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Objectius

Al finalitzar I'assignatura I'alumne haura de ser capag de manejar -des de un punt de vista gerencial- la Gestié
de Recursos Humans per Competéncies, pel que haura de:

1.- Conéixer diversos conceptes teorics, tant referents a Politiques de Personal (Seleccié de Personal,
Formacid, Avaluacié, Planificacio, etc.), com relacionats amb la Direccié de Persones (Lideratge, Motivacio,
Comunicacié, etc.).

2.- Adquirir mitjangant la practica diverses destreses per a la practica en un futur proper.

3.- Reflexionar i sensibilitzar-se davant de caracteristiques propies, per a ser conscients de les propies
habilitats, que li permetin portar a terme aquesta activitat.

4.- Perspectiva de genere- Coneixement dels valors d'equitat de génere en l'exercici professional.

Tanmateix, haura de conéixer quina és la funcié de I'actual Direccié de Personal -integrada a una organitzacio-
tant per donar resposta a les necessitats de I'organitzacié (empresa) com a les persones que la integren.

Al temps, es reflexiona sobre les possibles aportacions que es poden fer des de I'Area de Recursos Humans
en la formacié per la sostenibilitat, facilitant espais que permetin buscar solucions a possibles conflictes que
surten en les relacions societat - naturalesa.

Competéncies

® Definir i aplicar la direccio i gestio (management) dels diferents tipus d'organitzacions al sector de
I'hoteleria i la restauracio.



® Demostrar que coneix i compreén els principis basics de l'allotiament i la restauracié en totes les
dimensions, departaments, activitats i arees en el context del sector turistic.

® Demostrar un comportament responsable amb I'entorn mediambiental, social i cultural.

® Demostrar un comportament étic en les relacions socials, aixi com adaptar-se a diferents contextos
interculturals.

® Desenvolupar una capacitat d'aprenentatge autdonom.

® Fer servir les técniques de comunicacioé a tots els nivells.

® Gestionar i organitzar el temps.

® |dentificar i aplicar els elements que regeixen l'activitat dels sectors de I'hoteleria i la restauracio i la
seva interaccié amb I'entorn, aixi com l'impacte que tenen en els diferents subsistemes empresarials
del sector.

® Planificar i gestionar activitats sobre la base de la qualitat i la sostenibilitat.

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

® Respectar la diversitat i la pluralitat d'idees, de persones i de situacions.

® Ser capag de buscar informacié rellevant de manera eficient.

® Treballar en equip.

Resultats d'aprenentatge

1. Demostrar un comportament responsable amb I'entorn mediambiental, social i cultural.

2. Demostrar un comportament &tic en les relacions socials, aixi com adaptar-se a diferents contextos
interculturals.

3. Desenvolupar una capacitat d'aprenentatge autdonom.

4. Distingir, identificar i aplicar els conceptes de la direccié estratégica als productes de les empreses
d'allotjament i restauracio.

5. Distingir, identificar i aplicar les estratégies, les estructures i els processos referents als recursos

humans de les empreses d'hoteleria i restauracio.

Fer servir les técniques de comunicacio a tots els nivells.

Gestionar i organitzar el temps.

Identificar la base tedrica i conceptual de I'estratégia de I'empresa turistica.

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

Planificar, organitzar i coordinar el treball en equip creant sinergies i sabent-se situar al lloc dels altres

negociant i gestionant conflictes.

11. Respectar la diversitat i la pluralitat d'idees, de persones i de situacions.

12. Ser capag de buscar informacio rellevant de manera eficient.

13. Treballar en equip.
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Continguts

A) LA FUNCIO DIRECTIVA (12 hores)

1. Ambit i contingut de la politica de Recursos Humans.

3. Concepte, elements i tipus de direccio.

4. Organitzatcié del Treball, Estructura Organitzativa i Humana.
5. Tendéncies actuals.

6. La Direcci6 en les empreses hoteleres.

B) LA GESTIO DELS RECURSOS HUMANS (28 hores)

7. Planificacio dels RRHH.



8. Analisi, descripcio i valoracié dels llocs de treball.

9. Procés de reclutament i seleccié de persones. Integracio i orientacio.

10. Formacié i desenvolupament del personal. Formacioé en la diversitat a la industria hotelera.
11. Avaluacio del rendiment. Avaluaci6 360°. Assessment Center.

12. Les politiques de RRHH en el sector hoteler.

C) EL COMPORTAMENT ORGANITZATIU (20 hores)
13. Percepcié - Comunicacio Interpersonal i en I'Organitzacio.
14. La motivacié d' equips de treball.

15. El lideratge a les organitzacions hoteleres: un avantatge competitiu.
16. Gestié del temps. Delegacié de tasques i responsabilitats.

17. Responsabilitat Social Corporativa.

18. Les persones com element clau en la gestié de les empreses del sector hoteler.

Activitats formatives i Metodologia

Titol Hores ECTS Resultats d'aprenentatge

Tipus: Dirigides

CLASSES TEORIQUES, PARTICIPACIO ACTIVA DE L'ESTUDIANT 60 2,4 12,5,2,1,4,8,9

Tipus: Supervisades

TUTORIES 10 0,4 54,8

Tipus: Autdonomes

ELABORACIO D'ESQUEMES, TREBALLS | AUTOEVALUACIO 30 1,2 1,4,8,7,9

IDIOMA D'IMPARTICIO: ANGLES
L'assignatura funciona partint de tres metodologies d' ensenyament - aprenentatge:

a) Metodologia de la part teorica de I'assignatura:

Explicacions presencials de tipus classe - magistral, dels conceptes basics, dels diferents temes del programa.
Les classes s'imparteixen amb mitjans audiovisuals (visionat de videos com a refor¢ de la teoria,
presentacions en PowerPoint, etc.).

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

Realitzacio i exposicio a classe d'exercicis i de casos practics (individuals i en equip) relacionats amb les
explicacions tedriques (alguns exercicis es realitzant fora de I'horari de classe). També es faran treball/s, sobre
alguns dels temes del programa, que es presentaran publicament a classe. Tant els exercicis com el treball/s,
impliquen I'entrega d'un document en paper i/o format digital per la seva avaluacio.



c) Metodologia de la part no presencial de l'assignatura:

La plataforma del Campus Virtual s'utilitzara com a complement d'informacié i mitja de comunicacio alternativa
de l'aula entre alumnes i professor. En el Campus Virtual hi haura la fitxa de I'assignatura, el material
complementari a la teoria en format digital, els exercicis i casos, enllagos a pagines web, etc.

Nota: es reservaran 15 minuts d'una classe, dins del calendari establert pel centre/titulacid, per a la
complementacié per part de I'alumnat de les enquestes d'avaluacié de l'actuacié del professorat i d'avaluacio
de I'assignatura/modul.

Avaluacio6

Activitats d'avaluacio continuada

Titol Pes Hores ECTS Resultats d'aprenentatge
EXAM TEORIC 40% 2 0,08 53,8,7,9

PRESENTACIO GRUPAL 40% 18 0,72 5,2,4,6,10,13

TREBALLS PRACTICS 20% 30 1,2 12,5,2,1,8,7,6,9,10, 11, 13

TRES OPCIONS D'AVALUACIO

A) AVALUACIO CONTINUA:

1) L'examen de I'assignatura, tindra un valor del 40% de la nota final, incorporara tant la matéria teorica
impartida en les classes magistrals, com aspectes relatius a la part practica de l'assignatura.

2) La realitzacio d'exercicis individuals/grupals durant el curs, amb entrega en dades a determinar. Valoracio:
20% de la nota final.

3) La realitzacio d'un treball de recerca en equip sobre determinats temes del Programa, enfocat a empreses
del sector hoteler. El treball s'entregara en dades a concretar i es presentara publicament a classe. Valoracio:
40% de la nota final.

Per a realitzar la mitjana de la nota final sera precis obtenir un minim de 4 sobre 10 en cadascuna de les tres
parts objecte de I'avaluacio.

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

Dia i hora establerts en la Programacié Oficial del Centre (EUTDH). L'avaluacié Unica consistira en:
- Entrega de 3 exercicis. (25%)

- Entrega del treball de curs. (25%)

- Examen complet, practic i tedric, de tot el temari. (50%)

Si no es realitza alguna d'aquestes parts, la qualificacioé final sera "No Avaluable”.

La qualificacié de I'assignatura sera NO AVALUABLE quan I'estudiant es presenti a menys de la meitat de les
activitats d'avaluacio i/o no es presenti a I'examen final.



C) RECUPERACIO (Antiga RE-AVALUACIO)

Dia i hora establerts, segons calendari académic, en la Programacié Oficial del Centre (EUTDH). Només per
aquells alumnes que a l'avaluacié Unica/final hagin obtingut una nota igual o superior a 3,5 i menys de 5. La
qualificacié maxima d'aquesta reavaluacié no superara el 5 com a nota final (tant sigui provinent de I'Avaluacio
Continua com de I'Avaluacié Unica)

Si I'estudiant no es presenta a I'examen de recuperacio se li mantindra la qualificacié obtinguda a I'examen
final.
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Material de suport elaborat por la professora a través del Campus Virtual.
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