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Guía Docente de Psicología 

 
1. DATOS DE LA ASIGNATURA 
 

Nombre Psicología 

Materia Personas y gestión de clientes 

Código GGDD01 

Titulación Grado en Ciencias Gastronómicas y Artes Culinarias 

Centro Facultad de Ciencias Gastronómicas - Basque Culinary Center 

Tipo Formación básica 

Año 
académico 

2017-2018 Curso 2º curso 
Periodo 
lectivo 

1er semestre 

Itinerario -- 

Idioma Castellano 

ECTS 6 

Horario Consultar en Moodle. 

Aula/Taller Consultar en Moodle. 

 
 

2. DATOS DEL PROFESORADO  
 

Profesora MATIAS, Osane 

 

3. DESCRIPCIÓN DE LA ASIGNATURA 
 

3.1. Presentación  
La asignatura ofrece técnicas prácticas  para la modificación de los procesos cognitivos, afectivos y conductuales de 
cada estudiante, de los equipos y de los clientes; y fomenta el desarrollo individual de actitudes psicológicas saludables, 
sostenibles y compatibles con el bienestar personal y profesional. 

PERSONAS completas. 

crean un EQUIPO eficaz 

que cuida a los CLIENTES 

 

3.2. Objetivos  
1. Comprender los principales procesos cognitivos, conductuales y emocionales que inciden en las personas del contexto 

gastronómico y aplicar herramientas para modificarlos, de manera sostenible y compatible con el bienestar 
psicológico y profesional. 

2. Conocer las maneras de promover una relación de equipo eficaz, un liderazgo flexible y un clima adecuado. 
3. Saber aplicar una orientación al cliente de carácter afectivo y a largo plazo, más allá de la atención meramente 

técnica. 

 

3.3. Conocimientos previos requeridos 
No se requieren. 
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4. COMPETENCIAS 

 

4.1. Competencias específicas o técnicas 
C.02: Identificar y valorar la aplicación de procesos innovadores en el ámbito del servicio y atención al cliente con el fin 
de realizar una oferta gastronómica más completa y de calidad elevada. 

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

C.04: Identificar y aplicar herramientas y técnicas de gestión de los diferentes procesos (procesos de apoyo al servicio, 
procesos de producción y procesos de comercialización y marketing), atendiendo a la orientación al cliente, a la 
rentabilidad del negocio y a la normativa vigente. 

 

4.2. Competencias transversales  
CT. 01: Planificación y organización 

CT. 02: Iniciativa 

CT. 03: Flexibilidad 

CT. 04: Trabajo en equipo 

CT. 05: Orientación al cliente 

CT. 06: Aprender a aprender 

CT. 07: Resolución de problemas 

CT. 08: Comunicación eficiente 
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5. RESULTADOS DE APRENDIZAJE ESPERADOS Y METODOLOGÍA DOCENTE 
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RA3.24 

Comprender los principales procesos cognitivos, 
conductuales y emocionales que inciden en las personas 
del contexto gastronómico y aplicar herramientas para 
modificarlos, de manera sostenible y compatible con el 
bienestar psicológico y profesional. 

20 30 
 

25 25   100% 0,7 0,7 0,7 2,1 

RA3.25 
Conocer las maneras de promover una relación de equipo 
eficaz, un liderazgo flexible y un clima adecuado. 

30 20 30 10 10   100% 0,7 0,9 0,5 2,1 

RA3.26 
Saber aplicar una orientación al cliente de carácter 
afectivo y a largo plazo, más allá de la atención 
meramente técnica. 

30 20 30 10 10   100% 0,7 0,5 0,6 1,8 

 
Mecanismos de recuperación  
Se realizarán pruebas de recuperación parcial en función de las acciones evaluadoras que se realicen. 
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6. CONTENIDOS 

 

6.1. Contenidos  
• Procesos psicológicos básicos: atención, percepción, memoria, aprendizaje, motivación, emoción y lenguaje. 

• Psicología de las personas y los equipos. 

• Autoconocimiento y desarrollo personal. 

• Trabajo en equipo: definición de objetivos, funciones, roles, fases, técnicas de resolución de problemas. 

• Gestión de equipos: liderazgo, visión global, toma de decisiones, resolución de problemas, negociación. 

• Gestión de personas en el negocio gastronómico: captación, selección, igualdad de oportunidades, motivación, 
reconocimiento, formación y promoción. 

• Psicología del cliente: empatía, identificación de necesidades, expectativas. 

 
 

7. RECURSOS DIDÁCTICOS Y BIBLIOGRAFÍA 
 
7.1. Recursos didácticos necesarios  
• Aulas multifuncionales equipadas con pizarra, proyector, mobiliario adaptable para trabajo en equipo, conexiones 

eléctricas y conexión WiFi.  

• Plataforma Moodle. 

• Material docente. 

 

7.2. Bibliografía 
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