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1. DATOS DE LA ASIGNATURA

Nombre Comunicacién

Materia Personas y gestion de clientes
Cédigo GGDDO02
Titulacion Grado en Ciencias Gastrondmicas y Artes Culinarias

Centro Facultad de Ciencias Gastrondmicas - Basque Culinary Center
Tipo Formacion basica

AL , . 2017-2018 Curso 29 curso Perl.odo 22semestre
académico lectivo

Itinerario -

Idioma Inglés

ECTS 6

Horario Consultar en Moodle.
Aula/Taller Consultar en Moodle.

2. DATOS DEL PROFESORADO
Profesora JUESAS, Cristina

N CIETER MATIAS, Osane
3. DESCRIPCION DE LA ASIGNATURA

| 3.1. Presentacion

La asignatura de Comunicacién se enmarca dentro de la materia personas y gestién de clientes junto a las siguientes
asignaturas: Psicologia, Marketing y Gestion Comercial y Disefio y Gastronomia.

En el sector de la gastronomia, como en cualquier otro sector, es imprescindible tener competencias comunicativas que
faciliten y mejoren todos los procesos operativos y de gestidon de la empresa, tanto a nivel interno como externo.

Esta asignatura capacitara al alumno/a tanto en habilidades comunicativas en su entorno laboral, como en el disefio y
propuesta de estrategias comunicativas externas en medios tradicionales y redes sociales.

3.2. Objetivos
El objetivo principal de la asignatura es el de capacitar al alumno en habilidades comunicativas orientadas a dmbitos
internos y externos del entorno laboral.
Objetivos especificos:
- Conocer los aspectos basicos de la comunicacidn interpersonal
- Conocer, controlar y aplicar el proceso de escucha, retroalimentacidn de juicios, gestién de la emocionalidad,
disefio de conversaciones
- Conocery aplicar herramientas de comunicacién y promocién del negocio gastronémico
- Ser capaz de disefiar una estrategia de comunicacion en redes sociales, asi como la medicidn y evaluacion de
su impacto

3.3. Conocimientos previos requeridos

No se requieren.
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4. COMPETENCIAS

4.1. Competencias especificas o técnicas

C.01: Disefiar y planificar la elaboracién de menus y de ofertas gastrondmicas novedosas, experimentando con
diferentes materias primas y/o procesos, tomando en consideracidn el contexto, la demanda y las expectativas de los
clientes; y aplicando criterios de calidad y de seguridad laboral y alimentaria.

C.02: Identificar y valorar la aplicacién de procesos innovadores en el ambito del servicio y atencidn al cliente con el fin
de realizar una oferta gastrondmica mas completa y de calidad elevada.

C.03: Identificar, definir y aplicar conocimientos y técnicas de gestion de personas en contextos propios del sector.

C.04: Identificar y aplicar herramientas y técnicas de gestion de los diferentes procesos (procesos de apoyo al servicio,
procesos de produccién y procesos de comercializacién y marketing), atendiendo a la orientacion al cliente, a la
rentabilidad del negocio y a la normativa vigente.

C.09: Participar en el disefio e implementacidén de proyectos de trabajo realizados a partir de una solicitud de asesoria
en el ambito gastrondmico, actuando de manera sistematica, profesional y rigurosa.

C.12: Utilizar de forma efectiva diferentes herramientas y medios de informacién/comunicacion tanto para recibir y
valorar informacién generada en torno al sector, como para generar y transmitir informacion relacionada con distintos
aspectos del mismo, en equipos multidisciplinares e, incluso, multiculturales.

C.13: Desarrollar actividades de divulgacidon y formacion basandose en resultados de trabajos y proyectos realizados,
dirigidas tanto a profesionales del sector como a personas ajenas al mismo, utilizando diferentes herramientas vy
soportes de formacion.

| 4.2. Competencias transversales

CT. 02: Iniciativa

CT. 04: Trabajo en equipo

CT. 05: Orientacion al cliente
CT. 08: Comunicacion eficiente
CT. 09: Uso de las TIC

basque
culinary
center



GASTRONOMIA ZIENTZIEN
FAKULTATEA
FACULTAD DE CIENCIAS basque

GASTRONOMICAS culinar
MONDRAGON y
FACULTY OF GASTRONQUES | UNIBERTSITATEA center

5. RESULTADOS DE APRENDIZAJE ESPERADOS Y METODOLOGIA DOCENTE

Actividades formativas (%) Evaluacion propuesta (ECTS)
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Resultado de aprendizaje &S « s e S
Identificar su propio estilo de comunicacion y el de otras
RAG.08 Bl prop y 20 10 | 25 45 100% | 0,12 0,21 0,27 0,6
YAV HIEE Hacer llegar mensajes adaptados a cada tipo de destinatario. 20 15 25 15 25 100% 0,27 0,24 0,09 0,6
Comprender los factores presentes en su capacidad de
RA4.10 P P . P P 25 25 25 10 15 100% 0,48 0,6 0,12 1,2
influencia interpersonal.
GBS Disefiar maneras para aumentar su influencia interpersonal. 20 15 25 20 20 100% 0,48 0,48 0,24 1,2
Redactar informes valorativos que incluyan recomendaciones y
las oportunidades de mejora con respecto al disefio del confort
CYVEP °° OP° des de mejora con respecto & 40 60 100% 0,48 0,72 1,2
y disefio experiencias gastrondmicas, priorizandolas con
criterios calidad, rentabilidad negocio y orientacion al cliente.
Comunicar de modo eficaz ideas, propuestas, conceptos,
nuevos productos... identificando el publico objetivo y el
produ o PUbIICO OBJEMVO ¥ 40 60 100% 0,48 0,72 1,2
contexto (social, econémico, de conocimiento, lingtistico...) de
la comunicacion.

Mecanismos de recuperacion
Se realizaran pruebas de recuperacién parcial en funcién de las acciones evaluadoras que se realicen.
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6. CONTENIDOS

6.1. Contenidos
* Competencias comunicativas
* Aspectos basicos de la comunicacién interpersonal
¢ Competencia plurilinglie
¢ Escucha, retroalimentacion de juicios, gestion de la emocionalidad, disefio de conversaciones
¢ Comunicacién externa
. Medios de comunicacién en el sector gastronémico
. Herramientas de comunicacion y promocién del negocio gastronémico
. Webs sociales y tecnologias aplicadas a la comunicacion gastronémica
. Medicién y evaluacion de la comunicacidn externa

7. RECURSOS DIDACTICOS Y BIBLIOGRAFIA

7.1. Recursos didacticos necesarios

 Aulas multifuncionales equipadas con pizarra, proyector, mobiliario adaptable para trabajo en equipo, conexiones
eléctricas y conexién WiFi.

 Talleres equipados para la aplicacion practica y adquisicion de competencias.
¢ Plataforma Moodle.
¢ Material docente.

7.2. Bibliografia
EN FASE DE REVISION
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