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Il. PRESENTACIO

La configuraci6 de la planta hotelera actual a nivell mundial ha canviat molt
substancialment als darrers anys per tal donar servei a un client que demanda una atencié

personalitzada i adaptada a les seves necessitats actuals a qualsevol lloc del mdn.

Les tecnologies que han posat a I'abast de tothom destinacions llunyanes amb nous models
de viatge han provocat modificacions rellevants en les diferents formes de gestié de
companyies hoteleres arreu del mén i la recerca de noves estrategies de negoci en termes

d’organitzacid que els hi permeti la seva expansio.

Per tant, els grups hotelers han hagut de trobar diferents vies per a la gestié comercial,
operativa, recursos humans, i juridica que els permeti i faciliti la direcci6 de tots els

establiments ubicats a qualsevol indret del mon tot mantenint la seva identitat.
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Il. OBJECTIUS FORMATIUS | COMPETENCIES ESPECIFIQUES

OBJECTIUS FORMATIUS

Al finalitzar I'assignatura I’alumne haura de ser capag de:

1. lIdentificar conceptes i elements de la direccid comercial (introduccid, operativa i
estrategia).

2. Analitzar estratégies. Processos de planificacid. Viabilitat i sostenibilitat.

3. Relacionar internacionalitzacio i globalitzacid.

4. Distingir processos d’internacionalitzacid. Models i tipologies. Analisis de casos.

COMPETENCIES | RESULTATS DE L’APRENENTATGE
CE7 - Identificar i aplicar els elements que regeixen I'activitat dels sectors de I'hoteleria i la
restauracié, la seva interacci6 amb I’entorn, aixi com el seu impacte als diferents
subsistemes empresarials del sector.
RESULTATS D’APRENENTATGE
CE7.8. Distingir la funcio, naturalesa i abast del marqueting en 'organitzacio.
CE7.9. Fixar objectius i planificar, des d’'una perspectiva comercial.
CE7.10. Identificar els processos que formen part de la internacionalitzacid i la

gestid corporativa de I'organitzacio.

CES8 - Definir i aplicar la politica i la gestié dels recursos humans de les empreses al sector de
I'hoteleria i la restauracio.
RESULTATS D’APRENENTATGE
CE8.3. Identificar els processos que configuren la direccid estratégica dels
recursos humans en empreses internacionalitzades.

CE8.4 Analisis i estrategies de gestid de conflictes.

CE11 - Definir i aplicar la direcci6 i gestié (management) dels distints tipus d’organitzacions
al sector de I’hoteleria i la restauracid.

RESULTATS D’APRENENTATGE

CE11.2. Aplicar conceptes relacionats amb la gestio estratégica, comercial i

financera a nivell nacional e internacional.
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CE23 - Demostrar un ampli coneixement de I'organitzacié i gestié de les operacions a
I'empresa, fent émfasi als models de gestid aplicats i en l'aplicacié de técniques
guantitatives i qualitatives de suport.

RESULTATS D’APRENENTATGE

CE23.6 Aplicar models de gestié empresarial eficients amb 'activitat

internacional de I’ empresa, aixi com la seva gestid corporativa.

CE33 - Desenvolupar i aplicar les politiques d’internacionalitzacid i de creixement sostenible
a les empreses del sector.

RESULTATS D’APRENENTATGE

CE33.1. Aplicar els modelsi tipologies de processos d’internacionalitzacio

existents en las empreses del sector hoteler i de restauracio.

IV. COMPETENCIES TRANSVERSALS

= (CT1. Desenvolupar una capacitat d’aprenentatge de forma autonoma

= CT4. Utilitzar les tecniques de comunicacio a tots els nivells.

= CT6. Ser capag de cercar informacié rellevant de forma eficient.

= CT7 - Planificar, organitzar i coordinar el treball en equip creant sinergies i sabent
situar-se al lloc dels altres negociant i gestionat conflictes.

= CT11 - Gestionar i organitzar el temps.

=  CT12 - Treballar en equip.

= CT13. Planificar i gestionar activitats sobre la base de qualitat i sostenibilitat.

= (CT14. Demostrar orientacio i cultura de servei al client

= CT16. Analitzar, sintetitzar i avaluar la informacié

V. TEMARI | CONTINGUTS

El curs esta configurat per quatre grans moduls per ca d’'una de les diferents arees de

gestio/implementacié a nivell internacional:

1. Multidimensionalitat juridica en la implantacié en altres paisos. Relacions juridiques

amb els consumidors. Contractacio interempresarial.
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2. Comercialitzacié internacional: models, variables, canals de distribucid i gestio.

3. Gestid de I'operativa. Estrategies. Politiques.

4. Gestio dels recursos humans. Politiques, formacid, desenvolupament,

homogeneitzacio.

VI. BIBLIOGRAFIA RECOMANADA

BIBLIOGRAFIA BASICA

® La que sigui lliurada a I'alumne directament per cada professor.

@ Pagines web dels establiments visitats.

VIl. METODOLOGIES DOCENTS

L’assignatura funciona en base a tres metodologies d’ensenyament-aprenentatge:

a) Metodologia de la part teorica de I'assignatura:
Explicacions presencials a l'aula dels diferents moduls que seran impartits per un

professional de la matéria.

b) Metodologia de la part practica de I'assignatura:

Realitzacid i exposicio (si s’escau) exercicis i activitats (individuals o en equip)

c) Metodologia de la part no presencial de I'assignatura (Campus Virtual):

La plataforma Virtual s’emprara com a complement d’informacio i mitja de comunicacio.

VIIl. AVALUACIO

El sistema d’avaluacioé s’organitza en 4 moduls amb el mateix valor en la configuracié de la
nota final. Aixi doncs, la nota global de I'assignatura es calculara fent la mitjana aritmetica
dels quatre moduls a rad d’un 25% per cada un essent condicio indispensable per poder fer

la mitjana que en les quatre parts s’obtingui almenys una nota de 4.
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A) AVALUACIO CONTINUA:

L'avaluacié continua de tots els moduls s’organitza amb la realitzacid d’activitats
autonomes (practiques, comprensio de textos, treballs de grup i/o individuals, exposicions a

I'aula, proves de consolidacid, treballs de curs, etc.).
El professor/a de cada modul establira al principi de curs la relacié d’activitats a realitzar,

dates i periodicitat del lliurament, avaluacions, etc. amb el percentatge d’incidencia sobre

la nota final de tots els continguts objecte d’avaluacié continua.

B) AVALUACIO UNICA: Examen final (tota la matéria).

Dia i hora establerts, segons calendari académic, a la Programacié Oficial del Centre
(EUTDH).

Hi haura un unic tipus d’examen final, no havent diferéncia entre els alumnes que no hagin

superat satisfactoriament ’avaluacié continua i aquells que no I’hagin seguit.

C) RE-AVALUACIO:
Dia i hora establerts, segons calendari academic, a la Programacié Oficial del Centre

(EUTDH).

Adrecgada als alumnes que a I'avaluacid final hagin obtingut una nota igual o superiora 4 i
menor de 5, es podran presentar a |'examen de re-avaluacid per poder superar
I'assignatura. La qualificacié maxima d’aquesta re-avaluacié no superara el 5 com a nota

final.

IX. ORGANITZACIO DEL TEMPS DE DEDICACIO DE L’ESTUDIANT

Tipus Activitat Hores ECTS RESULTATS D’APRENENTATGE
Activitats Classes 65 2,6 CE7.8./ CE7.9./CE7.10. /CE8.3./
dirigides teoriques CE8.4 /CE11.2./ CE23.6 / CE33.1.
Activitats Tutories 15 0,6 CE7.8./ CE7.9./CE7.10. /CE8.3./
supervisades CE8.4 /CE11.2./ CE23.6 / CE33.1.
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Activitats Exercissis / 70 2,8 CE7.8./ CE7.9./CE7.10. /CE8.3./
autonomes casos CE8.4 / CE11.2./ CE23.6 / CE33.1.
TOTAL 150 6
X. TEMPORALITZACIO DE LA DOCENCIA
SETMANA TEMA METODE HORES
1 Presentacié assignatura Classe magistral 3

Comercialitzacio Internacional Classe magistral /practica 3
3 Comercialitzacio Internacional Classe magistral /practica 3
4 Comercialitzacio Internacional Classe magistral /practica 3
5 Comercialitzacio Internacional Avaluacié final 3
6 RRHH / Operativa Classe magistral /practica 3
7 RRHH / Operativa Classe magistral /practica 3
8 RRHH / Operativa Classe magistral /practica 3
9 RRHH / Operativa Classe magistral /practica 3
10 RRHH / Operativa Classe magistral /practica 3
11 RRHH / Operativa Avaluacié final 3
12 Juridic Classe magistral /practica 3
13 Juridic Classe magistral /practica 3
14 Juridic Classe magistral /practica 3
15 Juridic Avaluacié final 3

XI. EMPRENEDORIA | INNOVACIO

Aguesta materia ha de potenciar la disposicié de I'alumne a proposar solucions davant als

problemes plantejats (creativitat) i a saber planificar les accions per tal que les solucions

escollides és portin a terme, definint i quantificant els recursos necessaris.

La creativitat té relacié amb la capacitat per generar idees noves viables, que influeixin en la

manera de fer negocis. Implica I'adquisicié de capacitats per a crear nous productes, serveis

o procediments. Es pot definir com la capacitat d'abordar situacions de manera original dins

d’un context determinat i respondre satisfactoriament.




