantes
para emitir xuizos que incldan unha reflexidn sobre temas relevantes, de indole
social, cientifica ou ética (normalmente no seu campo de estudo).

B4» Que os estudantes poidan transmitir informacion, ideas, metodoloxias,
problemas e soluciéns 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 desempeiar tarefas de xestion e
direccién nas organizaciéns empresariais hostaleiras, desenvolvendo habilidades de
liderado, cunha clara orientacién de servizo ao cliente, alta capacidade de adaptacién
permanente e innovacién e orientaciéon a resultados nas diferentes dreas do sector,
favorecendo o desenvolvemento sostible e respectando a diversidade e
multiculturalidade: Organizar e analizar a informacion, identificar oportunidades, definir
obxectivos e estratexias, planificar, desefiar 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

T4- Cofiecemento de informatica e TIC relativos ao ambito de estudo.
T5- Resolucién de problemas e toma de decisiéns

T6- Traballo en equipo

T11- Aprendizaxe auténomo permanente e adaptacién a novas situaciéns
T16- Habilidades de investigacién e curiosidade intelectual

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

AV4- Autoconfianza e seguridade
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o Especificas

E1- Comprender os principios do Turismo e analizar a sua dimensién econdmica, 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 investigacidn turistica

Metodoloxia de ensino

A Estatistica é unha materia basicamente aplicada. O método de traballo sera
basicamente un modelo activo. Os cofiecementos basicos da materia para tratar en
cada unidade tematica seran expostos en clases maxistrais (lousa e proxector de
video) con axuda de soporte Microsoft PowerPoint. Proseguird coa proposta de
problemas desas unidades e a continuacion, da sua resolucién e discusién na aula.
Finalmente aplicaranse, na clase de informdtica, os coflecementos e habilidades
adquiridas previamente en grupo.

Para as clases tedricas traballarase en grupo dentro da aula habitual. A resolucién
de problemas, exercicios de aplicacion e traballo na aula de Informatica levaran a
cabo a nivel individual ou en grupos reducidos. O traballo en grupos pequenos
propofierase para resolver problemas en equipos dirixidos polo profesor ou
presentacién de traballos en grupo, como a elaboracién de informes, pdsteres,
presentaciéns de PowerPoint etc... Poderase propofier tamén traballos individuais
para cada alumno en casos especiais.

As actividades propostas pédense agrupar da seguinte forma:

e Procura e lectura de informacion, para a elaboracién de traballos escritos,
presentaciéns e defensa na aula.

e Realizacién de Péster.

e Resolucién de problemas.

e Procura en distintos medios de graficos, tdboa, indices, taxas, 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 serd a que figure no expediente
académico no caso de que a cualificacién 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:
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e Probas de avaliacion continua (2) durante o curso con preguntas
eminentemente practicas, tipo test, relacionar conceptos e de resolucién de
exercicios.

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.

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 cdlculo da nota da materia na avaliaciéon continua, serd
requisito imprescindible, obter na cualificacion de cada unha das probas unha nota
minima de 5 e de “"apto” no traballo. En caso contrario debera presentarse ao exame
final

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

Serd 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 cualificacién da avaliacién continua ata,
como maximo, no medio punto.

As probas con faltas de ortografia, ilexibles ou con tachados pddense 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 a 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), debera 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 0.

Aos estudantes que cumpran os requisitos de liberacién do exame final, ao ser a sta
nota da avaliacion continua a cualificacion definitiva da materia en 1° convocatoria,
esta serd tomada como base, para a aplicacién das penalizaciéns oportunas por
faltas de asistencia indicadas.
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Aqueles/as alumnos/as que non alcanzasen unha nota minima de 5 en cada nota
parcial - ben porque o resultado da ponderacion 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
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 & stua vez un 60% a nota conseguida na avaliacién
continua. En caso de non alcanzar como minimo unha cualificacién de 4 no exame
final, a nota definitiva da materia en 1° oportunidade serd a obtida no devandito
exame final, sen poderse realizar en ningun caso media ponderada algunha coa nota
media alcanzada na avaliacion continua

Aqueles estudantes que, polas cualificacidns obtidas na avaliacion continua,
estivesen exentos da realizacién do exame final pero con todo, quixesen subir a sta
nota, poderdn realizar de forma voluntaria o exame final de 1% oportunidade. Estes
alumnos, efectuaran 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 cualificacién do exame final realizado.

Do mesmo xeito que o resto dos alumnos/as, teran que examinarse sempre de toda
a_materia e igual que eles, deberdn obter unha nota minima de 4 no devandito
exame para aplicar os requisitos de calculo da nota final da materia. En caso de non
alcanzar dita nota minima, a sta 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.
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Tempo de estudo e traballo persoal

As actividades formativas e a sta dedicacion en horas seran as seguintes:

e Clases maxistrais- expositivas (30 horas), estudo de casos (3 horas),
traballos en grupos (3 horas), analises de problemas (16 horas), exames e
titorias (8 horas) e traballo auténomo do estudante (60 horas).

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 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
0s 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 dicha 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 Mariio Diaz
Centro Superior de Hostaleria de Galicia

981542519
pmarinod®@cshg.es
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