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Guia docent de I'assignatura “Direccio i Gestid d’Allotjament II”

1. IDENTIFICACIO

Nom de ’assignatura: Direccié i Gestio de 'Allotjament I

Codi: 103728

Titulacié: Grau en Direccio Hotelera

Curs académic: 2018-19

Tipus d’assignatura: Obligatoria

Creédits ECTS (hores): 6 ECTS (150 hores)

Periode d’imparticié: 2on Curs/ 2on semestre amb practiques residents anuals
Idioma en que s’imparteix: Catala- Castella

Professorat: Carme Ruiz
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Correu electronic: carmen.ruizA@uab.cat

2. PRESENTACIO

L’assignatura de Direccio i Gestio de I'Allotjament Il pretén establir els parametres d actuacié per tal que
els alumnes de segon curs del Grau en Direccié Hotelera puguin gestionar des de la vesant més

practica i de manera eficag I'area d’allotjament d’un establiment hoteler.

Aixi doncs i amb aquest objectiu, aquesta assignatura que suposa una continuacié a la de Direccid i
Gestio d’Allotjament |, inclou conceptes tedrics corresponents a la gestié de departament de pisos i

majoritariament continguts practics d’aplicacio i teoric-practics.

L’assignatura descriu I'estructura del departament de pisos i les seves relacions amb la resta dels
departaments de I'hotel i la del seu personal. A partir d’aquests factors els alumnes aprenen a gestionar
i analitzar els resultats, prendre decisions i vetllar pel bon funcionament de 'area d’allotjament com a

principal activitat dins d’'una empresa hotelera que genera la major part del ingressos.

El temps total de dedicacié prevista, correspon al concepte de gestié i practica d’allotjiament on
s’inclouen les practiques de formacié (practiques residents) entenent-les com activitats monitoritzades
que es porten a terme a les instal-lacions del Hotel Campus, totes elles relacionades amb la preparacié
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i prestacio del servei d’allotiament en un sentit molt ampli on s’inclouen les diferents tasques de

consergeria, recepcio propiament dita, reserves i comercialitzacio, facturacio i caixa, pisos i bugaderia.

3. OBJECTIUS FORMATIUS

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

1.

Conéixer I'estructura del departament de pisos aixi com les competéncies, habilitats i tasques de
cada un dels perfils laborals que l'integren.

Realitzar un analisi detallat dels processos de treball propis de I'area d'allotjament.
Familiaritzar-se amb la gestié i implantar models efectius de gesti6 i control.

Identificar els diferents itineraris i canals de comunicaci6 amb la resta de departaments que
configuren un hotel.

Establir les funcions propies del departament de pisos.

Determinar les diferents estructures organitzatives de personal necessaries que integren l'area
d’allotjament.

Saber vehicular procediments i adaptar-los a les expectatives del client, les particularitats del
capital huma i els recursos materials disponibles.

Prendre decisions i dissenyar estrategies per el desenvolupament i millora del departament.
Integrar-se rapida i eficagment en els grups de treball departamentals relacionats amb I'area

d'allotjament en diferents tipus d'establiments hotelers.

10. Ocupar una gestié departamental moderna, eficag i orientada al client.

4. COMPETENCIES i RESULTATS D’APRENENTATGE

COMPETENCIES ESPECIFIQUES

COMPETENCIA

CE4 - Aplicar els conceptes relacionats amb la creacié i posada en marxa, adquisicid, manteniment i

conservacio d’equipaments d’instal-lacions hoteleres i de restauracié en condicions de sostenibilitat

energética i viabilitat econdmica.

UNR

RESULTATS DE L'APRENENTATGE
CE4.1 Analitzar I'estructura el sector.
CE4.2 Estructurar les diverses fases d’obertura d’establiments.

CE4.3 Conéixer les pautes essencials per a 'ambientalitzacio i promocio.
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COMPETENCIA

CE29 - Demostrar que coneix el sistema de produccid i el procediment operatiu del servei d’allotjament.
RESULTATS DE L'APRENENTATGE
CE29.1 Coneix l'estructura i gestié del departament, aixi com les competéncies i habilitats
dels perfils professionals que integren I'area d’allotjament.
CE29.2 Coneix els diferents productes d’allotiament com a principal activitat del producte

global hoteler.

COMPETENCIA
CE30 - Aplicar la tecnologia i la practica adquirida al laboratori de practiques propi, sobre els

departaments de restauracié, cuina i allotiament, a escenaris reals.

COMPETENCIA
CE31 - Aplicar la normativa de prevencio i seguretat integral als establiments del sector de I'hoteleria i
de la restauracio.
RESULTATS DE L'APRENENTATGE
CE31.1 Identificar sistemes de prevencid i seguretat del sector de I'hotelera i de la
restauracio.

CE31.2 Desenvolupar petits plans d’actuacié en matéria de prevencio i seguretat.

COMPETENCIES TRANSVERSALS
CT1 - Desenvolupar una capacitat d’aprenentatge de forma autonoma.

CT4 - Manejar les técniques de comunicacio a tots els nivells.
CT6 - Ser capag de buscar informacio rellevant de forma eficient.
CT11 - Gestionar i organitzar el temps.

CT12 - Treballar en equip.

5. TEMARI | CONTINGUTS

BLOC TEORIC

1.- Pisos - Neteja
2.- Bugaderia interna i externa

3.- Coordinacio Interdepartamental
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BLOC PRACTIC (PR — TPT)

TP1: Plantilla de control (check list) de habitacions.
TP2: Plantilla de control (check list) d’'un salo.

TP3: Tarifes hoteleres

TP4: Procés d’entrada i registre de clients.

TP5: Factures proforma.

TP6: Formules d’atencio telefonica

TP7: Procés de sortida de clients.

TP8: Contracte de Tour Operacio

TP9: Benchmarking (Hotel Campus)

TP10: Elaboracié del document acreditatiu amb el recull dels TP’s efectuats.

6. BIBLIOGRAFIA RECOMANADA

CERRA, JAVIER Y OTROS AUTORES. Gestioén de la produccién en alojamientos y restauracion.
Editorial Sintesis. Madrid.

GALLEGO, JESUS FELIPE: Gestion de hoteles: una nueva vision, Paraninfo. Madrid, 2002.
LOPEZ COLLADO, ASUNCION. La gobernanta: manual de hosteleria. Editorial Paraninfo. Madrid,
1993.

MESALLES, LLUIS. La gobernanta. Laertes. Barcelona, 1999.

7. METODOLOGIA DOCENT

La docéncia del bloc teoéric-practic (docéncia a I’aula) es porta a terme a les aules al 2on semestre
del curs, configurant el 20% de 'assignatura. Exposicié del contingut tedric del programa de forma clara,
sistematica i organitzada per part del professor (els alumnes tindran al CAMPUS VIRTUAL el temari
basic dels temes). Es fomentara, en tot moment, la participacié de lalumnat a laula. També
s’organitzaran sessions practiques en les que els alumnes hauran de realitzar activitats relacionades

amb els continguts teorics analitzats a les sessions magistrals.

La docéncia del bloc practic (Practiques Residents / TPT’s) es desenvolupa al llarg de tot el curs a
les instal-lacions de I'Hotel-Escola Campus, configurant el 80% de I'assignatura. Aquestes practiques,

per motiu de les seves caracteristiques, tenen uns torns i horaris diferents als de la docéncia a l'aula.
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Per a la realitzacid6 d’aquestes practiques es requereix un coneixement prou ampli de la llengua

vehicular al centre (comprensié oral i expressio oral i escrita) amb vocabulari especific del sector.

e Sessions de Practiques Residents (PR).

Al llarg de les diferents setmanes consecutives els alumnes subdividits en diferents grups que de dilluns
a divendres i amb una dedicacié diaria de mati i tarda, realitzaran diferents activitats programades de
I'area d’allotjament als diferents escenaris de recepcid, comercial i pisos dins de les instal-lacions del
Hotel Campus, per tal de consolidar els coneixements sobre les diferents activitats que es duen a terme
dins d’aquesta area a un establiment hoteler. Cal esmentar que en el decurs de la primera setmana
s’inclouen els dies d’iniciacio i per tant només s’organitzen activitats anomenades de contacte, és a dir,
sense la presencia de clients (operativa) per tal d’afavorir un clima d’aprenentatge optim.

- Sessions de preparacioé i servei al client. On amb la constant presencia per part del monitor,
'alumne realitza de forma rotativa una série d’activitats en algun punt dels espais d’allotjament
dels que disposa I'hotel. Per exemple: mostrador, comercial, reserves, pisos, accés. etc.

- Sessions de feed-back. On una vegada finalitzat el servei o I'activitat realitzada, el monitor i els
alumnes reflexionen sobre el desenvolupament de I'operativa / activitat portada a terme durant el
dia. Els alumnes exposen les seves vivéncies i sensacions aixi com dubtes i el monitor dur a

terme les aclaracions pertinents i comenta les mesures de rectificacio.

e Sessions TP.

Prévia exposicid i demostracié dels continguts tedrics per part del monitor, I'alumne realitza
personalment I'activitat anteriorment desenvolupada. Cal esmentar que aquestes sessions es realitzen
fora de les instal-lacions de l'hotel, es a dir, a les aules de que disposa l'escola per adequar-se

I'equipament al desenvolupament d’aquests tipus d’activitats (per exemple: aula d’informatica).

e Visites externes (si s’escau).
Es realitzaran visites a empreses del sector i/o conferencies -demostracions de professionals. A partir
d’aquestes dues activitats el professor proposara una série de treballs relacionats amb els temes

tractats.
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ACTIVITATS FORMATIVES

Titol Hores ECTS Resultats d’aprenentatge
Tipus: Dirigides

CE4.1, CE4.2, CE4.3, CE29.1,
Classes tedriques 12 0,5 CEZ29.2, CE31.1
Resolucié de problemes 8 0,3 CE29.1, CE29.2
Tipus: Supervisades
Tutories 10 0,4 CEZ29.1, CE29.2
Practiques residents /TPT 100 4 CE4.3, CE29.1, CE29.2
Tipus: Autonomes

CE4.1, CE4.2, CE4.3, CE31.1,
Elaboracio de treballs 10 0,4 CE31.2

CE4.1, CE4.2, CE4.3, CE31.1,
Estudi 10 0,4 CE31.2.

8. SISTEMA D'AVALUACIO

L’avaluacié de I'assignatura sera:

BLOC TEORIC (Docéncia aula) - (20% DE LA NOTA FINAL)

Avaluacié continua. L’avaluacié continua consta del segiient sistema:

a) La realitzacio d’'un cas practic que valdra un 7% de la nota final.

b) La realitzacié d’'una activitat practica que valdra un 1% de la nota final

c) La realitzacié d’'una prova de consolidacié de coneixements que inclou tota la matéria exposada

a les classes magistrals i que valdra un 12% de la nota final.

Avaluacié unica: Examen final (tota la matéria).

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

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

satisfactoriament I'avaluacié continua i aquells que no I'hagin seguit i que valdra el 100% de la nota

final.
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Re-avaluacié
Només alumnes que a I'avaluacio final hagin obtingut una nota igual o superior a 3,5 i menor a 5. La
qualificacié d’aquesta re-avaluacié no superara el 5 com a nota final.

Modalitat d’examen a definir pel professorat de I'assignatura.

BLOC PRACTIC (Practiques Residents i TPT’s) - (80% DE LA NOTA FINAL)

Les practiques residents son avaluades diariament pel/s monitor/s. Es valoren els seglents factors amb
diferents percentatges d’incidéncia sobre el 80% final: predisposici6 i interés en el servei, destreses i
habilitats, capacitat d’aprenentatge, capacitat de treball en equip i capacitat d’iniciativa, aixi com el

respecte a monitor/s i companys.

La uniformitat, la preséncia i I'assisténcia suposen factors correctors molt importants fins a I'extrem de

poder qualificar amb un suspens la practica d’aquell dia. (Veure Normativa)

ACTIVITATS D’AVALUACIO

Titol Pes Hores ECTS POALEL)
d’aprenentatge
Prova d’avaluacio 12 % 2 0,08 CE29.1, CE29.2
CE4.1, CE4.2, CE4.3,
1% CE29.1, CE29.2,
Activitat practica 8 0,32 CE31.1, CE31.2
CE4.1,CE4.2, CE4.3,
7 % CE29.1, CE29.2,
Cas practic 20 0,8 CE31.1,CE31.2
20 TP 0,8
Practiques Residents 80 % 100 P 4 CE30

9. PLANIFICACIO DE LA DOCENCIA

SETMANA TEMA METODE HORES
1 Pisos -Classe Magistral (1) 2
-Classe Practica (1)
2 Pisos Classe Magistral (1) 2
3 Pisos -Classe Practica (1) 2
4 Pisos Classe Magistral (1) 2
5 Pisos -Classe Practica (1) 2
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6 Pisos Classe Magistral (1) 2
7 Pisos -Classe Practica (1) 2
8 Pisos Classe Magistral (1) 2
9 Pisos -Classe Practica (1) 2
10 Servei de cobertura Activitat practica 2
11 Bugaderia interna i externa Classe Magistral (1) 2
12 Bugaderia interna i externa -Classe Practica (1) 2
13 Coordinacio Classe Magistral (1) 2
interdepartamental
14 Pisos, bugaderia i coordinacié | Activitat d’avaluacié (presentacio 2
interdepartamental cas practic)
15 Pisos, bugaderia i coordinacié | Activitat d’avaluacio 2
interdepartamental (prova de consolidacid)

BLOC TEORIC-PRACTIC (PR/TPT)

Atés la tipologia de les tasques de l'area d’allotjament, el desenvolupament de 'operativa per part de
alumne es porta a terme en diferents franges horaries (mati, migdia i tarda) al llarg del seu periode de
practiques residents.

SETMANA TEMA METODE HORES

1 TP6: Formules d’atencio telefonica
Consergeria. -TPT /PR 20
Recepcid

Coordinacié departamental.

2 TP4: Procés d’entrada i registre de clients.
TP7: Procés de sortida de clients. -TPT /PR 20
Consergeria.

Recepcid.

Coordinacié departamental.

3 TP8: Contracte de Tour Operacio.
TP9: Benchmarking. -TPT /PR 20
Recepcié —reserves.
Coordinacié departamental.
4 TP3: Tarifes hoteleres.
TP5: factures proforma. -TPT /PR 20
Recepcid — reserves i comercial.

Coordinacié departamental.

5 TP1: plantila de control (check list) de
habitacions. -TPT /PR 20
TP2: plantilla de control (check list) d’'un sal6.
TP10: Elaboracié del document TP’s.

Pisos i bugaderia.

Coordinacié departamental.
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10. EMPRENEDORIA | INNOVACIO

Aquesta matéria ha de potenciar la disposicié de I'alumne a proposar solucions davant els 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. En aquesta assignatura, es plantegen diverses activitats practiques, tant en el marc
de l'avaluacié continua com a les practiques residents, que permeten a l'alumne detectar i generar
oportunitats, buscar solucions a problemes i familiaritzar-se amb els instruments i técniques per aportar
idees creatives. Per fer-ho s'utilitzen técniques de treball individual i en grup. Es plantegen als
estudiants diferents alternatives per definir problemes i proposar métodes alternatius de solucié davant

de les diverses situacions plantejades en la planificacio i activitat diaria de I'area.

Una vegada adquirits els coneixements basics sobre I'organitzacié de l'area i sobre les técniques de
gestio, s'ofereix a I'estudiant I'oportunitat de prendre iniciatives. En concret, durant les seves practiques
residents, l'estudiant ha de realitzar un projecte de planificacié d'una area o negoci de restauracio. Es
valoren, a l'avaluacio, les idees de futur, aixi com la realitzacié d'analisis d'oportunitats dins d'una

situacié determinada.

En les activitats practiques relacionades amb I'assignatura es valora especialment la capacitat de re-

enginyeria de processos, de manera que es localitzin les seves errades i es plantegin millores noves.

Es promou i valora especialment la capacitat de disseny de nous productes, innovacié organitzativa, a

més de la incorporacié de noves tecnologies, tant en logistica com en sistemes organitzatius.
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