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1. DESCRIPCION, OBJETIVOS FORMATIVOS Y JUSTIFICACION

DEL TiTULO

TABLA 1. Descripcion del titulo

1.1. Denominacion del titulo

1.2. Convenio titulos conjuntos

1.2.a. Rama

1.2.b Campo de estudio

Cddigo ISCED

1.3. Menciones y especialidades

1.3.b. Mencidn Dual
1.4.a) Universidad responsable

1.4.b) Universidades participantes

1.5.a) Centro de imparticion
responsable

1.5.b) Centros de imparticion

1.6. Modalidad de ensefanza
1.7. Numero total de créditos

1.8. Idiomas de imparticion

1.9.a) Oferta de plazas por
modalidad*

1.9.b) Numero total de plazas
ofertadas en el centro

Graduado o Graduada en Direccién Hotelera por la
Universitat Autonoma de Barcelona

Interuniversitario: No
Nacional: No

Ciencias Sociales y Juridicas

Ciencias econdmicas, administracién y direccidn de empresas,
marquetin, comercio, contabilidad y turismo

1013 Hosteleria

Mencidn en: Direccion de empresas hoteleras internacionales (48
ECTS)

Mencion en: Direccion de empresas de restauracion y eventos (48
ECTS)

¢Es obligatorio cursar una Mencién/Especialidad?: No

No

Universitat Autonoma de Barcelona

08072644 - Fundacio Universitat Autonoma de Barcelona
(FUABformacio)

08072644 - Fundacio Universitat Autonoma de Barcelona
(FUABformacio)

Presencial
240

Catalan 47,5%
Espaiiol 30%
Inglés 17,5%

Otras lenguas (aleman, francés, chino o ruso) 5%

Presencial: 90

360
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1.9.c) Numero de plazas de nuevo 90
ingreso para primer curso

1.9. d) Numero de plazas segun -
lengua

1.9. e) Numero de plazas del -
itinerario de simultaneidad donde
participa el titulo

1.9.f) Namero de plazas del -
itinerario académico abierto

% plazas para personas con titulacion 3% de las plazas de preinscripcidn (articulo 143 normativa acad. UAB)
universitaria

% traslados de expedientes para 1-10% de las plazas ofrecidas para nuevo acceso por preinscripcion
personas con titulaciones universitaria (articulo 145 normativa acad. UAB)
universitarias espanolas parciales

% plazas para personas con 1-10% de las plazas ofrecidas para nuevo acceso por preinscripcion
titulaciones universitarias extranjeras universitaria (articulo 151 normativa acad. UAB)

parciales, o totales sin homologacion

ni equivalencia de sus titulos en

Espafia

% plazas por cambio de estudios por Maximo 5% (articulo 158 normativa académica UAB)
interdisciplinariedad (canvi de
modalitat)

1.10. Justificacion del interés del titulo

La UAB imparte el Grado de Direccion Hotelera desde el curso 2013/2014 y se reafirma
como una propuesta consolidada a la vez que de futuro tras mas de treinta afios de
formacién en estudios universitarios de gestidn y direccidon hotelera desde sus inicios en el
afio 1993. El grado ha sido acreditado favorablemente en 2018 vy se ha reacreditado
favorablemente también en 2024. Reflejando el interés y la integracién de la titulacién en
la planificacion estratégica de la universidad y del sistema universitario en su conjunto.

El plan de estudios se ha disefiado a partir del analisis de las aportaciones de los diferentes
grupos de interés (profesorado, alumnado, graduados y ocupadores) con especial atencién
a las necesidades del sector y de la sociedad en general, teniendo la sostenibilidad y la
accesibilidad como eje transversal de esta propuesta. A la vez que se adquieren habilidades
lingliisticas en diferentes lenguas extranjeras, competencias para la planificacion, direccion
y gestién de empresas con una vision tecnoldgica del sector con materias instrumentales
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como competencias digitales i comunicativas o gestion de datos, marketing y comunicacién
digital, a la vez que se reafirman las habilidades blandas o soft skills.

El modelo presentado parte de la conviccién, refrendada por el sector, de la existencia de
una formacidn generalista en Direccidn Hotelera que faculta, entre otras, para la direccién
de establecimientos de alojamiento, restauracidon, congresos y eventos, consultoria, asi
como en todos sus departamentos y actividades adyacentes. Orientando los estudios a la
direccion y administracion hotelera, de marcado cardcter sectorial, con un fuerte
componente experiencial, con la realizaciéon de docencia practica en todos los
departamentos del Hotel Escuela de la UAB haciendo énfasis en la formacién teérico-
practica y experiencial, complementandose con las practicas profesionales en
establecimientos externos.

La industria hotelera, y la del turismo en general, es de las de mayor creacidon de empleo a
nivel mundial y goza de unas perspectivas de desarrollo y crecimiento muy favorables. El
conjunto de las oportunidades laborales incluye el sector del alojamiento, la restauracién y
los eventos, pero también se extienden a otros dmbitos.

El Ministerio de Industria y Turismo (13/3/2024) indican un crecimiento ininterrumpido del
empleo en el sector turistico desde la primavera del 2021, alcanzando el pasado afio cifras
de mas de 110 millones de turistas, con casi dos millones de trabajadores afiliados a la
Seguridad Social i que requieren de mas personal formado para poder gestionar de forma
eficiente el sector para conseguir un cambio de modelo hacia un turismo mas cualitativo.

Los estudios del ambito del Turismo y la Direccion Hotelera de la Escuela FUABf se

encuentran situados en una posicion destacada en la clasificacion sobre insercién laboral
de AQU Catalunya (2023) dado que el 96,3% de los titulados estan trabajando actualmente.

Ademas, el estado actual de los estudios y la investigacion en turismo justifica la relevancia
de dicha disciplina, considerada para la docencia e investigacion por prestigiosas
universidades internacionales:

Programa de Bachelor’s Degree Program in Hotel Administration- The Cornell School,
Cornell University (USA).

Programa de Bachelor’s in international hospitality business — Ecole Hételiére Glion (Suiza).

Programa de Bachelor of Science in International Hospitality Management — Ecole Hoteliere
Lausanne (Suiza).

Programa de bachelor’s in hospitality management — NHL Stenden University, Leewarden
(Paises Bajos)

Programa de Bachelor (Hons) International Hospitality Management — University of Surrey
(Reino Unido)

Programa de Bachelor (Hons) International Tourism & Hospitality Management- University
of Bournemouth (Reino Unido)



https://www.mintur.gob.es/es-es/GabinetePrensa/NotasPrensa/2024/Paginas/jordi-hereu-empleo-turistico-crecimiento-febrero.aspx
https://estudis.aqu.cat/euc/es/Titulacions/Enquestes
https://estudis.aqu.cat/euc/es/Titulacions/Enquestes
https://sha.cornell.edu/admissions-programs/undergraduate/
https://www.glion.edu/programs/bachelors-in-international-hospitality-business/
https://www.ehl.edu/en/study/bachelor-degree-in-hospitality?utm_medium=cpc&utm_source=google&utm_term=ba%20hospitality%20management&utm_campaign=bos-sea-tier2-en&hsa_acc=5282758992&hsa_cam=20444334866&hsa_grp=153871320842&hsa_ad=669321396700&hsa_src=g&hsa_tgt=kwd-2956031946&hsa_kw=ba%20hospitality%20management&hsa_mt=p&hsa_net=adwords&hsa_ver=3&gad_source=1&gclid=Cj0KCQjwjY64BhCaARIsAIfc7YZpwvIMXgASz0j-Oa7VFZ0-KaZK_lKlMnl8lrrmB8rhqpO06QI0D6gaApt0EALw_wcB
https://www.nhlstenden.com/en/courses/international-hospitality-management
https://www.surrey.ac.uk/undergraduate/international-hospitality-management
https://www.bournemouth.ac.uk/study/courses/ba-hons-international-tourism-hospitality-management-0
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Programa de Bachelor’s in Hospitality Management- VIVES University of West-Flanders

(Bélgica)

1.11. Objetivos formativos
1.11.3) Principales objetivos formativos del titulo

El Titulo de Grado en Direccidn Hotelera por la UAB tiene una orientacion formativa
académica y profesionalizadora con un enfoque global e internacional del sector y con un
conocimiento profundo de la gestién y direccion de las empresas de alojamiento,
restauracion, eventos y de oferta complementaria vinculada a destinos y actividades de
cardacter tematico.

Dicha formacidn combina aspectos técnicos y operativos de la industria, habilidades de
comunicacion, técnicas de ejecucion de estrategias de marketing, competencias especificas
de gestion de equipos y herramientas de gestion digital. Ademads, se tendra en cuenta que
la formacién en dicha actividad profesional debe contribuir en lo maximo posible a
fomentar los objetivos de desarrollo sostenible.

Con este propdsito, los objetivos formativos se centran en:

e Proporcionar al alumnado una formacidn técnica y especializada en creacién,
gestidn, organizacidn, planificacion y direccion de empresas hoteleras, de
alojamiento, restauracion, eventos, consultoria, entre otras.

e Formar al alumnado con las tendencias mas innovadoras de la gestién hotelera
actual y, en especial, de la gestién de proyectos y del liderazgo de equipos como
recurso clave de la industria.

e Seran capaces de desarrollar su actividad utilizando diferentes técnicas de
comunicacidn, en lengua propia y como minimo en dos lenguas extranjeras que
les han de permitir trabajar en diferentes contextos culturales y linglisticos

1.11.b) Objetivos formativos de las menciones o especialidades

Los objetivos bdsicos se reflejan en dos itinerarios: Direccion de empresas hoteleras
internacionales y Direccién de empresas de restauracién y eventos.

Este esquema formativo por itinerarios responde a la demanda de profesionales del sector
y a los perfiles o salidas laborales en los diversos ambitos de trabajo. Dichos itinerarios
responden a: la diversidad de entidades y empresas turistica y los principales subsectores

que componen el turismo.
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La mencion de Direccion de empresas hoteleras internacionales proporciona al estudiante
una comprensién de la estructura y funcionamiento para dirigir, gestionar y administrar
empresas de alojamiento turistico, a través de la practica real y simulada, se familiariza con
las ultimas tendencias en gestidn e innovacion hotelera, a la vez que se especializara a nivel
de marketing, negociacién y gestién de activos hoteleros internacionales.

La mencion de Direccion de empresas de restauracion y eventos permitira al estudiante
adquirir conocimiento especificos para la gestiéon y planificaciéon de esta tipologia de
empresas, asi como la creacién de actividades y experiencias turisticas orientadas a la
innovacion y sostenibilidad turistica relacionadas con dicho ambito.

1.12. Estructuras curriculares especificas y justificacion de sus objetivos

No procede

1.13. Estrategias metodoldgicas de innovacion docente especificas y
justificacion de sus objetivos

No procede

1.14. Perfiles fundamentales de egreso a los que se orientan las
ensefianzas

Este grado tiene como objetivo formar profesionales capaces de desempefiar cargos
directivos y de gestién intermedios en empresas hoteleras y de alojamiento en general, asi
como en compafiias de eventos, restauracién, consultoria y de la industria adyacente, como
directores/as, subdirector/a, director/a area, responsable de administracion, reservas y
comercial, entre otros.

Asi mismo, capacitara al alumnado, para gestionar empresas y plataformas virtuales de
creacién, distribuciéon, comercializacion de productos y servicios hoteleros y de
restauracion y centros organizadores de congresos y convenciones.

A nivel de cadenas hoteleras y asociaciones como director/a de cadena, director/a de
recursos humanos, director/a de compras, de eventos o de restauracion, director/a de
marketing, de comunicacioén, calidad o de operaciones.
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Profesionales con dominio de habilidades instrumentales en todos sus dmbitos desde la
planificacion a la comercializacién, marketing y digitalizacidn turistica, para saber mejorar
la experiencia del cliente a la vez que seleccionar, interpretar y reflexionar sobre datos de
la realidad del sector, asi como un conocimiento de plataformas virtuales de gestién y
simulacidon que fomentan la mejora y la innovacidn en el sector.

Perfiles profesionales como customer experience manager, revenue management o
gestor/a de calidad y sostenibilidad.

Serdn capaces de trabajar en diferentes contextos culturales y linglisticos utilizando
diferentes técnicas de comunicacion, en lengua propia y como minimo en dos lenguas
extranjeras

Finalmente, los egresados también estardn capacitados para el emprendimiento,
proporcionando herramientas para la creacion de empresas, asi como para continuar
desarrollando su carrera académica y profesional a través de master y doctorado.

1.14.bis) Actividad profesional regulada habilitada por el titulo

No procede

2. RESULTADOS DEL PROCESO DE FORMACION Y DE
APRENDIZAIJE

2.1. Conocimientos o contenidos (Knowledge)

KTO1- Identificar los principios basicos del alojamiento, la restauracién y los eventos,
especificando sus dimensiones operativas, departamentos, actividades y areas funcionales
en el sector turistico

KTO2- Describir el marco legal que regula las actividades hoteleras, de restauracién y de
eventos, abarcando tanto la puesta en marcha de negocios o actividades, como el
mantenimiento de instalaciones y su funcionamiento normal.

KTO3- Reconocer los fundamentos bésicos de seguridad e higiene alimenticia, asi como los
principios bdsicos de la nutricién humana y las normativas de caracter nacional y europeo
gue deben cumplir los establecimientos y actividades del sector.

KTO4- Describir la relacidn e impacto de los sistemas de informacion digitales y personales
en los procesos de gestiéon empresarial del sector de la hoteleria, la restauracién y los
eventos.

10
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KTO5- Reconocer la estructura organizativa y de gestidn de las operaciones de alojamiento,
restauracion y eventos en las empresas, asi como las politicas de actuacion de las dreas
funcionales del sector.

KT 06 - Describir el sistema de produccién y el procedimiento operativo del servicio de
restauracion, del servicio de cocina y del servicio de alojamiento de una empresa hotelera,
de restauracién y de eventos.

2.2. Habilidades o destrezas (Skills)

STO1- Aplicar los conceptos relacionados con la politica econdmica y los diferentes ambitos
de la gestién de empresas (financiero, recursos humanos, comercial, etc.) al sector de la
hoteleria, restauracién y eventos.

ST02-Analizar la informacion patrimonial, econédmica y financiera de las empresas
hoteleras, de restauracion y eventos para una correcta aplicacion de los recursos
financieros

STO03- Analizar estrategias de gestion para los distintos tipos de organizaciones en el sector
de la hoteleria, la restauracion y los eventos, considerando sus objetivos, estrategias y
politicas comerciales.

STO4- Desarrollar técnicas de comunicacidn interna, externa y corporativa para las
empresas de hoteleria, restauracidn y eventos.

STO5- Comunicarse de forma oral y escrita en una primera, en una segunda y en una tercera
lengua extranjera en los dmbitos de la hoteleria, la restauracidon y los eventos, asi como en
diferentes entornos relacionados con dichos dmbitos.

STO6- Aplicar las herramientas mas actuales de las tecnologias de la informacién y de la
comunicacidn y los nuevos sistemas de gestion a los ambitos de planificacién, gestién y
direccién de empresas, negocios y productos de los sectores de la hoteleria, la restauracion
y los eventos.

STO7- Aplicar los conocimientos adquiridos sobre gestion de empresas a los departamentos
de una empresa hotelera, de restauracién o de eventos en el contexto simulado del
laboratorio de practicas.

STO8- Interpretar la normativa de prevencion y seguridad integral para su aplicacién en los
establecimientos del sector de la hoteleria, la restauracion y los eventos.

ST09- Operar en equipos de trabajo multidisciplinar creando sinergias para el desarrollo de
proyectos relacionados con el sector de la empresa hotelera y de restauracién.

11
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ST10- Utilizar los conocimientos adquiridos para fomentar la orientacién y cultura de
servicio al cliente en el sector hotelero y turistico

2.3. Competencias (Competences)

CTO1- Relacionar los elementos que rigen la actividad de los sectores de la hoteleria, la
restauracion y los eventos, su interaccion con el entorno, asi como su impacto
medioambiental, econdmico y social en los diferentes subsistemas empresariales del
sector.

CT02- Evaluar los distintos ambitos (financiero, recursos humanos, comercial) de las
empresas de hoteleria, restauracion y eventos para su mejor aplicacion al sector.

CTO3 - Proponer proyectos hoteleros, de restauraciéon y de eventos de acuerdo con los
principios de responsabilidad ética y con respeto por los derechos y deberes
fundamentales, la diversidad y los valores democraticos.

CT04- Adaptarse al cardcter dinamico y evolutivo de la industria hotelera, de restauracién
y a la nueva sociedad del ocio y los eventos.

CTO5- Formular cambios en los métodos y los procesos de la gestion de empresas,
proyectos, actividades y productos de los sectores de la hoteleria, la restauracién y los
eventos, para dar respuestas innovadoras a las necesidades y demandas de la sociedad,
demostrando iniciativa y espiritu emprendedor en un entorno complejo y cambiante.

CT06- Desempefiar, con criterios de profesionalidad en gestién de empresas, las funciones
propias del puesto de trabajo en el ambito de la hoteleria, la restauracion y del ocio en
general.

CTO07- Generar planes de comercializaciéon y promocidn de las empresas de los sectores de
la hoteleria, la restauracién y los eventos, especialmente en el campo de la comercializacién
on-line

CTO08- Evaluar lainfluencia de los estereotipos y roles de género en el desarrollo del ejercicio
profesional en el sector turistico.

12
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3. Admision, reconocimiento y movilidad

3.1. Requisitos de acceso y procedimientos de admision del estudiantado

3.1.a) Normativa y procedimiento general de acceso

Acceso a los estudios de grado:

Procedimiento UAB: Vias de acceso a los estudios y sus requisitos

Normativa de la UAB aplicable a los estudios universitarios regulados de conformidad con los planes
de estudios regulados por el RD 822/2021

Titulo Il. Acceso y admision

Capitulo . Ensefianzas de grado

Seccién la. Disposiciones generales

Articulo 123. Ambito de aplicacién

1. El objeto de este capitulo es regular las condiciones para el acceso y la admision a las titulaciones
de grado de la UAB, en desarrollo del contenido del Real Decreto 534/2024, de 11 de junio, por el
gue se regulan los requisitos de acceso a las ensefianzas universitarias oficiales de Grado, las
caracteristicas basicas de la prueba de acceso y la normativa bdsica de los procedimientos de
admision.

2. Pueden ser admitidas a las titulaciones de grado de la UAB, en las condiciones que se determinan
en este capitulo y en la legislacion de rango superior, las personas que reunan alguno de los
requisitos establecidos en los articulos 4 a 8 del RD 534/2024.

3. Todos los preceptos de este capitulo se interpretan adoptando como principios fundamentales
laigualdad, el mérito y la capacidad.

3.1.b) Criterios y procedimiento de admision a la titulacion

No se han previsto pruebas de aptitud personal especificas.
Perfil ideal del estudiante de ingreso

El Grado en Direccion Hotelera estd dirigido a estudiantes con formacién en cualquiera de las areas
establecidas en los estudios de Bachillerato, CFGS o pruebas de mayores de 25, 40 y/o 45 afios,
interesados en formarse como profesionales polivalentes con una clara motivacién por la industria
hotelera, la restauracion y los eventos, con una buena capacidad comunicativa, organizativa y
comercial, asi como una actitud colaboradora y de trabajo en equipo, y una alta consideracién sobre
la importancia de la excelencia del servicio en los distintos campos del sector hotelero, la
restauracion y los eventos. Receptivos en adquirir sélidos conocimientos, competencias vy
habilidades que les capaciten para planificar, liderar, gestionar, dirigir y controlar proyectos y
equipos de trabajo, asi como tomar decisiones en un escenario cambiante, global, complejo y
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competitivo, en un sector donde las necesidades del cliente y de la sociedad en general son cada
vez mas diversas y en constante evolucion.

3.2. Criterios para el reconocimiento y transferencias de créditos

Reconocimiento y transferencia de créditos para titulaciones de grado:
https.//www.uab.cat/web/estudios/grado/informacion-academica/reconocimiento-de-
creditos/creditos-reconocidos-y-transferidos-1345672757413.html|

Normativa de la UAB aplicable a los estudios universitarios requlados de conformidad con los planes
de estudios regulados por el RD 822/2021
Titulo IV: Transferencia y reconocimiento de créditos

TABLA 3. Criterios especificos para el reconocimiento de créditos

Reconocimiento por enseiianzas superiores no universitarias: Numero mdximo de ECTS=0

Breve justificacion

Reconocimiento por titulos propios: Numero mdximo de ECTS= 180 ECTS
Breve justificacion

Se adjunta tabla de reconocimiento de créditos del titulo propio Graduado en Direccion Hotelera

Reconocimiento por experiencia profesional o laboral: Numero maximo de ECTS
Prdcticas Externas (12c)
Pradcticas Nacionales e Internacionales (12c)

Prdcticas de Restauracion y eventos (6¢)

Breve justificacion
Puede ser objeto de reconocimiento la experiencia laboral y profesional acreditada, siempre que esté

relacionada con las competencias inherentes al titulo. La actividad profesional se puede reconocer
siempre que se cumplan los siguientes requisitos:

1. Solicitud de reconocimiento por parte del estudiante en la Gestion Académica de la Escuela.
2. Informe favorable del coordinador/a.

3. Valoracion de la acreditacion de la empresa que describa las tareas llevadas a cabo, certificacion de
vida laboral del interesado/a, y memoria justificativa, en la que se expongan las competencias
alcanzadas mediante la actividad laboral relacionadas con el Grado en Direccion Hotelera, y en
especial, a las que se refieren a las guias docentes de las asignaturas Prdcticas Externas, Prdcticas
Nacionales e Internacionales y, Prdcticas de Restauracion y eventos.

4. Prueba de evaluacién adicional o entrevista previa cuando lo solicite el coordinador/a.

Los créditos reconocidos en concepto de experiencia laboral computan en el nuevo expediente como prdcticas
de la titulacion.
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El numero de créditos que se pueden reconocer por estas actividades corresponderd al total de los créditos de
la asignatura de Prdcticas Externas | (12c), Prdcticas Nacionales e Internacionales (12c) y Prdcticas de
Restauracion y eventos (6c).

Criterios para el reconocimiento de créditos de la materia de prdcticas:

1. La experiencia laboral que se reconozca ha de haberse desarrollado en una vinculacion contractual (segtn
la legislacion vigente en cada momento), excluyendo, por tanto, otras vinculaciones como hubiesen podido
comportar otro tipo de reconocimientos (prdcticas empresa no curricular, por ejemplo).

2. Dicha relacién contractual deberd haber sido por un tiempo igual o superior a la indicada a continuacién.

La equivalencia en créditos ECTS, seria la siguiente:
e  Practicas externas | =12 ECTS = 6 meses (minimo 300horas)
e  Practicas externas Il = 12 ECTS = 6 meses (minimo 300horas)
e  Practicas de Restauracion y eventos = 6¢ ECTS = 3 meses (minimo 150horas)

3. Para que la coordinacion de la Titulacion o el tutor asignado por la universidad pueda emitir el informe
prescrito del punto b), serd necesario que el estudiante haya presentado una Memoria. En esta Memoria
el estudiante deberd incluir la descripcion de las funciones realizadas en su experiencia laboral, seguida de
la evaluacion correspondiente con las reflexiones que esta intervencion le haya suscitado, asi como las
competencias alcanzadas en la actividad laboral relacionadas con el grado (en especial las que se sefialan
en la guia docente de Prdcticas externas) y la justificacién del reconocimiento de los créditos.

3.3. Procedimientos para la organizacion de la movilidad del
estudiantado propio y de acogida

Movilidad en titulaciones de grado y master:
https://www.uab.cat/web/movilidad-e-intercambio-internacional-1345680250578.html

El centro dispone de multiples convenios con otras universidades donde los alumnos del
Grado de Direccién Hotelera pueden cursar asignaturas durante un semestre o un curso
académico. Dichos convenios son reciprocos, por lo que también se dispondrd de
estudiantes incoming. A su vez, también se dispone de convenios con instituciones y
empresas en las que los estudiantes del Grado de Direccién Hotelera podran efectuar una
movilidad con un convenio de prdcticas externas tanto a nivel nacional como internacional.

Los estudios del ambito de turismo y direccidn hotelera cuentan con un espacio propio en
su pagina web sobre movilidad internacional, que ofrece informaciéon y contacto de
diferentes programas de intercambio.

Asi mismo, el desarrollo de la movilidad internacional se ajusta a lo estipulado en el
procedimiento PO04-Gestion de la movilidad, del SGIQ de la Escuela.
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4. PLANIFICACION DE LAS ENSENANZAS

Distribucion en créditos ECTS a cursar

TIPO DE MATERIA ECTS
Formacion basica? 60
Obligatorias 102
Optativas 54
Practicas Externas (Obligatorias) 12
Trabajo de Fin de Grado/Master 12
ECTS TOTALES 240

4.1. Estructura basica de las enseinanzas

4.1.a) Resumen del plan de estudios

Tabla 4a. Resumen del plan de estudios (estructura semestral)

Curso [ Semestre Asignatura Caracter(?) ECTS Materia
Fundamentos del sector turistico
hotelero y OB 6 | Fundamentos sector hotelero
1 Economia FB 6 |Economia
Empresa FB 6 [Empresa
Competencias digitales y de B
comunicacién en turismo FB 6 |Competencias digitales
1 - — —
. L L I Direccién de producciény
Direccidn y Gestion de Alojamiento | OB 6 operaciones hoteleras
. L L, Direccion de producciony
2 Direccidn y Gestion Food&Beverage oB 6 operaciones hoteleras
Sg:etigpode datos aplicados al sector B 6 | Gestion de datos
Innovacidn y creatividad en Turismo OB 6 | Habilidades directivas
Primera lengua extranjera | FB 6 |ldioma Moderno
A Segunda lengua extranjera | FB 6 |ldioma Moderno
Total primer curso 60
Curso | Semestre Asignatura Caracter(?) ECTS Materia
Gestion de los recursos humanos en rB 6 |E
la industria hotelera mpresa
1 OB 6 Direcciéon de producciony
Prevencion y seguridad hotelera operaciones hoteleras
Gestidén Econdmica-Financiera FB 6 |Empresa
2
Legislacion hotelera FB 6 |Derecho
Direccion y Gestion de Alojamiento OB 6 Direccion de produccién y
2 Il operaciones hoteleras
Direccion y Gestion de la oB 6 |Direccion de producciony
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Restauracion operaciones hoteleras
Direccion y Gestion de cocina oB 6 D|reccpn de producciény
operaciones hoteleras
Arquitecturay disefio de . .
instalaciones hoteleras OB 6 |Instalaciones y Equipos
Primera Lengua extranjera ll FB 6 | Idioma Moderno
A Segunda Lengua extranjera Il (0]:] 6 | Ampliacién Idiomas Modernos
Total segundo curso 60
Curso [ Semestre Asignatura Caracter(?) ECTS Materia
Comunicacién empresarial e - S
intercultural oB 6 | Habilidades directivas
1 Marketing y comercializacién digital OB 6 | Direccidon y comercializacion
3 Gestion de costes hoteleros OB 6 | Economia Financiera
2 Asignaturas optativas oP 18
A Primera Lengua Extranjera lll OB Ampliacion Idiomas Modernos
Segunda Lengua Extranjera lll OB Ampliacion Idiomas Modernos
Practicas Externas PR 12 | Practicas Externas
Total tercer curso 60
Curso | Semestre Asignatura Caracter(? ECTS Materia
Liderazgo y gestion de equipos oB 6
Habilidades directivas
1 - .
. Emprendimiento e Innovacion OB 6 Organizacién y gestion de empresas
Asignaturas Optativas (0] 12
2 Asignaturas Optativas (0] 24
A Trabajo de fin de grado TFE 12 | Trabajo de Fin de Grado
Total cuarto curso 60

(1) Caracter:

| FB - Formacion basica; OB —Obligatoria; OP — Optativa; PR — Practicas; TFE — Trabajo fin de estudios

Tabla 4b. Estructura de las menciones

Denominacion

Mencidn en Direccion de

empresas hoteleras
internacionales (DEHI)

Asignaturas

Comunicacién profesional en lengua

extranjera

Direccion Internacional de grupos hoteleros

Business simulation y gestion de proyectos

Inversiones y finanzas hoteleras

Revenue Management

Innovacién en Gestion Hotelera

e-Marketing hotelero

Semestre Créditos
ECTS
3.2,40 6
3.2,40 6
3.2,40 6
3.2,40 6
3.2,40 6
3.2,40 6
3.2,40 6
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Mencion en Direccion de
empresas de Restauraciony
eventos (DERE)

Negociacion y gestion corporativa
e-Commerce en gestidn hotelera

Costumer experience

Direccion estratégica y comercial de hoteles
Practicas nacionales e internacionales
Gestion y organizacion de eventos
Direccion de empresas de restauracion
Gastronomia y enologia

Gestion de empresas de ocio

Desarrollo de destinos y experiencias
turisticas

Calidad, sostenibilidad y género
Nuevas tendencias turisticas
Publicidad, relaciones publicas y protocolo

Colectividades y catering

Gestion de compras

Tercera lengua extranjera |
Practicas de restauracion y eventos

Practicas nacionales e internacionales

3.2,40
3.2,40
3.2,40
3.2,40
3.2,40
3.2,40
3.2,40
3.2,40

3.2,40

3.2,4.0

3.2,40
3.2,4.0
3.2,40
3.2,40
3.2,4.0
3.2,40
3.2,40

3.2,4.0

6

12

Para obtener una mencidn es necesario cursar 48 créditos de entre los que se ofrecen en la misma;

Los alumnos que no deseen realizar una mencidn pueden escoger entre el total de asignaturas optativas

disponibles que el centro ofrezca:

Denominacion

Optativas

Asignaturas

Direccion Internacional de grupos hoteleros
Inversiones y finanzas hoteleras
Revenue Management

Innovacién en Gestion Hotelera
Negociacion y gestidn corporativa
e-Commerce en gestion hotelera
Costumer experience

Gestion de empresas de ocio

Gestion y organizacion de eventos
Direccion de empresas de restauracion

Gastronomia y enologia

Créditos ECTS

6
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Business simulation y gestion de proyectos

Desarrollo de destinos y experiencias
turisticas

Calidad, sostenibilidad y género

Nuevas tendencias turisticas

Publicidad, relaciones publicas y protocolo
e-Marketing hotelero

Colectividades y catering

Gestion de compras

Comunicacidn profesional en lengua
extranjera

Tercera lengua extranjera |
Direccion estratégica y comercial de hoteles
Personal branding y desarrollo profesional

Practicas de restauracion y eventos

Practicas nacionales e internacionales
Segunda lengua extranjera IV
Tercera Lengua Extranjera ll

Métodos y técnicas de investigacion

4.1.b) Plan de estudios detallado

Tabla resumen de materias

M1

M2
M3
M4
M5
M6
M7
M8
M9
M10
M11
M12

Idioma moderno

Empresa

Economia

Gestion de datos

Competencia Digitales

Derecho

Fundamentos del sector hotelero

Ampliacion de idiomas modernos

Direccion de produccion y operaciones hoteleras
Direccion y comercializacion

Economia financiera

Habilidades Directivas
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M13 Instalaciones y equipos

M14 Tecnologias Aplicadas

M15 Organizacion y gestion de empresas

M16 Restauracion

M17 Geografia

M18 Gestidn Aplicada

M19 Practicas Externas

M20 Trabajo de Fin de Grado

Tabla 5. Plan de estudios detallado
Materia 1: IDIOMA MODERNO

Numero de créditos ECTS
Tipologia

Campo de estudio
Organizacion temporal
Modalidad

Contenidos de la materia

Resultados del
aprendizaje dela
MATERIA

18

Formacidn Bdsica

Filologia, estudios cldsicos, traduccidn y lingdistica

JAY2A

presencial

Funciones linguisticas de caracter general, y especificas dentro del campo especifico de
la gestion hotelera y de restauracion.

Contenidos gramaticales.

Contenidos |éxicos relacionados con el sector turistico y especialmente con la gestidn
hotelera y de restauracién.

Expresion escrita utilizando las funciones linglisticas, gramatica y vocabulario
aprendidas (cartas formales, tripticos, redacciones discursivas, informes, correo
electroénico...)

Expresién oral utilizando las funciones lingtisticas, gramatica y vocabulario aprendidas

Ampliacion de las funciones lingiisticas de caracter general y especificas dentro del
campo del turismo. Contenidos gramaticales aplicados

Expresion escrita utilizando las funciones lingiiisticas, gramatica y vocabulario aprendidas
(cartas formales, tripticos turisticos, redacciones discursivas, informes...)

Expresion oral. Actuaciones simuladas (role-plays) y discusiones en grupo

Comentarios adicionales: el inicio del curso se realizara una prueba y una tutoria

personalizada que fijara el nivel de la primera y segunda lengua extranjera a cursar. La
adjudicacion de la primera lengua extranjera estard en funcién de la curricula del
estudiante.

Conocimientos:

KMO01 Identificar Iéxicos en la comunicacidn existentes de las empresas turisticas en una
primera y una segunda lengua extranjera. (KT01)

KMO02 ldentificar formas gramaticales en la comunicacion existentes de las empresas
turisticas en una primera y una segunda lengua extranjera (K701)

Habilidades:
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Actividades Formativas

Asignaturas

SMO01 Mantener una conversacion adecuada al nivel del interlocutor en el sector turistico
y hotelero (ST04)

SMO02 Utilizar las particularidades idiomaticas que el sector turistico requiera en una
primera y una segunda lengua extranjera (ST05)

SMO03 Utilizar el vocabulario y nivel adecuado en el sector para realizar presentaciones y
debates orales (ST04)

Competencias:

CMO01 Disefiar proyectos y presentaciones relacionadas con el sector hotelero, de la
restauracion y los eventos en una primera y una segunda lengua extranjera que tengan
en cuenta principios de sostenibilidad en el sector (CT03)

CMO02 Construir de forma auténoma un discurso oral y escrito adaptado al nivel requerido
en el sector en una primera y una segunda lengua extranjera (CT04)

CMO03 Generar trabajos académicos en formatos ajustados a las demandas y estilo de las
empresas turisticas considerando roles de género. (CTO6 y CT08)

Dirigidas Supervisadas Auténomas
Horas 150 75 225
% presencialidad 100% 30% 0%
Denominacion ECTS Tipologia* = Semestre Idioma
Primera Lengua Extranjera | (inglés, 6 FB 1A Inglés,
francés, aleman, chino o ruso) francés,
. . Alemdadn,
Segunda Lengua Extranjera | (a elegir 6 FB 1A
ruso,
entre los idiomas no cursados en la .
. . chino,
Primera Lengua Extranjera)
otros.

Primera Lengua Extranjera Il (inglés, 6 FB 2A
francés, aleman, chino o ruso)

FB, OB, OP, PRO (prdcticas optativas), PR | TFE

Materia 2: EMPRESA

Numero de créditos ECTS
Tipologia

Campo de estudio

Organizacién temporal
Modalidad

Contenidos de la materia

18
Formacion Bdsica

Ciencias econdmicas, administracion, y direccion de empresas, mdrquetin, comercio,
contabilidad y turismo.

11y21
Presencial

Concepto de empresa e introduccién a la funcidn directiva

Anadlisis del entorno y definicidn de la estrategia de la empresa hoteleray de
restauracién. Andlisis interno de la empresa hotelera y de restauracién

Direccion estratégica, competitividad

Toma de decisiones en la empresa hotelera y de restauracion Estrategia, estructura,
proceso y gestion de los recursos humanos. Concepto, elementos y tipos de direccion.

Funcidn directiva i gestion de los recursos humanos.

Liderazgo, motivacion y gestion de equipos diversos
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Resultados del
aprendizaje dela
MATERIA

Actividades Formativas

Asignaturas

Planificacidn, seleccidn, analisis, formacidn, evaluacion, motivacién y rendimiento de
los recursos humanos en organizaciones hoteleras, restauracién y otros.

Contabilidad financiera aplicada al turismo. Ciclo contable basico y célculo del resultado
contable Cuentas anuales segun el PGC vigente.

Funcion financiera de la empresas turisticas, estructura financiera y decisiones de
inversion y financiacion.

Conocimientos:

KMO03 Identificar |la base tedrica y conceptual de la estrategia en la empresa hotelera, de
restauracién y eventos (KT01)

KMO04 Reconocer las principales funciones directivas y procedimientos en la gestion de
equipos en los diferentes admbitos y departamentos del sector turistico (KT01)

KMO5 Identificar los conceptos econémicos financieros relacionados con las empresas
turisticas. (KT01)

Habilidades:

SMO04 Aplicar, en los trabajos y proyectos a desarrollar, los conceptos de la direccion
estratégica en lo referente a las empresa hoteleras, de restauracion y de eventos (ST03)
SMO5 Utilizar metodologias de andlisis empresarial en la gestion de empresas, liderazgo,
motivacion y gestion de equipos en el sector turistico y hotelero(ST01)

SMO06 Aplicar los modelos de liderazgo, motivacion y gestion de equipos en la realizacion
de trabajos conjuntos en el sector turistico y hotelero (ST09)

SMO7 Utilizar los conceptos de la direccion contable y financiera en lo referente al
servicio y empresa turistica de los diferentes ambitos del sector (5T02)

SMO08 Determinar, a partir de la informacion que proporcionan los estados financieros,
la situacion econdmica- financiera de las empresa del sector (ST02)

Competencias:

CMO04 Proponer respuestas bdsicas a las demandas sociales en referencia a las
necesidades de los equipos humanos de las empresas hoteleras y de restauracion,
teniendo en cuenta la diversidad personal y la perspectiva de género (CTO5 y CT08)
CMO5 Adaptar los modelos de gestion empresarial y de liderazgo en la resolucion de
tareas y proyectos a desarrollar al sector de la hoteleria, la restauracion y los eventos
(CT03)

CMO6 Disefiar informes técnico-contables relacionados con la situacion financiera de una
empresa hotelera proponiendo soluciones a los problemas y alternativas de mejora
(CTO3)

Dirigidas Supervisadas Auténomas
Horas 150 225 75

% presencialidad 100% 30% 0%
Denominacion ECTS  Tipologia* @ Semestre Idioma
Empresa 6 FB 1.1 Cataldn y

., Castellano
Gestidn de los recursos humanos en 6 FB 2.1
la industria hotelera
Gestién econdmico-financiera 6 FB 2.1

*FB, OB, OP, PRO (prdcticas optativas), PR | TFE

Materia 3: ECONOMIA

Numero de créditos ECTS

6
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Tipologia

Campo de estudio

Organizacion temporal
Modalidad

Contenidos de la materia

Resultados del
aprendizaje dela
MATERIA

Actividades Formativas

Asignaturas

Universitat Autonoma

Formacién Bdsica

Ciencias economicas, administracion, y direccion de empresas, mdrquetin, comercio,
contabilidad y turismo.)

1.1
Presencial

Introduccion al analisis econdmico, con especial referencia a la economia del turismo.
Demanda y oferta: competencia.

Mercados y ciclos econdmicos.

La demanday la oferta agregadas.

El dinero y el sistema financiero.

Crecimiento econdmico, inflacidn, ocupacidn, paro y distribucion de la renta.
Estado y politica econdmica: la politica del turismo.

Las relaciones econdmicas internacionales.

La balanza de pagos y los movimientos turisticos.

Conocimientos:

KMO06 Identificar la base tedrica y conceptual del analisis econémico turistico, tanto desde
la vertiente microecondmica como desde la macroeconémica (KT01)

KMO7 Describir la demanda y oferta turistica, los ciclos y crecimiento econémico, asi como
las relaciones econdmicas internacionales del sector (KT01)

KMO08 Identificar la situacion econdmica general para poder establecer politicas de
actuacion generales en el sector (KT05)

Habilidades:

SMO09 Diferenciar los efectos de equilibrio en distintos regimenes de competencia en el
sector (ST01)

SM10 Interpretar la incidencia de la actividad tributaria del gobierno en el sector hotelero
(ST01)

SM11 Analizar la dimensién econdmica del turismo a través del andlisis de la demanda y la
oferta turistica, de los mercados y los ciclos econémicos, entre otros elementos. (ST01)

Competencias:

CMO7 Interpretar las pautas del desarrollo turistico y hotelero espafiol, su marco
institucional y la evolucién del mercado (CT01)
CMO08 Integrar los conceptos econdmicos en proyectos hoteleros y de restauracidn (CT03)

Dirigidas Supervisadas Auténomas
Horas 50 75 25
% presencialidad 100% 30% 0%
Denominacion ECTS Tipologia* = Semestre Idioma
Economia 6 FB 1.1 Cataldn y
castellano

*FB, OB, OP, PRO (prdcticas optativas), PR | TFE

Materia 4: GESTION DE DATOS

Numero de créditos ECTS

6
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Tipologia Formacidn Bdsica

Campo de estudio Ciencias economicas, administracion, y direccion de empresas, mdrquetin, comercio,
contabilidad y turismo.

Organizacién temporal 12
Modalidad Presencial

Contenidos de la materia Andlisis de datos en el sector
Poblaciones y muestras.
Tablas y representaciones graficas.
Medidas de centralizacion y dispersion.
Asociacion entre variables: correlacidn y regresion.
Numeros indice y medidas de concentracion.

Busqueda y creacidn de informacion y bases estadisticas en hoteleria, restauracion...

Resultados del Conocimientos:
aprendizaje dela KMO09 Identificar variables relacionadas con el sector hotelero y de la restauracion
MATERIA caracterizadas por la aleatoriedad (KT04)

KM10 Reconocer informacion cuantitativa y cualitativa en las bases de datos existentes
referente al sector turistico y hotelero. (KT05)

Habilidades:

SM12 Analizar datos, poblaciones, muestras, tablas y representaciones grdficas de
variables relacionadas con el sector turistico (ST03)

SM13 Analizar informacion de forma cuantitativa y cualitativa relacionada con la
dimension econémica y social del turismo (ST06)

Competencias:

CMO089 Integrar informacion cuantitativa y cualitativa referente al sector turistico para poder
valorar la dimension econémica del turismo de acuerdo con los objetivos de desarrollo
sostenible (CT02)

CM10 Interpretar datos estadisticos del sector para la toma de decisiones operativas (CT04)

Actividades Formativas Dirigidas Supervisadas Auténomas
Horas 50 75 25
% presencialidad 100% 30% 0%
Asignaturas Denominacién ECTS | Tipologia* = Semestre Idioma
Gestion de datos aplicados al sector 6 FB 1.2 Cataldn y
hotelero castellano

*FB, OB, OP, PRO (prdcticas optativas), PR | TFE

Materia 5: COMPETENCIAS DIGITALES

Numero de créditos ECTS 6
Tipologia Formacidn Bdsica

Campo de estudio Ciencias econémicas, administracion, y direccion de empresas, mdrquetin, comercio,
contabilidad y turismo.
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Organizacion temporal
Modalidad

Contenidos de la materia

Resultados del
aprendizaje de la
MATERIA

Actividades Formativas

Asignaturas

1.1
Presencial

Sistemas de informacidén en la empresa

Sistema operativo- procesador de textos, hoja de calculo, presentaciones, bases de
datos y uso de la red en el sector hotelero, restauracion y eventos.

Tratamiento de la informacidn. Realizacidn de trabajos y estudios.

Sistemas de comunicacidn en el ambito turistico.

Conocimientos:

KM11 Identificar los cambios tecnoldgicos que vayan surgiendo en el sector turistico
(KT04)

KM12 Indicar algunos de los instrumentos de investigacion en linea y de gestion
bibliogrdfica de utilidad en el sector hotelero (KT04)

Habilidades:

SM14 Investigar las fuentes de informacion y programas de gestion y de organizacion del
tiempo para determinar las mds adecuadas en las empresas hoteleras y de la restauracion
(STO6)

SM15 Experimentar con los programas de gestion de empresas existentes en el sector
hotelero y de la restauracion (ST06)

SM16 Usar tecnologia digital de gestion de empresas para el andlisis de la informacion
turistica (ST06)

Competencias:

CM11 Disefiar proyectos y presentaciones relacionadas con el sector hotelero y de la
restauracion utilizando los sistemas operativos analizados (CT03)

CM12 Disefiar, usando instrumentos de comunicacion personal y digital, proyectos de
ambito hotelero, de la restauracion y de eventos (CT06)

Dirigidas Supervisadas Auténomas
Horas 50 75 25
% presencialidad 100% 30% 0%
Denominacion ECTS  Tipologia* @ Semestre Idioma
Competencias digitales y de 6 FB 1.1 Cataldn y
comunicacién en turismo castellano

FB, OB, OP, PRO (prdcticas optativas), PR | TFE

Materia 6: DERECHO

Numero de créditos ECTS
Tipologia

Campo de estudio
Organizacion temporal
Modalidad

Contenidos de la materia

6

Formacion bdsica

Derecho y especialidades juridicas
1.2

Presencial

Concepto de Derecho. La norma juridica y las ramas del derecho

Obligaciones y contratos: Contratos basicos, contratos del ambito hotelero y de la

restauracién
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Resultados del
aprendizaje de la
MATERIA

Actividades Formativas

Asignaturas

Régimen legal de la actividad de alojamiento turistico: Ordenacién de la actividad
hotelera, ordenacion de las otras actividades de alojamiento turistico (camping,
apartamentos turisticos, alojamientos de turismo rural...)

Derecho Mercantil: El empresario: concepto y clases. El empresario turistico. Contratos
entre empresarios turisticos (gestion hotelera, reserva de plazas en régimen de
contingente ...)

Derecho Laboral: El contrato de trabajo. Contenido de la relacién laboral. El salario.
Suspension y extincion de la relacion laboral.

Conocimientos:

KM13 Identificar los principios juridicos basicos del sector turistico (KT01)

KM14 Identificar las obligaciones contractuales aplicables al sector turistico (KT02)
KM15 Distinguir las distintas normas que en materia laboral pueden afectar a la
ordenacion de los recursos humanos en el sector hotelero y de la restauracion (KT06)

Habilidades:

SM17 Aplicar los conceptos bdsicos de la contratacion para solucionar casos prdcticos
basados en diferentes dmbitos hoteleros de gestion empresarial (ST01)

SM18 Utilizar lenguaje juridico adecuado en la comunicacion de aspectos contractuales
en la gestion turistica (ST04)

SM19 Estructurar la gestion empresarial a la normativa legal aplicable al sector hotelero
(STO3)

SM20 Analizar la legislacion existente para establecer unas pautas de actuacion en las
empresas hoteleras y de restauracion (ST01)

Competencias:

CM13 Disefiar proyectos empresariales adaptados a la legalidad aplicable al sector
turistico (CT01)

CM14 Unificar en trabajos y exposiciones los principios bdsicos de la contratacion turistica
(CT02)

Dirigidas Supervisadas Auténomas
Horas 50 75 25
% presencialidad 100% 30% 0%
Denominacion ECTS  Tipologia* @ Semestre Idioma
Legislacion hotelera 6 FB 2.1 Cataldn y
castellano

*FB, OB, OP, PRO (prdcticas optativas), PR | TFE

Materia 7: FUNDAMENTOS DEL SECTOR HOTELERO

Numero de créditos ECTS
Tipologia

Campo de estudio
Organizacion temporal
Modalidad

Contenidos de la materia

12

Mixta

1.1,3.2, 4.0
Presencial

El sector turistico y sus subsectores.

Tipos de empresas turistica
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Resultados del
aprendizaje de la
MATERIA

Actividades Formativas

Asignaturas

Actividades turisticas
Operativas particulares de las empresas y actividades turisticas

Andlisis de las actividades que conforman el sector turistico (hotelero, restauraciény
ocio en general, agencias de viajes, consultorias, resto del sector turistico)

El sector hotelero (generalidades, reglamentacion, tipologias...)

Areas funcionales de la empresa hotelera (organizacién, funciones, relaciones...).
Conocimiento del sector hotelero y de sus profesionales

Conocimientos:

KM16 Identificar las diferentes empresas de alojamiento, restauracion y eventos, asi
como su estructura bdsica (KT01)

KM 17 Describir los elementos que rigen la actividad de los sectores de la hoteleria y la
restauracion, su interaccion con el entorno, asi como su impacto (KT06)

Habilidades:

SM21 Analizar las relaciones de las empresas hoteleras y de restauracion con otras
empresas directamente relacionadas (ST04)

SM22 Analizar el funcionamiento de las estructuras turisticas y subsectores
empresariales, asi como su interrelacion entre ellas (ST03)

SM23 Distinguir los sistemas de gestion y atencion al cliente de las empresas del sector
turistico y hotelero (ST10)

SM24 Distinguir, con trabajo colaborativo, proyectos para el desarrollo turistico de los
diferentes subsectores turisticos (ST09)

Competencias:

CM15 Proponer proyectos hoteleros y de restauracion desde una perspectiva de género
(CTO3)

CM16 Proponer ideas a través de la vision del sector y la perspectiva tedrica de como debe
desarrollarse el sector hotelero y de la restauracion (CT05)

Dirigidas Supervisadas Auténomas
Horas 100 150 50
% presencialidad 100% 30% 0%
Denominacion ECTS  Tipologia* @ Semestre Idioma
Fundamentos del Sector Turistico y 6 OB 11 Cataldny
Hotelero castellano
Innovacién en Gestién Hotelera 6 opP 3.2,4.0

*FB, OB, OP, PRO (prdcticas optativas), PR | TFE

Materia 8: AMPLIACION IDIOMAS MODERNOS

Numero de créditos ECTS
Tipologia

Campo de estudio
Organizacion temporal
Modalidad

Contenidos de la materia

42

Mixto

2A, 3A, 4A
Presencial

Ampliacion de las funciones lingliisticas de caracter general y especificas dentro del
campo del turismo.
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Resultados del
aprendizaje de la
MATERIA

Actividades Formativas

Asignaturas

Contenidos gramaticales aplicados
Contenidos |éxicos relacionados con el sector turistico

Expresidn escrita utilizando las funciones linglisticas, gramatica y vocabulario
aprendidas (cartas formales, tripticos turisticos, redacciones discursivas, informes)

Expresidn oral. Actuaciones simuladas (role-plays) y discusiones en grupo

Herramientas comunicativas en diferentes lenguas extranjeras aplicadas al turismo

Conocimientos:

KM18 Identificar Iéxicos complejos en la comunicacién existentes de las empresas
turisticas en lengua extranjera. (KT01)

KM19 |dentificar formas gramaticales complejas en la comunicacion existentes de las
empresas turisticas en lengua extranjera (KT01)

KM_20 Identificar los recursos digitales disponibles sobre hoteleria, restauracion y otros
subsectores en diferentes lenguas extranjeras (KT04)

Habilidades:

SM25 Utilizar los recursos sobre turismo disponibles a través de internet en lengua
extranjera (ST04)

SM26 Aplicar las particularidades idiomdticas de nivel medio-alto del sector turistico en
lengua extranjera (ST05)

SM27 Preparar discursos apropiados para diferentes funciones, contextos, medios,
actividades y situaciones de su dmbito laboral del sector (ST05)

Competencias:

CM17 Disefiar proyectos y presentaciones relacionadas con el sector de nivel medio-alto

en lengua extranjera que tengan en cuenta principios de sostenibilidad (CT03)

CM18 Integrar de forma autonoma un discurso oral y escrito en lengua extranjera
adaptado al nivel requerido en su aplicacion profesional al sector turistico y hotelero
(CT04)

CM19 Elaborar trabajos académicos, en el idioma correspondiente, de nivel medio-alto,

con niveles ajustados a las demandas y estilo de las empresas turisticas considerando

roles de género. (CT08)

Dirigidas Supervisadas Auténomas
Horas 350 525 175
% presencialidad 100% 30% 0%
Denominacion ECTS | Tipologia* @ Semestre Idioma
Segunda Lengua Extranjera Il (A 6 OB 2A

elegir entre los idiomas no cursados
en la Primera Lengua Extranjera)

Primera Lengua Extranjera Il (Inglés, 6 OB 3A

Francés, Aleman, Ruso o Chino) i
Inglés,

Segunda Lengua Extranjera Ill (A 6 OB 3A francés,

elegir entre los idiomas no cursados ruso,

en la Primera Lengua Extranjera) chino,

Comunicacidn profesional en lengua 6 oP 3.2,4.0 otros

extranjera

Tercera Lengua Extranjera | (una 6 OoP 4A

lengua no cursada en la Primeray en
la Segunda Lengua Extranjera)
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Tercera Lengua Extranjera Il (una 6 opP 4A
lengua no cursada en la Primeray en
la Segunda Lengua Extranjera)

Segunda Lengua Extranjera IV (A 6 oP 4A
elegir entre los idiomas no cursados
en la Primera Lengua Extranjera)

*FB, OB, OP, PRO (prdcticas optativas), PR | TFE

Materia 9: DIRECCION DE PRODUCCION Y OPERACIONES HOTELERAS

Numero de créditos ECTS
Tipologia

Campo de estudio
Organizacién temporal
Modalidad

Contenidos de la materia

36

Obligatoria

1.2,2.1,22
Presencial

Clasificacién empresas de restauracién.

Restauracién en la empresa hotelera.

Personal de Sala y cafeteria. Deontologia del personal profesional
Atencion al cliente

Mobiliario, material y maquinaria

Cartas y menus

Mecanica del servicio. Cédigo deontoldgico y tecnicismos
Utensilios, maquinaria y equipos necesarios

Higiene, seguridad y prevencion

Organigrama de cocina

Cocina en la actualidad: Productos, elementos aglutinados, métodos, fondos, salsas,
etc.

Concepto, organizacién, funciones y operativa del departamento de reservas.

Operativa del departamento de recepcion (control de movimientos, facturacion y caja,
exceso de contratacion, comunicaciones, etc.)

Visidn inicial de revenue management

Coordinacion interdepartamental

Operativa del departamento de pisos y lavanderia (funciones, coordinacién,
organizacion, limpieza, etc.)

Calculo de costes basico de las dreas de produccién hotelera.

Direccion y gestidn de los RRHH en las diferentes areas

Planificacidn, direccién y gestidn de actividades Coordinacion areas de produccién y
resto de areas

Calidad alimentaria (conceptos, criterios y valoracion)
Comportamiento alimentario

Necesidades nutritivas del hombre
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Resultados del
aprendizaje dela
MATERIA

Los nutrientes y los alimentos (conceptos, clasificacion)
Tipologias de alimentacion

Nuevas tecnologias en la produccion de alimentos
Planificacién de menus para colectivos diferenciados
Higiene y seguridad alimentaria

Alteraciones que afectan la calidad de los alimentos
Conservacién de los alimentos

Sistemas para garantizar la calidad higiénica de los alimentos (instalaciones, personal)
Gestidn higiénica de una cocina (autocontrol, sistema APPCC)

La gestion integrada y la seguridad. Definicion de necesidades. Analisis y evaluacion de
riesgos y vulnerabilidades. Recursos y medios.

Los riesgos y las seguridades. Prevencién y protecciéon Analisis y evaluacién de los
riesgos

La gestion de los riesgos. Asignacién de medios, responsabilidades y funciones. El
control de los riesgos y su seguimiento.

Los servicios de seguridad. Recursos humanos.

Medidas organizativas. Planes de seguridad y prevencion. Prevencidn de riesgos
laborales

Normativas de seguridad y prevencion. Politicas de seguridad y prevencién. Elaboracién
de planes de evacuacién. Ciclo de conferencias, seminarios y estudio de casos
relevantes.

Comentarios adicionales:

Las practicas residentes de formacién que forman parte de las materias, se realizan en
grupos reducidos y por departamentos / subdepartamentos en las instalaciones del
propio Hotel-Escuela Campus.

Conocimientos:

KM21 Identificar los conceptos relacionados con la seguridad e higiene alimentaria y las
pautas bdsicas para la apertura de establecimientos del sector turistico (KT03)

KM22 Reconocer los principios para el desarrollo de ofertas alimentarias en el sector para
diferentes colectivos identificando sus necesidades (KT03)

KM23 Distinguir las normas higiénicas, de manipulacion de alimentos y su aplicacion en
el sector (KT03)

KM24 Identificar la estructura y gestion de los diferentes departamentos hoteleros, asi
como las competencias y habilidades de los perfiles profesionales que integran las
diferentes dreas (KT06)

Habilidades:

SM28 Aplicar la normativa de prevencion y seguridad integral a los establecimientos del
sector de la hoteleria, la restauracion y los eventos (ST08)

SM29 Desarrollar planes de actuacion en materia de prevencion y seqguridad en el

sector (ST08)

SM30 Experimentar la estructura y gestion de los diferentes departamentos hoteleros, asi
como las competencias y habilidades de los perfiles profesionales que integran las
diferentes dreas (ST07)

Competencias:

CM20 Planificar los sistemas de prevencion y seguridad del sector de la hoteleria, la
restauracion y los eventos, teniendo en cuenta su impacto y la perspectiva de género.
(CTO1 y CTO8)
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Actividades Formativas

Asignaturas

CM21 Integrar los diferentes sistemas de gestion estudiados en los departamentos
hoteleros y de la restauracion (CT06)

Dirigidas Supervisadas Auténomas

Horas 300 450 150
% presencialidad 100% 30% 0%
Denominacion ECTS Tipologia* = Semestre Idioma
Prevencion y seguridad hotelera 6 OB 2.1
Direccion y gestion de F&B 6 OB 12
Direccion y gestion del alojamiento | 6 OB 1.2 Cataldn y

castellano

Direccion y gestion de la restauracion = 6 OB 2.2
Direccion y gestion de la cocina 6 OB 2.2
Direccion y gestion del alojamiento Il 6 OB 2.2

*FB, OB, OP, PRO (prdcticas optativas), PR | TFE

Materia 10: DIRECCION Y COMERCIALIZACION

Numero de créditos ECTS
Tipologia

Campo de estudio
Organizacién temporal
Modalidad

Contenidos de la materia

Resultados del
aprendizaje de la
MATERIA

30

Mixto

3.1,3.2,4.0
Presencial

El Marketing turistico, Analisis del entorno y Planificacién estratégica.

Investigacion de Mercados Segmentacidn y Canales de Distribucién. El marketing Mix.
Marketing estratégico. Planificacion estratégica. La Comunicacidn

El Marketing Aplicado a la hoteleria y restauracién.

Marketing Digital. Estrategias comerciales Internacionales.

Nuevas técnicas de gestidon comercial

Revenue Management, Gestion de Clientes y Canales de Distribucion

Conceptos basicos de relaciones publicas y protocolo. Estrategias y tacticas. Aplicacion
al sector de la hoteleria y la restauracién.

Fundamentos de publicidad. Elementos. Medios y modelos publicitarios. Aplicacién y
casos practicos. Estudio de singularidades y especificidades del sector de la hoteleria, la
restauracién y los eventos.

Conocimientos:

KM25 Describir la relacion entre el sistema de informacion y la comercializacion del sector
hotelero y de la restauracion (KT04)

KM26 Identificar los conceptos y canales de comercializacion existentes en la industria
hotelera y de la restauracion, tanto a nivel local como internacional (KT05)

KM27 Distinguir la funcion, naturaleza y alcance del marketing, la publicidad y la
planificacion estratégica en las organizaciones turisticas (KT05)
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Actividades Formativas

Asignaturas

KM28 Identificar dreas de mejora en los actuales procesos de comercializacion mediante
la ensefianza de técnicas actuales de gestion comercial de hoteles y restauracion (KT04 y
KT05)

KM29. Identificar los procesos que componen la direccion estratégica y el marketing de
las empresas del sector hotelero y de la restauracion (KT04)

Habilidades:

SM31 Desarrollar un andlisis interno, externo y diagndstico de la situacion comercial y
estratégica de las empresas del sector (ST03)

SM32 Aplicar las técnicas de segmentacion e investigacion de mercados en el andlisis de
la informacion del sector turistico (ST03)

SM33 Analizar la informacion obtenida en el proceso de investigacion estratégico y
comercial para la mejora del sector (ST04)

SM34 Estructurar los diferentes objetivos de marketing y comunicacion de las empresas,
desde las camparias de publicidad a las de relaciones publicas del sector (ST04)

SM35 Desarrollo de calendarios de demanda y asignacion de tarifas dindmicas de
acuerdo con el mercado, la segmentacion, temporalizacion y los canales de distribucion
del sector (ST10)

Competencias:

CM22 Disefiar proyectos que sean innovadores en la comercializacion y promocién de las
organizaciones turisticas en sus distintos subsectores (CT02 y CT07)

CM23 Adaptar las técnicas de comercializacion aplicdndolas a los distintos subsistemas
empresariales y diferentes entornos del sector (CT07)

Dirigidas Supervisadas Auténomas

Horas 250 375 125
% presencialidad 100% 30% 0%
Denominacion ECTS  Tipologia* @ Semestre Idioma
Marketing y comercializacidn digital 6 OB 31
Direccion estratégica y comercial de 6 oP 3.2y4.0
hoteles Cataldn y
e-Marketing Hotelero 6 oP 3.2y4.0 castellano
Revenue Management 6 OoP 3.2y4.0
Publicidad, relaciones publicas y 6 oP 3.2y4.0
protocolo

“FB, OB, OP, PRO (prdcticas optativas), PR | TFE

Materia 11: ECONOMIA FINANCIERA

Numero de créditos ECTS
Tipologia

Campo de estudio
Organizacion temporal
Modalidad

Contenidos de la materia

18

Mixto

3.1,3.2,4.0
Presencial

Formacién del coste de los servicios hoteleros. Sistemas de imputacion de costos.
Control presupuestario y andlisis de desviaciones. Estructura financiera y decisiones de
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Resultados del
aprendizaje de la
MATERIA

Actividades Formativas

Asignaturas

inversion de la empresa hotelera y de restauracidn. Gestion de compras y suministros.
Gestion de stocks.

Conocimientos:

KM30 Reconocer las caracteristicas financieras de los diferentes subsistemas
empresariales del sector hotelero (KT06)

KM31 Identificar los conceptos especificos financieros del servicio de alojamiento,
restauracion y cocina (KT06)

Habilidades:

SM36 Aplicar los conceptos de la direccion contable y financiera en referencia a los
diferentes ambitos del sector hotelero, de la restauracion, eventos y otros (ST02)

SM37 Analizar la gestion de los servicios de alojamiento, restauracion y cocina (ST02)
SM38 Aplicar las técnicas de control presupuestario para la gestion de los costes, el
andlisis de las desviaciones y la gestion de la eficiencia en las empresas del sector (ST02 y
ST03)

SM39 Desarrollar trabajos en equipo para determinar la situacion financiera de empresas
del sector (ST09)

SMA40 Aplicar un sistema de informacion financiero- contable que estudie la formacion
interna de valor en la empresa hotelera y de restauracion entre otros subsectores (ST03)

Competencias:

CM24 Disefiar informes técnico-contables en relacion con la situacion financiera de una
empresa proponiendo soluciones a los problemas y alternativas de mejora (CT03)

CM25 Interpretar el funcionamiento de los distintos intermediarios financieros, con la
finalidad de mejorar la negociacion de las empresas del sector (CTO1y CT02)

Dirigidas Supervisadas Auténomas

Horas 150 225 75
% presencialidad 100% 30% 0%
Denominacion ECTS  Tipologia* @ Semestre Idioma
Gestion de costes hoteleros 6 OB 3.1 .

Cataldny

Inversiones y finanzas hoteleras 6 oP 3.2y4.0 castellano
Gestion de compras 6 oP 3.2y4.0

*FB, OB, OP, PRO (prdcticas optativas), PR | TFE

Materia 12: HABILIDADES DIRECTIVAS

Numero de créditos ECTS
Tipologia

Campo de estudio
Organizacion temporal
Modalidad

Contenidos de la materia

24

Mixto

1.2,3.1,3.2,4.0
Presencial

Técnicas de Comunicacién aplicables al sector turistico. Canales de comunicacion y
medios de comunicacién.

Comunicacion empresarial (informes, entrevistas, presentaciones, debates y reuniones)

Técnicas de creatividad para la innovacidn. Generacion y evaluacion de ideas. Solucién
creativa de problemas, entre otros.
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Resultados del
aprendizaje de la
MATERIA

Actividades Formativas

Asignaturas

Creacidon de marca y conocimiento personal y profesional

Conocimientos:

KM32 Identificar técnicas de comunicacion para argumentar sobre la realidad del sector
hotelero y de la restauracion, entre otros (KT04)

KM33 Distinguir los diferentes tipos de comunicacion en los sistemas de gestion turistica
(KT04)

KM34 Identificar las caracteristicas especificas diferenciales desde el punto de vista de la
comunicacion tanto interna como externa en los diferentes subsistemas empresariales
del sector (KT04)

Habilidades:

SMA41 Aplicar las técnicas de gestion, evaluacion y coordinacion de los recursos humanos
a las empresas del sector de la hoteleria y la restauracion (ST01)

SM42 Analizar técnicas de comunicacion a diferentes niveles dentro de las organizaciones
turisticas (ST04)

SM43 Aplicar técnicas de creatividad para la innovacion en los diferentes dmbitos del
sector hotelero y de la restauracion, entre otros (ST06)

SM44 Utilizar las técnicas de comunicacion aplicables a la gestion de los recursos
humanos en las empresas de hoteleria y restauracion a través de la aplicacion de sistemas
de informacién interna (STO1 Y ST04)

Competencias:

CM_26 Planificar proyectos de comunicacion y de gestion de empresas hoteleras y
turisticas utilizando las tecnologias de la informacion que sean necesarias (CT03)
CM27 Generar proyectos con un componente creativo e innovador que se adapten al
cardcter dindmico del sector hotelero y la restauracion entre otros (CT04 y CT05)

Dirigidas Supervisadas Auténomas
Horas 200 100 300
% presencialidad 100% 30% 0%
Denominacion ECTS  Tipologia* @ Semestre Idioma
Innovacidn y creatividad en turismo 6 OB 1.2 Cataldn y
L . castellano
Comunicaciéon empresarial e 6 OB 31
intercultural
Personal branding y desarrollo 6 oP 3.2y4.0
profesional
Liderazgo y gestion de equipos 6 OB 4.1

*FB, OB, OP, PRO (prdcticas optativas), PR | TFE

Materia 13: INSTALACIONES Y EQUIPOS

Numero de créditos ECTS
Tipologia

Campo de estudio
Organizacion temporal
Modalidad

Contenidos de la materia

6

Obligatoria

2.2
Presencial

Arquitectura, instalaciones y equipos
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Urbanismo. Licencias y permisos autonémicos

Proteccion contra incendios y mantenimiento.

Barreras arquitectdnicas. Acustica

Proteccion contra incendios. Ventilacion instalaciones térmicas

Instalaciones de gas y eléctricas. Tarifas domésticas e industriales. Ascensores
Disefio de establecimientos turisticos. Lectura de planos

Planes de emergencia

Gestion del departamento de mantenimiento

Resultados del Conocimientos:
aprendizaje de la KM35 Reconocer las particularidades de la terminologia legal requerida para las
MATERIA tramitaciones de permisos a realizar en relacién con las distintas administraciones (KT02)

KM36 Identificar las normativas nacionales y europeas de seguridad e higiene alimentaria
en el sector (KT03)

KM37 Reconocer los conceptos necesarios para el disefio y mantenimiento de las
instalaciones hoteleras y de la restauracion (KT06)

Habilidades:

SM45 Aplicar los conocimientos en tramitaciones en la realizacion de las actividades
prdcticas en el sector (ST08)

SM46 Organizar el equipo de mantenimiento de las instalaciones hoteleras (ST07)

SM47 Utilizar la base tedrica y prdctica para el control de los puntos criticos higiénico-
alimentario en el entorno hotelero de acuerdo con las normativas vigentes (ST08)

SM48 Demostrar conocimientos y facultades en la implementacion y coordinacion de las
medidas de seguridad de acuerdo con el marco legal vigente (ST08)

Competencias:

CM28 Disefiar estrategias y criterios en la gestion de equipos de disefio y mantenimiento
de instalaciones de acuerdo con los estdndares de calidad y sostenibilidad exigidos en el
entorno de la empresa hotelera, de restauracion y eventos (CT01)

CM29 Planificar proyectos de mantenimiento y seguridad integral en el servicio de
alojamiento, restauracion y eventos (CT03)

Actividades Formativas Dirigidas Supervisadas Auténomas
Horas 50 75 25
% presencialidad 100% 30% 0%
Asignaturas Denominacion ECTS | Tipologia* | Semestre Idioma
Arquitectura y disefio de 6 OB 2.2 Cataldny
instalaciones Hotelera castellano

“FB, OB, OP, PRO (prdcticas optativas), PR | TFE

Materia 14: TECNOLOGIAS APLICADAS

Numero de créditos ECTS 18
Tipologia Optativa
Campo de estudio

Organizacion temporal 3.2,4.0

Modalidad Presencial
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Contenidos de la materia

Resultados del
aprendizaje de la
MATERIA

Actividades Formativas

Asignaturas

Programas de gestién y comercializacion de los sectores de la hoteleriay la
restauracion; Amadeus, Fidelio, etc.

Programas informaticos de comercializacién hotelera.

Portales de servicios turisticos.

Sistemas de informacién en los negocios globales

Procesos de negocio y gestion empresarial. Business Intelligence and analytics

Bl & Analytics. Gestion de carteras de clientes. Project Management en el sector
hotelero

Business Game/Simulacién Hotelera

Técnicas de investigacion en los sectores de la hoteleria y la restauracion;

Conocimientos:

KM38 Identificar las tecnologias aplicadas a la gestion, promocion y comercializacion
turistica (KT01)

KM39 Distinguir las herramientas informdticas de andlisis estadistico e investigacion de
mercados en el sector hotelero y de la restauracion (KT01)

KMA40 Reconocer las herramientas de comercializacion y fidelizacion on line y aplicarlas
en la venta de productos, servicios del sector de la hoteleria y la restauracion (KT04)
KMA41 Identificar los principios del método cientifico en la investigacion del sector de la
hoteleria y la restauracion.(KT04)

Habilidades:

SMA49 Aplicar las herramientas de comercializacion y fidelizacién on line en la venta de
productos y servicios del sector de la hoteleria y la restauracidn, con orientacion al cliente.
(STO3 y ST10)

SM50 Experimentar con las tecnologias aplicadas a la gestion y comercializacion turistica,
asi como simulaciones hoteleras utilizadas en el sector (ST06)

SM51 Aplicar en equipos mecanismos y métodos cientificos en todo trabajo o actividad
cientifica relacionada con el estudio del sector hotelero y de restauracion (ST06 y ST09)

Competencias:

CM30 Disefnar planes de comercializacion on line con el objeto de mejorar la gestion
integral de las empresas del sector tanto en el dmbito interno como en las relaciones con
el entorno (CT07)

CM31 Planificar proyectos y simulaciones utilizando las herramientas de gestion y
comercializacion existentes para mejorar la competitividad de las empresas del sector de
la hoteleria y la restauracion (CT06)

Dirigidas Supervisadas Auténomas

Horas 150 225 75
% presencialidad 100% 30% 0%
Denominacion ECTS Tipologia* = Semestre idioma
Business simulation y gestion de 6 oP 3.2y4.0
proyectos Cataldn y

castellano

e-Commerce en gestidn hotelera 6 oP 3.2y4.0
Métodos y técnicas de investigacion 6 oP 3.2y4.0

*FB, OB, OP, PRO (prdcticas optativas), PR | TFE
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Materia 15: ORGANIZACION Y GESTION DE EMPRESAS

Numero de créditos ECTS
Tipologia

Campo de estudio
Organizacion temporal
Modalidad

Contenidos de la materia

Resultados del
aprendizaje dela
MATERIA

Actividades Formativas

18

Mixta

3.2,4.1,4.0
Presencial

Conceptos y elementos de la direccidon comercial internacional hotelera.
Habilidades directivas.

Gestién de conflictos.

Andlisis y estrategias. Proceso de planificacion. Viabilidad y sostenibilidad.

Organizacion de la empresa turistica, esquemas practicos y evolucion y tendencias.
Creacion de empresas e innovacion. Plan de negocio.

Actitud emprendedora. Formas de actividad emprendedora

Gestidn corporativa de la organizacion, de los recursos humanos y la comunicacion
Internacionalizacion y globalizacién.

Direccion estratégica de hoteles y grupos hoteleros.
Estrategias y alternativas de crecimiento.

Proceso de internacionalizacion. Modelos y tipologias. Analisis de casos.
Responsabilidad social corporativa.

Conocimientos:

KM42 Identificar las estructuras organizativas y de funcionamiento de los grupos
hoteleros internacionales (KT04)

KMA43 Reconocer el impacto de los sistemas de informacion en la negociacion y la gestion
corporativa (KT04

KM44 Identificar los conceptos clave y el proceso de creacion de empresas del sector
desde la generacion de la idea al proyecto empresarial (KT05)

KMA45 Identificar las alternativas innovadoras tanto desde un punto de vista de gestion
como operativo y sus posibles aplicaciones al sector (KT05)

Habilidades:

SM52 Analizar los procesos que componen la direccion estratégica de los recursos
humanos en empresas del sector turistico y hotelero (ST01)

SM53 Aplicar conceptos relacionados con la gestion estratégica, comercial y financiera a
nivel nacional e internacional con orientacion al cliente en el sector (STO3 y ST10)

SM54 Aplicar en proyectos de grupo las nuevas oportunidades de negocio en el sector
hotelero (STO3 y ST09)

Competencias:

CM32 Aplicar soluciones innovadoras en la implantacion de la estrategia general de la
organizacion en todas sus dreas, en el sector de la hoteleria y la restauracion (CT05)
CM33 Evaluar modelos de gestion empresarial internacional y de gestion corporativa
para su aplicacion al sector turistico (CT01)

CM34 Comparar roles de género entre organizaciones nacionales e internacionales y el
efecto en la creacion de nuevos negocios en el dmbito de la hoteleria y la restauracion
(CT08)

Dirigidas Supervisadas Auténomas

Horas 150 225 75
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Asignaturas

% presencialidad 100% 30% 0%

Denominacion ECTS Tipologia* = Semestre Idioma

Emprendimiento e innovacion 6 OB 4.1 .
Cataldn,

Negociacién y gestién corporativa 6 or 3.2y40 castellano
e inglés

Direccion internacional de grupos 6 OoP 3.2y4.0

hoteleros

*FB, OB, OP, PRO (prdcticas optativas), PR | TFE

Materia 16: RESTAURACION

Numero de créditos ECTS
Tipologia

Campo de estudio
Organizacion temporal
Modalidad

Contenidos de la materia

Resultados del
aprendizaje dela
MATERIA

18

Optativa

3.2,4.0
Presencial

El restaurante como producto global e integrado. Creacidn y gestion de la marca.
Relacion entre concepto y ubicacidn 6ptima. Tipologia de restaurantes. Ubicaciones
para la restauracién. Branding. Disefio funcional de establecimientos. Estrategias de
expansion. Negociacion contractual.

Gastronomia como fenémeno cultural. Gastronomia regional vinculada a las tradiciones
y a los recursos territoriales. Elemento de identidad y recurso turistico. Gastronomia y
enologia.

Iniciacidn a la cata de vinos. Geografia del vino. Maridaje entre vinos y platos. Gestidn
de la bodega. Fundamentos de enologia.

Empresas de catering y colectividades. Gestion y organizacion especifica. Elaboracion y
distribucién. Alimentacién y nutricion, dietética. Normativa de seguridad e higiene.
Contratos de gestion. Gestion informatica aplicada a la restauracion.

Conocimientos:

KMA46 Identificar la normativa nacional y europea de aplicacion en relacion con la calidad
e higiene de los alimentos (KT03)

KM47 Reconocer los principios bdsicos de la nutricion humana para su aplicacion en la
restauracion (KT03)

KM48 Distinguir las herramientas operativas y tecnoldgicas referentes a la gestion de
empresas de restauracion, gastronomia y enologia (KT06)

Habilidades:

SM55 Aplicar en la resolucion de tareas las estrategias y politicas comerciales analizadas
en referencia a las empresas gastrondmicas y enoldgicas (ST03)

SM56 Aplicar los diferentes sistemas de gestion y comercializacion al ambito de la
restauracion, la gastronomia y la enologia (ST06)

SM57 Desarrollar la normativa sobre la prevencion y seguridad integral en los
establecimientos del sector de la restauracion (ST08)

SM58 Interpretar los estdndares de calidad y de orientacion al cliente en el proceso de
servicio de restauracion, gastronomia y enologia (ST10)

Competencias:
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CM35 Integrar los criterios de sostenibilidad energética y viabilidad econdmica necesarios
en la seleccion de las instalaciones y equipos en las empresas de restauracion (CT01)
CM36 Disefiar trabajos innovadores aplicados a empresas de restauracion, gastronomia
y enologia (CT05)

CM37 Generar planes especificos de promocion y comercializacion para empresas de
restauracion, gastronomia y enologia en diferentes medios (CT07)

Actividades Formativas Dirigidas Supervisadas Aut6nomas
Horas 150 225 75
% presencialidad 100% 30% 0%
Asignaturas Denominacion ECTS  Tipologia* @ Semestre Idioma
Gastronomia y enologia 6 oP 3.2y4.0 Cataldn,
. . castellano
Colectividades y catering 6 oP 3.2y4.0 o
e inglés
Direccion de empresas de 6 oP 3.2y4.0

restauracion

*FB, OB, OP, PRO (prdcticas optativas), PR | TFE

Materia 17: GEOGRAFIA

Numero de créditos ECTS 6
Tipologia Optativa

Campo de estudio

Organizacién temporal 3.2,4.0
Modalidad Presencial
Contenidos de la materia Estudio de los recursos naturales, patrimoniales y culturales como atractivo turistico.

Conceptos tedricos y metodoldgicos propios de la geografia econdmica. Principales
modelos de territorio como resultado de los cambios econémicos y sociales.
Introduccion de los conceptos de escala y temporalidad en el andlisis territorial.

Desarrollar algunos modelos bésicos, a un nivel elemental y con aplicaciones concretas
para poder destacar pautas de localizacion de las actividades hoteleras actuales

Referencia a las actividades hoteleras y experiencias turisticas en la ordenacidn del
territorio en Cataluiia y otros ambitos de referencia.

Teoria de redes. Modelos de interaccidn. Localizacidn territorial de diversas actividades.

Resultados del Conocimientos:
aprendizaje de la KM439 Identificar los principios bdsicos de la industria hotelera y de la restauracion desde
MATERIA el ambito geogrdfico (KT01)

KM50 Describir los elementos que rigen la actividad de los sectores de la hoteleria y la
restauracion, su interaccion con el entorno, asi como su impacto en los diferentes
subsistemas empresariales del sector (KT04)

KM51 Identificar los modelos de localizacion de destinos y experiencias turisticas mds
relevantes del entorno (KT01)

Habilidades:

SM59 Aplicar herramientas tecnoldgicas y de la comunicacion en la planificacion y
localizacion de destinos y experiencias turisticas (ST06)
SM60 Desarrollar proyectos de ambito geogrdfico aplicado al sector en grupos (ST09)
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Actividades Formativas *

Asignaturas

Competencias:

CM38 Diseriar actividades relacionadas con los destinos y experiencias turisticas en el
sector del alojamiento, la restauracion y los eventos teniendo en cuenta su impacto en el
territorio (CT01)

CM39 Integrar los estandares de calidad y sostenibilidad en los proyectos a realizar,
teniendo en cuenta los roles de género en el sector (CTO3 y CT08)

Dirigidas Supervisadas Auténomas
Horas 50 75 25
% presencialidad 100% 30% 0%
Denominacion ECTS  Tipologia* @ Semestre Idioma
Desarrollo de destinos y experiencias 6 OP 3.2y4.0 Cataldn,
turisticas castellano
e inglés

*FB, OB, OP, PRO (prdcticas optativas), PR | TFE

Materia 18: GESTION APLICADA

Numero de créditos ECTS
Tipologia

Campo de estudio
Organizacion temporal
Modalidad

Contenidos de la materia

Resultados del
aprendizaje de la
MATERIA

30

Optativa

3.2,40
Presencial

Evolucidn del concepto de calidad. Implantacién. Calidad y posicionamiento. Estudio de
los diferentes sistemas de calidad (1SO, EMAS, EFQM. Relaciones humanas. Perspectiva
de género en el sector. Relacién intersectorial y gestidn de la calidad. La cadena de
valor del hecho turistico. Sistema de gestién ambiental. Responsabilidad social
corporativa.

Conceptos basicos y tipos de los actos de congresos o eventos. Ambitos, presupuestos y
patrocinio.

Orientacion al cliente, tipologias y técnicas de gestion y de protocolo en los
establecimientos turisticos y solucionario. Gestidn de la logistica turistica. Gestidn de
viajes.

Concepto del ocio y consumidores de ocio. Empresa y cambio cultural. Criterios para la
implantacién de la oferta complementaria. Estrategias de desarrollo y su implantacién.
Particularidades de la direccidn y gestion. Analisis de los procesos. Gestién del contacto
y relacién con el cliente.

Conocimientos:

KMJ52 Describir las bases de la gestion de empresas hoteleras, de gestion de eventos y
ocio basadas en la calidad y sostenibilidad (KTO1 y KT06)

KM53 Identificar la normativa que regula las actividades hoteleras y de empresas de
gestion de eventos y empresas de gestion del ocio, en su creacién, mantenimiento y
funcionamiento ordinario (KT02)

KM54 Identificar los sistemas de certificacion de la calidad y sostenibilidad que disponen
de una perspectiva de género en el sector hotelero, restauracion y eventos (KT05)
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Actividades Formativas *

Asignaturas

KM55 Reconocer sistemas de gestion orientadas al cliente y a su fidelizacion en las
empresas del sector (KT05)

Habilidades:

SM61 Aplicar a la resolucion de tareas los conceptos y estrategias comerciales estudiados
de gestion de empresas del sector y de gestion de clientes, partiendo de sus caracteristicas
distintivas (ST03)

SM62 Aplicar las técnicas y prdcticas de direccion de empresas al sector hotelero,
restauracion, eventos y ocio con orientacion al cliente (STO3 y ST10)

SMG63 Aplicar conceptos de gestion sostenible y de perspectiva de género en los trabajos
colaborativos sobre empresas del sector (ST09)

SM64 Investigar casos de planificacion y gestion de departamentos, actividades o

servicios de nuevas dreas del sector hotelero, de la restauracion y eventos (ST06)

Competencias:

CM40 Idear proyectos aplicables al sector demostrando que conoce el cardcter dindmico
y evolutivo de la industria hotelera, de restauracion, eventos y ocio (CT04)

CM41 Proponer planes especificos de promocion y comercializacion para empresas
hoteleras, restauracion y eventos incluyendo especialmente los medios on-line (CT07)
CM42 Integrar objetivos y estrategias de calidad y sostenibilidad de los distintos
componentes del sector hotelero, de la restauracion, organizacion de eventos y ocio
teniendo en cuenta los roles de género (CT08)

Dirigidas Supervisadas Auténomas
Horas 250 375 125
% presencialidad 100% 30% 0%
Denominacion ECTS Tipologia* = Semestre Idioma
Gestion y Organizacion de eventos 6 oP 3.2y4.0
Gestion de empresas de ocio 6 oP 3.2y4.0
Calidad, sostenibilidad y género 6 oP 3.2y4.0
Costumer experience 6 oP 3.2y4.0
Nuevas tendencias turisticas 6 oP 3.2y4.0

FB, OB, OP, PRO (prdcticas optativas), PR | TFE

Materia 19: PRACTICAS EXTERNAS

Numero de créditos ECTS
Tipologia

Campo de estudio
Organizacion temporal
Modalidad

Contenidos de la materia

30

Mixta

3.A, 3.2, 4.0
Presencial

Iniciacidn a la practica profesional en empresas u organizaciones de alguno de los
diferentes dmbitos que comprende el sector alojamiento, restauracién, eventos y la
actividad realizada por el alumno siempre ha de estar directamente vinculada a dicho
sector.

Elaboracién de una memoria de practicas basada en la reflexién sobre la experiencia de
aplicacién a partir de la formacidn recibida. El contenido de Practicas serd variable ya
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Resultados del
aprendizaje dela

MATERIA

Actividades

Asignaturas

Formativas

que dependera de la empresa o institucion receptora del estudiante. En cualquier caso,
siempre guardard una estrecha relacion con el sector del alojamiento y la restauracion
ya sea a nivel de actividad en empresas o en organismos del sector.

Conocimientos:

KM56 Identificar los conceptos tedricos y prdcticos mds adecuados en relacion con la
gestion de empresas de alojamiento, restauracion y eventos (KT01)

KM57 Reconocer politicas de actuacion en las distintas dreas de las empresas del sector
de la hoteleria, la restauracion y los eventos (KT05)

KM58 Describir los procedimientos operativos y de gestion de las empresas hoteleras, de
restauracion y eventos (KT06)

Habilidades:

SM65 Aplicar técnicas de comunicacion a diferentes niveles aplicables al sector (ST04)
SM66 Utilizar los programas informdticos y otras herramientas adquiridas en el
laboratorio de prdcticas para el desarrollo de la actividad profesional (ST07)

SM67 Practicar trabajo multidisciplinar en equipos con orientacion de servicio al cliente
(STO8 y ST09)

Competencias:

CMA43 Integrar los conocimientos tedricos y prdcticos de manera conjunta para el
desarrollo de la prdctica profesional demostrando iniciativa y capacidad de resolucion de
necesidades del sector (CT06)

CM44 Desarrollar una actividad profesional en el sector de acuerdo con los principios de
responsabilidad social y teniendo en cuenta los roles de género (CT01 y CT08)

Dirigidas Supervisadas Auténomas

Horas 62,5 62,5 625
% presencialidad 100% 30% 0%
Denominacion ECTS | Tipologia* @ Semestre Idioma
Practicas Externas 12 PR 3A Cataldn,

L . . . castellano
Practicas nacionales e internacionales = 12 PRO 3.2y40 o
einglés

Practicas de restauracion y eventos 6 PRO 3.2y4.0

*FB, OB, OP, PRO (prdcticas optativas), PR | TFE

Materia 20: TRABAJO DE FIN DE GRADO

Numero de créditos ECTS

Tipologia

Campo de estudio

Organizacion temporal

Modalidad

Contenidos de la materia

12

TFE

4.A
Presencial

El contenido del Trabajo de Fin de Grado (TFG) consistira en la realizacién de un trabajo
académico relacionado con la creacién o mejora de un proyecto, producto o empresa
turistica o el desarrollo de tareas de investigacion relacionadas con algun aspecto de la
industria turistica, donde el estudiante demuestre lo aprendido a través de recopilacion
de datos significativos, recogida de indicadores, valoracidn de resultados y analisis
critico.
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Resultados del
aprendizaje de la
MATERIA

Actividades Formativas

Asignaturas

A cada estudiante se le asignara un tutor/a del TFG el cual realizara un seguimiento del
estudiante en esta materia.

El estudiante habra de presentar una memoria del proyecto en formato exclusivamente
escrito o bien acompafiado de otros formatos y hacer la defensa publica del TFG como
conclusion del grado en Turismo ante un tribunal.

EL TFG se desarrollara de acuerdo con una normativa y unas pautas de funcionamiento
internas.

Conocimientos:

KM59 Identificar las principales metodologias y recursos para la elaboracion de un trabajo
académico sobre el sector del alojamiento, restauracion y eventos de forma sostenible y
con perspectiva de género (KT01)

KMG60 Reconocer las diferentes perspectivas tedricas y de buenas prdcticas en las distintas
dreas del sector (KT05)

Habilidades:

SM68 Aplicar al andlisis del sector turistico conceptos relacionados con la gestion de
empresas de alojamiento, restauracion y eventos (ST03)

SM69 Interpretar informacion de forma autonoma, tanto en fuentes primarias como
secundarias relacionadas con el dmbito turistico (ST04)

SM70 Expresarse por escrito y oralmente utilizando las convenciones propias de un
trabajo académico y el lenguaje especifico del sector (ST06)

Competencias:

CM45 Formular un trabajo original relacionado con el sector del alojamiento, la
restauracion y los eventos de acuerdo con los principios de responsabilidad ética y de
respeto por los derechos y deberes fundamentales, la diversidad y los valores
democrdticos, de acuerdo con los objetivos de desarrollo sostenible (CTO1)

CM46 Disefiar un trabajo académico en el admbito del sector turistico, valorando el
impacto social, la sostenibilidad y la perspectiva de género (CTO5 y CT08)

Dirigidas Supervisadas Auténomas
Horas 25 50 225
% presencialidad 100% 30% 0%
Denominacion ECTS Tipologia* = Semestre Idioma
Trabajo de Fin de Grado 12 TFE 4.A Cataldn y
castellano

*FB, OB, OP, PRO (prdcticas optativas), PR | TFE
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Tabla de relacién resultados de aprendizaje de Titulacion / Materias*
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4.2. Actividades y metodologias docentes

4.2.a) Materias/asignaturas basicas, obligatorias y optativas

Los resultados de aprendizaje (RAs) previstos en cada una de las asignaturas se adquieren a partir
de actividades de diversa indole, adecuadas en todo momento a la tipologia de resultados que se
pretende alcanzar.

Asi, se realizaran actividades dirigidas orientadas al trabajo de RAs de conocimiento (KT), como
pueden ser las clases magistrales o la realizacién de seminarios, forman la base principal sobre la
gue el alumnado adquiere los conocimientos principales relacionados con las diferentes disciplinas
presentes en el grado. Para RAs de habilidades (ST) y de competencias (CT) se realizaran propuestas,
también dirigidas, de estudios de casos o resolucion de problemas, propuestas mas focalizadas en
la aplicacién practica de conocimientos. Igualmente, se completara el trabajo con actividades que
trabajen RAs de habilidades comunicativas y competencias transversales, como pueden ser las
exposiciones orales o las discusiones grupales.

En cuanto a actividades supervisadas, el programa prevé la realizacion de tutorias entre profesory
estudiante, actividad que facilita una atencidon mas individual al alumno en los planteamientos de
las asignaturas.

Finalmente, y como actividades autonomas, el estudio personal y la lectura de articulos y de
informes de interés permiten trabajar los RAs de adquisicién de conocimientos. Igualmente, la
elaboracion de trabajos individuales y en grupo se convierte en un elemento formativo importante,
adecuado para trabajar tanto los RAs de conocimiento como las habilidades o las competencias
propuestas. Por eso, en las asignaturas de Practicas Externas, Practicas Profesionales y TFG tienen
un peso muy relevante de RA de competencias (CT) en las que el alumnado aplica, de forma
auténoma, en entornos profesionales o en la preparacion de un proyecto, lo aprendido en relacion
a la gestion del sector turistico

Todas las propuestas de actividades de aprendizaje y su relacién con los RAs quedan recogidas en
la Guia docente de la asignatura, tal y como orienta el proceso POO1. Planificacion de la formacion.

Guias docentes descrito en el SGIQ de la Escuela.
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4.2.b) Practicas académicas externas (obligatorias)

El grado contiene 12 créditos ECTS de practicas académicas externas obligatorias (Prdcticas
Externas) y 18 créditos ECTS de practicas externas optativas (Prdcticas Nacionales e
Internacionales-12 ECTS y Prdcticas de Restauracion y eventos- 6 ECTS).

La escuela dispone de un nimero suficiente de empresas (tanto en Catalunya como nacionales e
internacionales) para garantizar practicas a todos los alumnos matriculados. Asi mismo, el
desarrollo de las practicas externas se ajusta a lo estipulado en el procedimiento PO02 Gestién de
las practicas externas, del SGIQ de la Escuela.

La formacidn practica persigue conocer la organizacién, el funcionamiento y la gestion de empresas
hoteleras o de restauracion, que cubren la atencidn al cliente, la gestién de back office, la
organizacion y la promocidn de productos o servicios turisticos, etc.

Las practicas externas, permiten que el alumnado ponga en prdctica sus conocimientos tedricos y
lo sitlan en contacto con la realidad laboral. Para ello se utilizan tres metodologias de ensefianza:

e Aprender haciendo: formacién practica en un entorno profesional, debidamente
supervisada y tutorizada por un experto en el campo profesional.

e Autoevaluacion y tareas de autoandlisis.

e Trabajo autdbnomo después de estar en contacto con profesionales de la industria para
comprender mejor las operaciones comerciales y los perfiles profesionales que mejor se
ajustan a cada rol y tipo de empresa.

La supervision del alumnado recae en la persona tutora de la empresa, que emite un informe de
seguimiento y valoracién, y la persona tutora de practicas del centro, que tutoriza, hace el
seguimiento y evalla la memoria de practicas presentada por el estudiante. Para unificar criterios
también se facilita al tutor la documentacidn con los criterios de evaluacion y de unas rubricas
comunes. Todo ello con el soporte de la Unidad de Practicas y Bolsa de Trabajo de FUABformacio.

Toda la informacion queda detallada en la Guia docente de la asignatura.

4.2.c) Trabajo de fin de Grado

El contenido del Trabajo de Fin de Grado (TFG) consistira en la realizacion de un trabajo practico
relacionado con la creacién o mejora de un proyecto, producto o empresa turistica o desarrollo de
un tema de investigacién relacionadas con algun aspecto del sector turistico.

A cada estudiante se le asignara un tutor del TFG el cual realizara un seguimiento del estudiante en
esta materia.

El estudiante tendra que presentar una memoria del proyecto o TFG realizado y hacer la defensa
publica como conclusién del grado en Direccién Hotelera ante un tribunal y estar orientado a la
evaluacidn de las competencias asociadas al titulo.
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La metodologia se basa en el seguimiento y guiaje del trabajo realizado, a partir de clases
magistrales con debate, tutorias de apoyo a la realizacion del trabajo, y exposicion y defensa de
este.

En la pagina web del centro se publica la Normativa TFG y el calendario con las fechas importantes
y las sesiones comentadas donde hay las indicaciones para elaborar el trabajo por parte del
estudiante (calendario, guion, indice, citacién de bibliografia, volumen de paginas, planificaciéon de
tareas a realizar y de los plazos de entrega de los trabajos de los estudiantes, etc.) asi como del
sistema de evaluacion, que también recoge la guia docente. Para unificar criterios también se
facilita al tutor la documentacién con los criterios de evaluacidn del trabajo del estudiante y de unas
ribricas comunes para su evaluacion.

4.3. Sistemas de evaluacion

4.3.a) Evaluacion de las materias/asignaturas basicas, obligatorias y optativas

La evaluacién de todas las materias se ajusta a las directrices generales de la UAB

Normativa académica UAB (Titulo V. Evaluacion):
https://www.uab.cat/doc/TR_normativa_academica_UAB

La evaluacién de las distintas asignaturas se realiza bajo los preceptos de la evaluacion
continua y segun el proceso PO06 Evaluacién del estudiante descrito en el SGIQ de la Escuela.

Las actividades de evaluacién se presentan a lo largo de las asignaturas en forma de pruebas
tedricas (pruebas de seleccion multiple, informes, resimenes, ...) y practicas (estudios de
casos, resolucion de problemas, proyectos de aplicacién, etc.) que permiten evaluar los
conocimientos, las habilidades y las competencias adquiridas por el alumnado en cada una
de ellas. Asi, las pruebas tedricas evaluaran los RA relacionados con los conocimientos,
siendo las pruebas practicas, resolucion de casos, trabajos, utilizacion de software y
simuladores especificos del sector turistico, los que ayudaran a alcanzar los resultados de
aprendizaje (RAs) de habilidades y competencia.

Igualmente, a lo largo de las asignaturas se propone la evaluacion de la participacidon activa
en clase a partir de debates propuestos, de responder al docente o de expresar la opinién
sobre un tema concreto, con lo que se fomenta el intercambio de experiencias y
conocimientos. Estas actividades permiten evaluar la consecucién de RAs relacionados con
las habilidades y las competencias, como pueden ser por ejemplo las de habilidades
comunicativas, trabajo en equipo o las de razonamiento critico.

La asistencia a conferencias y actividades complementarias es evaluada a partir de la

entrega de informes o de trabajos, que se convierte en una de las acciones de formacién
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mas recurrida por la habilidad que se necesita de manejar conocimientos, de capacidad de
sintesis y de critica, asi como de expresar ideas y conclusiones.

La contribucion de cada una de las pruebas citadas a la evaluacién global de las asignaturas
queda definida en la Guia docente de cada una de ellas en cumplimiento de la normativa
académica de la UAB para la evaluacion.

4.3.b) Evaluacion de las Practicas académicas externas (obligatorias)

El sistema de evaluacion de las practicas académicas externas viene determinado en la guia docente
de la titulacién y el proceso PO02 Gestidn de las practicas externas, del SGIQ de la Escuela.

La evaluacion consta de:

a) Elcontroly seguimiento de la asistencia de los estudiantes a las reuniones, encuentros y
actos estipulados por el centro.

b) El control y seguimiento de la estancia de practicas y el Informe de valoracion por parte
del/de la tutor / a de empresa.

c) Redaccién de la Memoria de las practicas por parte del alumnado.

Se podra considerar un seguimiento adicional por parte de la tutora docente con el/la estudiante
y/o el/la tutor/a de empresa durante el periodo de practicas.

o El estudiante inscrito en esta materia tiene la obligacidn de asistir a las sesiones de
trabajo (talleres y otras sesiones), asi como a los seminarios, charlas y presentaciones
externas organizadas por la institucion. Por ejemplo, el Workshop Encuentro
Universidad-Empresa.

o La asistencia de los estudiantes a las reuniones, encuentros y actos estipulados por el
centro tiene un valor del 10% del total de la nota.

La Memoria representara el 50%.
La valoracion del tutor / a de empresa constituye un 40%.

Para poder aprobar la asignatura se debe obtener un minimo de 5 tanto de la parte de la Memoria
que redacta el estudiante como de la valoracion que hace el tutor / a de empresa (rdbrica de
evaluacion).

4.3.c) Evaluacion del Trabajo de fin de Grado

En la evaluacién se tendra en cuenta lo establecido en la guia docente del TFG y en el proceso PO03
Desarrollo del TFG/TFM del SIGQ de la escuela.

El TFG es un trabajo original tutorizado por un/a profesor/a de una de las areas presentes en el
grado. Es un trabajo académico relacionado con los contenidos de las materias del Grado en
Turismo que ha de seguir el protocolo
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El sistema de evaluacion se organiza en 2 mddulos:

A) Médulo de formacién: Con un peso global del 5% se evaluara la asistencia a las sesiones de
orientacién y clases programadas y las charlas y conferencias.

B) Médulo de ejecucidn: Este mddulo tendrd un peso global del 95% y consistira basicamente en las
tutorias programadas presenciales y on-line y la entrega del Trabajo Fin de Grado, asi como su
posterior presentacion y defensa.

Se dispone de la Normativa TFG y el calendario con las fechas importantes y las sesiones de
formacién comentadas donde hay las indicaciones para elaborar el trabajo por parte del estudiante
(calendario, guion, indice, citacidon de bibliografia, volumen de paginas, planificacion de tareas a
realizar y de los plazos de entrega de los trabajos de los estudiantes, etc.). Para unificar criterios
también se facilita al tutor la documentacién con los criterios de evaluacion del trabajo del
estudiante y de unas rubricas comunes para su evaluacion.

La calificacion del TFG sera competencia exclusiva de la Junta de evaluacion del TFG (establecida
por el centro y compuesto por los coordinadores de TFG de los diferentes grupos, la coordinacidn
de estudios y/o profesorado especialista sobre la tematica, todos ellos personal doctor del centro)
y supondra un 85% de la nota final de la asignatura (nota tutor/a aprobada por la Junta) y la defensa
publica (tribunal del que no forma parte el tutor) el 15% restante.

El alumno dispondra de dos fechas para la presentacién de su TFG (estipuladas por calendario), una
para el trabajo escrito y otra para la realizacién del tribunal.

4.4. Estructuras curriculares especificas

No procede
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5. PERSONAL ACADEMICO Y DE APOYO A LA DOCENCIA

5.1. Perfil basico del profesorado

5.1.a) Descripcion de la plantilla de profesorado del titulo

Este grado se imparte en un centro adscrito a la Universitat Autdnoma de Barcelona. Las
categorias contractuales que se utilizan en dicha escuela no coinciden con las disponibles
en el desplegable del aplicativo RUCT, por lo que se hace constar todo el profesorado en la
categoria “Otro personal docente con contrato”.

El profesorado que impartira las materias del Grado en Direcciéon Hotelera se ajusta a las
disposiciones de la legislacion vigente respecto a sus condiciones académicas.

El profesorado encargado de la docencia del Grado en Direccién esta formado por 33
profesores y profesoras (40% mujeres), de los que 18 de ellos son doctores (55% del total)
y que cuentan con un mayor peso en la docencia del grado. El niumero de tesis dirigidas por
el profesorado del grado en los ultimos 10 afios supera las 50.

De ellos, 12 profesores han sido acreditados a diferentes niveles entre AQU y ANECA,
representando el 66% del total de doctores que imparten docencia en el centro

El resto de plantilla docente estd compuesta por 13 profesores no doctores (42%). Hay que
destacar la importancia de contar con este tipo de profesorado profesional para fortalecer
la relacion entre el mundo académico y el sector turistico.

Todo el profesorado es contratado laboral del centro a excepcidon de 4 profesores que
pertenecen al Departamento de Economia de la Empresa y al Departamento de Ciencia
Animal y de los Alimentos de la UAB (1 titular, 2 lectores y 1 titular de escuela universitaria-
TEU).

El profesorado mayoritariamente pertenece a las areas de conocimiento de Empresa,
Economia Aplicada, Derecho, Geografia, Turismo y Filologias, entre otras. La diversidad de
la procedencia del profesorado es debida a que en la Universidad Espafiola no existia el
area de conocimiento especifica en Turismo hasta el aifio 2021.

El profesorado que asume la docencia de este grado cuenta con una trayectoria docente e
investigadora muy sélida, reflejada en los proyectos de investigacidn que coordinan, los
grupos de investigacién donde participan, asi como en las publicaciones realizadas.

La experiencia docente presenta las siguientes magnitudes, un 12,25% entre 20 y 25 afios,
un 51,2% entre 10 y 20 afios, un 26,8% entre 5 y 10 anos, 9,75% entre 1y 5 aios.

Los profesionales del sector turistico que ejercen de profesores son de reconocido prestigio
y desarrollan sus actividades profesionales en entidades y empresas de diversa tipologia:
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Entidades consultoras, Grupos Hoteleros, Centros de Convenciones y Administracién
Publica entre otros.

Enlace Profesorado de Grado

5.1.b) Estructura de profesorado

Tabla 6. Resumen del profesorado asignado al titulo

Categoria Num. ECTS (%) | Doctores/as (%) Acreditados/as (%) Sexenios Quinquenios
Permanentes 1 3 7,5% 100% 100% 10 15
Permanentes 2 1 2,5% 0% 0% 6
Contratados 29 90% 52% 60%

laborales FUAB

Total 33 100% 55% 67%

Permanentes 1: profesorado permanente para el que es necesario tener un doctorado (CC, CU, CEU, TU, agregado y asimilables en centros

privados).

Permanentes 2: profesorado permanente para el que no es necesario ser doctor (TEU, colaboradores y asimilables en centros privados).
Contratado laboral FUAB: profesorado contratado laboral.

El profesorado funcionario (CU, TU, CEU y TEU) se considerard acreditado.

1 Solo se consideran los créditos de formacion académica, excluyendo los correspondientes a las Prdcticas y al Trabajo de Fin de

Grado/Mdster.

5.2. Perfil detallado del profesorado
5.2.a) Detalle del profesorado asignado al titulo por ambito de conocimiento

Tabla 7a. Detalle del profesorado asignado al titulo por ambitos de conocimiento.

Area o ambito de conocimiento 1: Comunicacién Audiovisual y Publicidad

Numero de profesores/as 3

Numero y % de doctores/as 2 (67%)

Numero y % de acreditados/as 0

Numero de profesores/as por Permanentes 1: 0

categorias Permanentes 2: 0
Contrato laboral FUAB: 3

Materias / asignaturas M.10 Direccién y comercializacion

M.12 Habilidades Directivas

ECTS impartidos (previstos) 18
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Area o dambito de conocimiento 2: Economia Aplicada

Numero de profesores/as
Numero y % de doctores/as
Numero y % de acreditados/as

Numero de profesores/as por
categorias

Materias / asignaturas

ECTS impartidos (previstos)

1

1 (100%)

0

Permanentes 1: 0
Permanentes 2: 0
Contrato laboral FUAB: 1

M.3 Economia

6

Area o ambito de conocimiento 3: Organizacién de empresas

Numero de profesores/as
Numero y % de doctores/as
Numero y % de acreditados/as

Numero de profesores/as por
categorias

Materias / asignaturas

ECTS impartidos (previstos)

15

9 (60%)

7 (78%)

Permanentes 1: 2
Permanentes 2: 0
Contrato laboral FUAB: 13

M.2 Empresa

M?7. Fundamentos del sector hotelero

M9. Direccién de produccién y operaciones hoteleras
M10. Direccién y comercializacion

M13.Instalaciones y equipos

M15. Organizacion y gestion de empresas

M16. Restauracién

M18. Gestidn Aplicada

156

Area o dmbito de conocimiento 4: Geografia Humana

Numero de profesores/as
Numero y % de doctores/as
Numero y % de acreditados/as

Numero de profesores/as por
categorias

1

1 (100%)

1 (100%)

Permanentes 1: 0
Permanentes 2: 0
Contrato laboral FUAB: 1
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Materias / asignaturas

ECTS impartidos (previstos)

M.17 Geografia
6

Area o ambito de conocimiento 5: Derecho

Numero de profesores/as
Nuimero y % de doctores/as
Numero y % de acreditados/as

Numero de profesores/as por
categorias

Materias / asignaturas

ECTS impartidos (previstos)

1

0

0

Permanentes 1:
Permanentes 2:
Contrato laboral FUAB:
M.6 Derecho

6

Area o ambito de conocimiento 6: Métodos cuantitativos para la economia y la empresa

Numero de profesores/as
Numero y % de doctores/as
Numero y % de acreditados/as

Numero de profesores/as por
categorias

Materias / asignaturas

ECTS impartidos (previstos)

Area o 4mbito de conocimiento 7: Estadistica e investigacion operativa

Numero de profesores/as
Numero y % de doctores/as
Numero y % de acreditados/as

Numero de profesores/as por
categorias

Materias / asignaturas

3

1(33%)

1 (50%)

Permanentes 1:
Permanentes 2:
Contrato laboral FUAB:

M5. Competencias Digitales

M14. Tecnologias Aplicadas
24

1

1 (100%)

1 (100%)

Permanentes 1:
Permanentes 2:
Contrato laboral FUAB:

M4. Gestion de datos
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ECTS impartidos (previstos) 6

Area o 4mbito de conocimiento 8: Economia Financiera y Contabilidad

Numero de profesores/as 2
Nuimero y % de doctores/as 1 (50%)

Nuimero y % de acreditados/as 1 (100%)

Numero de profesores/as por Permanentes 1: 0

categorias Permanentes 2: 0
Contrato laboral FUAB: 2

Materias / asignaturas M11. Economia Financiera

ECTS impartidos (previstos) 18

Area o 4ambito de conocimiento 9: Filologia Inglesa

Numero de profesores/as 1
Numero y % de doctores/as 0

Numero y % de acreditados/as 0

Numero de profesores/as por Permanentes 1: 0
categorias Permanentes 2: 0

Contrato laboral: 1
Materias / asignaturas M1. Idioma Moderno

M8. Ampliacién Idiomas Modernos

ECTS impartidos (previstos) 18

Area o ambito de conocimiento 10: Filologia Alemana

Numero de profesores/as 2
Numero y % de doctores/as 0

Numero y % de acreditados/as 0

Numero de profesores/as por Permanentes 1: 0
categorias Permanentes 2: 0

Contrato laboral: 2
Materias / asignaturas M1. Idioma Moderno

M8. Ampliacién Idiomas Modernos
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ECTS impartidos (previstos) 18

Area o ambito de conocimiento 11: Filologia Francesa

Numero de profesores/as 1
Nuimero y % de doctores/as 0

Nuimero y % de acreditados/as 0

Numero de profesores/as por Permanentes 1: 0
categorias Permanentes 2: 0

Contrato laboral: 1
Materias / asignaturas M1. Idioma Moderno

M8. Ampliacién Idiomas Modernos

ECTS impartidos (previstos) 18

Area o ambito de conocimiento 12: Estudios de Asia Oriental

Numero de profesores/as 1
Numero y % de doctores/as 1 (100%)

Numero y % de acreditados/as 1

Numero de profesores/as por Permanentes 1: 0
categorias Permanentes 2: 0

Contrato laboral: 1
Materias / asignaturas M1. Idiomas Modernos

M9. Ampliacién Idiomas Modernos

ECTS impartidos (previstos) 18

Area o dmbito de conocimiento 13: Tecnologia de Alimentos

Numero de profesores/as 1
Numero y % de doctores/as 1

Numero y % de acreditados/as 1

Numero de profesores/as por Permanentes 1: 1
categorias Permanentes 2: 0
Contrato laboral: 0
Materias / asignaturas MB9. Direccién de produccidon y operaciones hoteleras
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5.2.b) Méritos docentes del profesorado no acreditado y/o méritos de investigacion del
profesorado no doctor

El grado cuenta actualmente con profesorado contratado doctor y no doctor con una
amplia experiencia docente y profesional en sus diversos ambitos de actividad.

a) Experiencia docente, investigadora y profesional del profesorado contratado no
acreditado

Profesorado ambito 1: Comunicacion Audiovisual y Publicidad

Profesorado doctor (2) y no doctor (1) con experiencia docente relevantes, los dos primeros
con una experiencia docente de 20 y 25 afios, una doctora en ciencia politica y de la
administracién y licenciada en Ciencias de la comunicaciéon y en Ciencias politicas y
sociologia, otro doctor en Historia contemporanea y especialista en gestion y divulgacién
cultural en medios de comunicacion. El resto de profesorado con una experiencia de mas
de 10 afios, graduada en Turismo, Master en gestion comercial y emprendedora, a la vez
gue coordinadora y responsable de practicas y desarrollo profesional del alumnado de
grado. Todos ellos desarrollan asignaturas relacionadas con las competencias
comunicativas tanto personales como profesionales del alumnado.

Profesorado ambito 2: Economia Aplicada

Profesorado doctor, economista especializado en turismo con mds de 25 afios de
experiencia docente desarrollando asignaturas de Economia Turistica y de Introduccidn a
la economia. También desarrolla diferentes tareas de gestion, a través de la coordinacién
de grado, asi como otras actividades relacionadas con la difusién de conocimiento.

Profesorado ambito 3: Organizacion de empresas

Profesorado doctor (2) y no doctor (6) con experiencia docente relevantes, 4 de ellos con
una experiencia docente de mds de 25 afios, 2 de ellos entre 10 y 15 afios y el resto entre
5y 10 afos, desarrollando asignaturas de sus ambitos de conocimiento como Direccion y
Gestion de alojamiento, restauracion, emprendimiento o liderazgo y gestién de equipos.
Una parte de ellos participa en actividades de investigacion en el centro (6) formando parte
de proyectos y grupos de investigacion.

Profesorado ambito 5: Derecho

Profesora licenciada en derecho y DEA en derecho administrativo que imparte docencia
relacionada con el ambito des de hace mas de 10 afios, combinando actividades de gestidn
en otras titulaciones del centro con la docencia de su drea de experiencia y participando en
catedras de seguridad viaria de la UAB, entre otras actividades.
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Profesorado ambito 6: Métodos cuantitativos para la economia y la empresa

Profesora master en educacion y TICs, licenciada en estudios de Asia oriental y Turismo.
Profesional con mas de 20 afos de experiencia y coordinadora de cursos de formacion
permanente.

Profesorado ambito 8: Economia Financiera y Contabilidad

Profesorado doctorando y licenciado en ciencias econdmicas y empresariales, con una
amplia experiencia docente y profesional en el ambito de la gestidn contable y la auditoria,
impartiendo docencia en las asignaturas de ambito financiero des de hace mds de 20 afos
y coordinador de diferentes master y postgrados en auditoria y contabilidad.

Profesorado ambito 9: Filologia inglesa

Profesor con mas de 25 afios de experiencia en la ensefanza de lenguas extranjeras,
licenciado en humanidades, filologia hispdnica e historia con certificados de aptitud para la
ensefianza de lenguas extranjeras y profesional colaborador con la Generalitat de Catalunya
en la traduccién y adaptacion al inglés de capacitaciones profesionales.

Profesorado ambito 11: Filologia francesa

Profesora con mas de 25 afios de experiencia en la ensefianza de lenguas extranjeras,
licenciada en francés como lengua extranjera con certificados de aptitud para la ensefianza
de lenguas extranjeras y profesional colaboradora en medios de comunicacion en la
traduccién y locucidn de noticias en lengua francesa.

5.2.c) Perfil del profesorado necesario y no disponible y plan de contratacién

No procede

5.2.d) Perfil basico de otros recursos de apoyo a la docencia necesarios

La estructura de la ensefianza cuenta con las aportaciones de apoyo del Personal de Administracion
(PA) de la FUAB necesario para su correcto funcionamiento. El personal esta cualificado de acuerdo
con los criterios de seleccidn y estandares de la UAB, para dar soporte tanto a la formacién
presencial como a la formacidn virtual o mixta.

El personal de Administracion se estructura de la siguiente forma:

e Servicio de Informatica y Multimedia: Mantenimiento del hardware y software de las aulas
tanto las de teoria como las aulas de informdtica, seminarios y despachos del personal.

e Gestion Académica: Gestion del expediente académico, asesoramiento e informacion a los
usuarios y control sobre la aplicacidén de las normativas académicas, entre otras gestiones

e C(Calidad docente: Programacion, seguimiento y acreditacion de titulaciones. Encuestas.
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e Practicas y Bolsa de Trabajo: Gestidn del programa profesional, de las practicas curriculares
y no curriculares y de la Bolsa de trabajo del centro

& Promocion y Comunicacién: Gestidon de la comunicacién del centro. Web Master y
Community Manager

6. RECURSOS PARA EL APRENDIZAJE: MATERIALES E
INFRAESTRUCTURALES, PRACTICAS Y SERVICIOS

6.1. Recursos materiales y servicios

El centro dispone de recursos materiales y servicios suficientes para dar apoyo al aprendizaje de los
estudios.

Dentro del SGIC del centro existe un proceso de apoyo destinado a la gestién de los recursos
materiales y de servicios. El centro establece anualmente planes de renovacién y mantenimiento
de los recursos materiales. (PS02 del SGIC)

Cabe destacar las instalaciones del Hotel Exe Campus, donde se realizan las practicas residentes/
laboratorio del Grado en direccion Hotelera y las aulas especializadas:

e Aula de Cata: especifica para el desarrollo de clases y para realizar catas profesionales.
Dispone de 14 cubiculos de cata, 3 botelleros, armarios para licores y vinotecas climatizadas
y apoyo informatico para proyecciones.

e Aula de Demostracién: especifica para el desarrollo de clases y demostraciones de cocina.
Dispone de cocina, encimera de acero con ruedas, hornos, microondas, cafetera, basculas,
robots de cocina, etc. También dispone de un sistema de camaras y pantallas para poder
seguir con detalle la clase o demostracion.

Los alumnos disponen de conexidon a internet, correo electrénico institucional personal vy
ordenadores de uso libre para la realizacién de trabajos y consultas, tanto en las aulas de
informdatica como las zonas de estudio. También pueden acceder desde la pdgina web tanto a la
intranet de los alumnos como al campus virtual.

El alumnado también dispone de Campus Virtual/Aulas Moodle que es la plataforma informatica de
uso docente que proporciona un entorno virtual de ensefianza y da soporte a todos los alumnos del
centro.

Asi mismo, se dispone en la misma pdgina web, de un apartado de recursos para el estudio, con
informacidn basica para el alumnado.
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6.2 Procedimiento para la gestion de las practicas académicas externas

El desarrollo de las practicas externas se ajusta a lo estipulado en el procedimiento PO02 Gestién
de las prdcticas externas, del SGIQ de la Escuela.

Dentro de la titulacién se contempla la realizacion de practicas externas curriculares, tanto
obligatorias como optativas (Prdcticas Externas, Practicas Nacionales e Internacionales y Practicas
de restauracion y eventos) y practicas no curriculares.

En ellas se realizan actividades ligadas a los resultados de aprendizaje del programa. El alumnado
cuenta con una supervisidon conjunta: por parte de la entidad donde realiza sus practicas con un
tutor/a con experiencia profesional y conocimientos necesarios para realizar dicha tutorizacién, y
por parte de la escuela con el tutor de la asignatura.

Dada la experiencia y trayectoria de los estudios, la Escuela cuenta con una amplia red de entidades
colaboradoras con las que se establecen convenios de practicas. En la pagina web del centro, en el
apartado Prdcticas, se accede a toda la informacion relativa a las mismas y a un listado de algunas
de las entidades colaboradoras.

Asi mismo, el centro dispone de un servicio de Bolsa de trabajo y de Practicas a partir del que se
establecen los convenios de colaboracién con diferentes entidades tanto nacionales como
internacionales para la realizacién de practicas externas por parte del alumnado.

Ademas, el centro organiza anualmente un Workshop Universidad-Empresa, encuentro con

empresas del sector para facilitar las relaciones entre el alumnado y el dmbito profesional,
desarrollar contactos orientados a la insercidn laboral y a la realizacidn de practicas en empresas.

Y se realizan actividades de coaching y asesoramiento profesional para que el alumnado pueda
desplegar todo su potencial y disefiar un plan de carrera profesional.

6.3. Prevision de dotacion de recursos materiales y servicios

No procede

7. CALENDARIO DE IMPLANTACION

7.1. Cronograma de implantacion del titulo

El Plan de Estudios se implanta de forma progresiva a partir del curso académico 2013-
2014,
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Cronograma de implantacion del Grado en Direccién Hotelera

2013-2014 2014-2015 2015-2016 2016-2017
Primer curso del Grado X X X X
Segundo Curso del Grado X X X
Tercer Curso del Grado X X
Cuarto Curso del Grado X

X = curso académico con docencia.

7.2 Procedimiento de adaptacion

No procede

7.3 Enseiianzas que se extinguen

No procede

8. SISTEMA INTERNO DE GARANTIA DE LA CALIDAD

8.1. Sistema Interno de Garantia de la Calidad

Manual de SGIQ de |la Escola FUABformacio

8.2. Medios para la informacion publica

La difusion de informacion sobre todos los aspectos relacionados con las titulaciones impartidas
por la Universidad se realiza a través de:

e Espacio general en la web de la universidad: este espacio contiene informacién actualizada,
exhaustiva y pertinente, en cataldn, castellano e inglés, de las caracteristicas de las titulaciones,
tanto de grados como de masteres universitarios, sus desarrollos operativos y resultados. Toda esta
informacidn se presenta con un disefio y estructura comunes, para cada titulacion, en lo que se
conoce como ficha de la titulacién. Esta ficha incorpora una pestaiia de Calidad que contiene un
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apartado relacionado con toda la informacidn de calidad de la titulacion y un apartado al Sistema
de Indicadores de Calidad (la titulacién en cifras) que recoge los indicadores relevantes del titulo.

Asi mismo, el centro dispone de un espacio web propio del ambito de Turismo y Direccién Hotelera,
donde se incorpora la informacién general y de interés relacionada con este dmbito de
conocimiento en el centro. Este espacio ofrece informacidon ampliada y complementaria de las
titulaciones y coordinada con la informacidn del espacio general en la web de la universidad.

La pagina web del centro es accesible en cataldn, castellano, inglés y chino en el caso de
FUABFormacié.
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ANEXOS DE LA TITULACION A LA MEMORIA RUCT

Informacidn sobre plazas

1.9.a) Oferta de plazas por
modalidad*

1.9.b) Numero total de plazas
ofertadas en el centro

1.9.c) Numero de plazas de nuevo
ingreso para primer curso

1.9. d) Numero de plazas segun
lengua

1.9. e) Numero de plazas del
itinerario de simultaneidad donde
participa el titulo

1.9.f) Nimero de plazas del
itinerario académico abierto

% plazas para personas con titulacion
universitaria

% traslados de expedientes para
personas con titulaciones
universitarias espafiolas parciales

% plazas para personas con
titulaciones universitarias extranjeras
parciales, o totales sin homologacion
ni equivalencia de sus titulos en
Espaiia

% plazas por cambio de estudios por
interdisciplinariedad (canvi de
modalitat)

Presencial: 90

360

90

3% de las plazas de preinscripcidn (articulo 143 normativa acad. UAB)

1-10% de las plazas ofrecidas para nuevo acceso por preinscripcion
universitaria (articulo 145 normativa acad. UAB)

1-10% de las plazas ofrecidas para nuevo acceso por preinscripcion
universitaria (articulo 151 normativa acad. UAB)

Maximo 5% (articulo 158 normativa académica UAB)
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Tabla de materias y asignaturas Grado en Direccion Hotelera

Materias y asignaturas del grado

Materias ECTS |Caracter* |Asignaturas ECTS Caracter*
1 |ldioma moderno 18 FB Primera lengua extranjera | 6 FB
Segunda lengua extranjera | 6 FB
Primera lengua extranjera Il 6 FB
2 |Empresa 18 FB Empresa 6 FB
Gestidn de los recursos 6 FB
humanos en laindustria
hotelera
Gestion Econdmico-Financiera | 6 FB
3 |Economia 6 FB Economia 6 FB
4 |Gestion de datos 6 FB Gestion de datos aplicados al 6 FB
sector hotelero
5 |Competencia Digitales 6 FB Competencias digitales y de 6 FB
comunicacion en turismo
6 |Derecho 6 FB Legislacion hotelera 6 FB
7 |Fundamentos del sector 12 MXT  |Fundamentos del sector 6 OB
hotelero turistico y hotelero
Innovacién en Gestion
Hotelera 6 oP
8 |Ampliacién de idiomas 42 MXT  |Segunda lengua extranjera ll 6 OB
modernos
Primera lengua extranjera lll 6 OB
Segunda lengua extranjera lll 6 OB
Comunicacién profesional en 6 opP
lengua extranjera
Segunda lengua extranjera IV 6 opP
Tercera lengua extranjera | 6 oP
Tercera lengua extranjera ll 6 oP
9 |Direccidn de producciony |36 oB Prevencion y seguridad 6 oB
operaciones hoteleras hotelera
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Direccion y gestion del OB
alojamiento |
Direccidn y gestion de OB
Food&Beverage
Direccion y gestion del OB
alojamiento Il
Direccion y gestion de OB
restauracion
Direccion y gestidn de cocina oB
10 |Direcciény 30 MXT Marketing y comercializacidn
comercializacién digital 0oB
Direccion estratégicay oP
comercial de hoteles
e-Marketing Hotelero
oP
Revenue management
oP
Publicidad, relaciones publicas
y protocolo oP
11 |Economia financiera 18 MXT Gestion de costes hoteleros
(0]}
Inversiones y finanzas OP
hoteleras
Gestion de compras oP
12 |Habilidades Directivas 24 MXT Comunicacién empresarial e
intercultural OB
Personal branding y desarrollo oP
profesional
Innovacién y creatividad en OB
turismo
Liderazgo y gestidn de equipos OB
13 |Instalaciones y equipos 6 OB Arquitecturay disefio de
instalaciones hoteleras (0]}
14 |Tecnologias Aplicadas 18 oP Business simulation y gestion
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de proyectos 6 opP
e-Commerce en gestion 6 OoP
hotelera

Métodos y técnicas de 6 oP

investigacion

15 |Organizacionygestionde |18 MXT Emprendimiento e innovacién | 6 OB

empresas Negociacion y gestion 6 opP
corporativa

Direccidn internacional de 6 OoP

grupos hoteleros

16 |Restauracion 18 opP Direccion de empresas de 6 opP

restauracion

Gastronomia y enologia 6 opP

Colectividades y catering 6 oP
17 |Geografia 6 opP Desarrollo de destinos y

experiencias turisticas 6 oP
18 |Gestion Aplicada 30 opP Gestion y organizacion de

eventos 6 OoP

Gestion de empresas de ocio 6 oP

Calidad, sostenibilidad y

género
6 opP
Costumer experience
6 opP
Nuevas tendencias turisticas
6 opP
19 |Précticas Externas 30 MXT Practicas Externas 12 PR
Practicas nacionales e 12 PRO
internacionales
Practicas de restauracidny 6 PRO
eventos
20 |Trabajo de Fin de Grado 12 TFG Trabajo de fin de Grado 12 TFG

*FB: Formacidn Basica; OB: Obligatoria; OP: Optativa; MXT: FB+OB u OB+OP; PR: practicas obligatorias; PRO:
practicas optativas; TFG: Trabajo de Fin Grado
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ANEXOS INFORMACION COMPLEMENTARIA PROCESOS DE
CALIDAD DE TITULACIONES UAB

Resumen de objetivos y resultados de aprendizaje para el Suplemento Europeo al Titulo

Resumen de los objetivos generales para incluirlo en el SET

El Grado proporciona una formacion técnica y especializada en creacidn, gestién, organizacion,
planificacién y direccién de empresas hoteleras, de alojamiento, de restauraciéon y de eventos.
Asimismo, incorpora las tendencias mas innovadoras de la gestidn hotelera actual y, en especial,
del liderazgo de proyectos de forma sostenible y de la direccidon de personas como recurso clave de
la industria tanto a nivel nacional como internacional

Resumen de los resultados de aprendizaje para incluirlo en el SET

El titulo de Grado en Direccion Hotelera permite desarrollar competencias para la creacién,
planificacién, gestién, comercializacién y direccién de empresas hoteleras, de restauracién y de
eventos en todas sus variantes con la innovacién y la sostenibilidad como ejes principales. A través
del sistema de practicas existente integraran conocimientos y habilidades propias de los principales
departamentos o areas funcionales de una empresa hotelera o de restauracién con su desarrollo
personal y profesional permitiéndoles llevar a cabo propuestas innovadoras, plurilingties y con la
utilizacion de los principales avances digitales del sector tanto des de una perspectiva nacional
como internacional

Apartados de PIMPEU

Ambits de treball dels futurs titulats

Les persones graduades en Direccié Hotelera tindran competéncies professionals per:
1) Gestionar i dirigir empreses d’allotjament, restauracié i esdeveniments

2) Gestionar diferents departaments a empreses del sector hoteler y de la restauracio.
3) Ambit de gestié i organitzacié de fires, congressos i esdeveniments

4) Tasques de consultoria hotelera y de la restauracié

5) Fomentar 'emprenedoria al sector

6) Tasques de docéncia i recerca

Sortides professionals dels futurs titulats

Les persones graduades hauran adquirit unes competéncies adequades per ocupar llocs de
treball que requereixin un perfil multidisciplinari en activitats com ara:
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= Direccid igestio d’empreses d’allotjament: hotels, apartaments turistics, centres
d’oci i recreatius, i d’esdeveniments, entre d’altres relacionats

= Creacio i gestio d’establiments, serveis i entitats de restauracio.

= Gestio de departaments de marqueting, comunicacié, community management i
relacions publiques a empreses hoteleres, d’allotjament i de restauracié.

= Empreses i plataformes virtuals d’intermediacid de creacio, distribucid i
comercialitzacié de productes i serveis hotelers, de restauracié i esdeveniments.

= Gestio d’empreses relacionades amb 'oferta complementaria vinculada al lloc de
destinacio i a les activitats de caracter hoteler i de restauracié

= Gestio de departaments d’administracid, gestié de personal, qualitat, reserves i
finances en empreses del sector de I'allotjament, la restauracid i els esdeveniments.

= Gestid i organitzacié d’empreses de congressos i esdeveniment

= Tasques de Revenue Management i e-commerce al sector hoteler i de la restauracio
= Recercaidocencia turistica

= Consultoria hotelera i turistica en institucions publiques i privades

=  Emprenedoria

= |mplantacié de noves tecnologies

Perspectives de futur de la titulacié

Es tracta d’uns estudis que pertanyen a un sector en expansié que permet unes grans
possibilitats de professionalitzacid, amb insercions laborals molt per sobre de la mitjana.

Formant professionals amb capacitat de dirigir i gestionar empreses del sector hoteler, de
la restauracio i els esdeveniments, entre d’altres, i que gracies als seus alts nivells
d’internacionalitzacié i d’aprenentatge de llenglies els permet accedir tant a espais
professionals a nivell nacional com internacional.

Aguests estudiants també comptaran amb la possibilitat de continuar ampliant els seus
estudis amb master, diplomes d’especialitzacié o doctorats especifics en I'ambit, per tal de
continuar especialitzant-se.

Tres paraules clau

Gestid hotelera; gestio de la restauracio; congressos i esdeveniment

Idiomes d’imparticio de la Titulacié

Catala 47,5%

Castella 30%

Angles 17,5%

Altres llengiies (Alemany, frances, xinés,...) 5%
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Breu explicacié dels convenis de col-laboracié6 amb empreses i institucions

Donada I'experiencia i trajectoria dels estudis, el centre disposa d’una amplia xarxa d’entitats
col-laboradores amb la que s’estableixen convenis de practiques. A la pagina web del centre, a
I'apartat Practiques, s’accedeix a tota la informacié relativa a les mateixes i a un llistat d’algunes de
les entitats col-laboradores.

Aixi mateix, el centre disposa d’un servei de Borsa de treball i de practiques a partir del que
s’estableixen els convenis de col-laboracié amb diferents entitats tant nacionals com Internacionals
per a la realitzacié de les practiques externes per part de I'alumnat

A més, el centre organitza anualment un Workshop Universitat-Empresa, trobada amb
empreses del sector per facilitar les relacions entre I'alumnat i I'ambit professional,

desenvolupar contactes orientats a la insercié laboral.

Breu explicacié del desenvolupament de les practiques (metodologia, periode, durada, avaluacio,
etc.)

Dins la titulacié es contempla el desenvolupament de practiques obligatories (Practiques Externes)
i practiques optatives (Practiques Nacionals i internacionals i Practiques de Restauracid i
esdeveniments), amb un total de 18 credits a desenvolupar entre tercer i quart curs.

A les practiques es desenvolupen activitats lligades als resultats d’aprenentatge del programa, on
I'alumnat compta amb una supervisié conjunta: per una part de l'entitat on desenvolupa les
practiques amb un tutor/a amb experiéncia professional i per I'altre un tutor/a del centre que és
qui li fa el seguiment academic al llarg de tot el procés.

El centre disposa d’'una Unitat de Practiques i Borsa de Treball propia que és la que proporciona i
garanteix la qualitat i volum de practiques necessaries pel correcte desenvolupament d’aquestes.

A més, es desenvolupen activitats de coaching i assessorament professional per tal que
I"'alumnat pugui desplegar tot el seu potencial i dissenyar un pla de carrera professional.
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https://www.uab.cat/web/coneix-el-centre/serveis-del-centre/borsa-de-treball-1345716184240.html
https://www.uab.cat/web/estudiar/graus/practiques-de-grau/practiques-internacionals-1345713946592.html
https://www.uab.cat/web/coneix-el-centre/serveis-del-centre/borsa-de-treball/practiques-escola-de-turisme-i-direccio-hotelera-1345716441561.html
https://www.uab.cat/web/coneix-el-centre/serveis-del-centre/borsa-de-treball-1345716184240.html
https://www.uab.cat/web/estudiar/graus/practiques-de-grau/ofertes-a-catalunya-1345717061479.html
https://www.uab.cat/web/estudiar/graus/practiques-de-grau/ofertes-internacionals-1345717062793.html
https://www.uab.cat/web/coneix-l-escola/serveis-de-l-escola/borsa-de-treball/programa-del-workshop-1345718063445.html

