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Prerrequisitos

No hay ningun prerequisito para cursar la asignatura.

Objetivos y contextualizacién

La asignatura pretende situar a los alumnos de primer curso del Grado en Direccién Hotelera en el mundo del
turismo, introduciéndole en la actividad de las diferentes empresas turisticas existentes en el sector.

El alumno estudiara el funcionamiento de las empresas proveedoras de bienes y servicios turisticos
(empresas de transporte turistico, companias aseguradoras, guias turisticos, etc.), asi como el funcionamiento
de las empresas de intermediacion y la organizacion de las estructuras basicas departamentales y de RRHH
de la empresa hotelera, profundizando en los sistemas organizativos genéricos y de factor humano de los
diferentes departamentos que forman el area de alojamiento de un hotel (recepcién, conserjeria , pisos y
servicios técnicos), asi como las relaciones interdepartamentales entre ellos.

Por tanto, esta asignatura se divide en dos partes bien diferenciadas y complementarias al tiempo:

® Empresas turisticas proveedoras de servicios diversos y la intermediacién de servicios turisticos
mediante las agencias de viajes y los nuevos canales de intermediacion
® El hotel como establecimiento de alojamiento de primer orden dentro de la hosteleria y el turismo.

Al finalizar la asignatura el alumno debera ser capaz de:

1. Identificar y relacionar las actividades que conforman el sector turistico en todos sus ambitos (agencias
de viaje, hotelero, restauracion y ocio, consultoria, ...).



Relacionar las actividades que conforman el sector turistico en todos sus ambitos, (agencias de viajes,
hotelero, restauracion y ocio, consultoria, ...), distinguiendo sus elementos diferenciales.

Argumentar a través de la vision del sector y la perspectiva tedrica, como debe ser desarrollado el
sector turistico.

Analizar la dimension economica del turismo a partir del estudio de sus subsectores (agencias de
viajes, hotelero, restauracion y ocio, consultoria...).

Distinguir y describir proyectos para el desarrollo turistico de los diferentes subsectores del sector
turistico.

Trabajar en equipo / demostrar orientacié y cultura de servicio desde el respeto a la diversidad y
pluralidad de ideas, personas y situaciones.

Competencias

Adaptarse a los cambios tecnoldgicos que vayan surgiendo.

Analizar, diagnosticar, prestar apoyo y tomar decisiones en materia de estructura organizativa y de
gestion en el sector hotelero y de restauracion.

Demostrar orientacion y cultura de servicio al cliente.

Demostrar que conoce y comprende los principios basicos del alojamiento y la restauracion en todas
sus dimensiones, departamentos, actividades y areas en el contexto del sector turistico.

Demostrar un amplio conocimiento de la organizacion y gestion de las operaciones en la empresa,
haciendo énfasis en los modelos de gestién aplicados y en la aplicaciéon de técnicas cuantitativas y
cualitativas de soporte.

Desarrollar una capacidad de aprendizaje de forma auténoma.

Gestionar y organizar el tiempo.

Manejar las técnicas de comunicacién a todos los niveles.

Planificar y gestionar actividades sobre la base de la calidad y la sostenibilidad.

Planificar, organizar y coordinar el trabajo en equipo creando sinergias y sabiendo situarse en el lugar
de los otros negociando y gestionando conflictos.

Trabajar en equipo.

Resultados de aprendizaje
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. Adaptarse a los cambios tecnoldgicos que vayan surgiendo.

Demostrar orientacion y cultura de servicio al cliente.

Demostrar que conoce las relaciones de las empresas hoteleras y de restauracion con otras empresas
directamente relacionadas.

Demostrar que es capaz de interpretar datos econdmicos del sector hotelero y de la restauracion y su
implicacion a nivel global.

Desarrollar una capacidad de aprendizaje de forma auténoma.

Entender la normativa basica correspondiente.

Gestionar y organizar el tiempo.

Identificar las diferentes empresas de alojamiento y restauracion asi como su estructura basica.
Identificar los mecanismos de analisis cuantitativos y cualitativos de los diferentes sectores de la
hosteleria, su impacto y evolucion.

Identificar y evaluar los elementos que rigen la actividad de los sectores de la hoteleria y la
restauracion, su interaccion con el entorno, asi como su impacto.

Manejar las técnicas de comunicacion a todos los niveles.

Planificar y gestionar actividades sobre la base de la calidad y la sostenibilidad.

Planificar, organizar y coordinar el trabajo en equipo creando sinergias y sabiendo situarse en el lugar
de los otros negociando y gestionando conflictos.

Trabajar en equipo.



Contenido

| PARTE: Empresas proveedoras de servicios turisticos (24 horas)

Tema 1.- La naturaleza del mercado turistico.

Tema 2.- Las empresas turisticas y los profesionales independientes.

Tema 3.- Las empresas de intermediacion y su papel en la comercializacion de los productos turisticos.

Tema 4.- Las fuentes de informacion y la documentacién en las empresas de intermediacion. Los catalogos de
viaje

Il PARTE: Hoteles (32 horas)

Tema 1.- Introduccion a la industria hotelera: generalidades y reglamentacion
Tema 2.- Tipo de alojamientos turisticos

Tema 3.- El Organigrama de empresa hotelera departamental / personal

Tema 4.- El departamento de recepcidn: organizacién y funciones. Personal, documentaciéon y
subdepartamentos.

Tema 5.- La conserjeria: organizacién y funciones. Personal, documentacion. Relaciones con los informadores
turisticos, transferista y animadores.

Tema 6.- El departamento de pisos: organizacion y funciones. La gobernanta y la camarera de pisos.
Lavanderia y lenceria.

Tema 7.- El departamento de servicios técnicos: organizacion, funciones y personal.

Actividades formativas y Metodologia

Titulo Horas ECTS Resultados de aprendizaje

Tipo: Dirigidas

Clases tedricas 45 1,8 1,4,2,3,10,9,8,11,12,6

Resolucién de problemas 15 0,6 1,4,2,3,5,10,9,8,7,11,12, 13, 6, 14

Tipo: Supervisadas

Tutorias 20 0,8 1,4,2,3,5,10,9,8,7,11,12,13, 6, 14

Tipo: Auténomas

Elaboracion de trabajos 12 0,48 1,4,3,5,10,9,8,7,11, 13,14

Estudio 43 1,72 1,4,2,3,10,9,8,7,11,12,13,6

Idioma de imparticion: Castellano

La asignatura funciona en base a dos metodologias de ensefianza-aprendizaje:



a) Sesiones de clases magistrales: Exposicién del contenido tedrico del programa de forma clara, sistematica
y organizada por parte de los profesores (los alumnos tendran el Campus Virtual de la Auténoma Interactiva
las transparencias basicas de los temas). Se fomentara, en todo momento, la participacion del alumnado en el
aula; se valoraran sus aportaciones, reflexiones, y dudas.

b) Sesiones de clases practicas:En las sesiones de clases practicas los profesores propondran una serie de
actividades practicas a lo largo del curso sobre los temas tedricos tratados en las sesiones magistrales. Los
alumnos deberan leer alguna documentacion propuesta por el profesorado y deberan hacer alguna practica
asociada a la lectura (Comentario y comprension del texto). Los alumnos también resolveran varios problemas
relacionados con la operativa de las empresas turisticas.

Nota: se reservaran 15 minutos de una clase dentro del calendario establecido por el centro o por la titulaciéon
para que el alumnado rellene las encuestas de evaluacion de la actuacion del profesorado y de evaluacion de
la asignatura o modulo.

Evaluacién

Actividades de evaluacién continuada

Titulo Peso Horas | ECTS Resultados de aprendizaje

Examen parte hoteles 36% de la nota final 1 0,04 1,4,2,5,10,9,8,7,11,12,6
Examen parte proveedores turisticos  24% de la nota final 1 0,04 1,2,3,11,12,13

Trabajo parte hoteles 24% de la nota final 9 0,36 1,4,2,5,10,9,8,7,11,12, 13,6, 14
Trabajo parte proveedores turisticos 16% de la nota final 4 0,16 2,3,5,9,8,7,11,12,13, 14

TRES OPCIONES DE EVALUACION

A) EVALUACION CONTINUA Y PRUEBA DE EVALUACION FINAL:
La evaluacién continua se configura de la siguiente forma:
Parte de empresas proveedores de servicios turisticos:

a) Realizacién de una prueba de evaluacion final, que valdra un 24% de la nota final y que incluira la materia
tedrica expuesta en las clases magistrales.

b) La realizacién de un trabajo que se presentara en clase 16 % de la nota final.Se valorara una presentacion
formal correcta y una elaboracion cuidada.

Parte de hoteles:

a) Realizacién de una prueba de evaluacion final, que valdra un 36% de la nota finaly que incluira la materia
tedrica expuesta en las clases magistrales.

b) La realizacién de un trabajo con tutorias de seguimiento que valdra un 24% de la nota final. Se valorara una
presentacion formal correcta y una elaboracién cuidada.

El sistema de evaluacion se organiza en presentacion semanal de actividades autdbnomas, practicas,
comprension de textos individuales, trabajos de grupo y / o individuales, mas una prueba de validacion final de
interrelacion y comprension de lostemas y conceptos trabajados.



Los alumnos que no superen la asignatura, mediante la evaluacion continua, pasaran a ser evaluados por el
sistema de evaluacion Unica, no teniendo en cuenta ninguna de las notas obtenidas.

B) EVALUACION UNICA: Examen final (toda la materia).
Dia y hora establecidos, segun calendario académico en la Programacion Oficial del Centro (EUTDH).

Habra un unico tipo de examen final, no habiendo diferencia entre los alumnos que no hayan superado
satisfactoriamente la evaluacion continua y aquellos que no lo hayan seguido.

C) RE-EVALUACION

Dirigida a los alumnos que en la evaluacion final hayan obtenido una nota igual o superior a 3,5 y menor de 5.
La calificacion de esta re-evaluacion no superara el 5 como nota final.

Modalidad de examen a definir por el profesorado de la asignatura.

CONDICION Sine qua nonPARA OBTENER LA ACREDITACION DE LA ASIGNATURA: dado que la
asignatura tiene dos partes "Hoteles" (60% del global de la asignatura) y "Empresas turisticas y profesionales
independientes del turismo"(40% del global de la asignatura), per poder promediar en la nota final, sera
necesario obtener una calificacion minima de un 4 sobre 10.

La calificacion de la asignatura serda NO EVALUABLE cuando el/la estudiante se presente a menos de la
mitad de las actividades de evaluaciony/o no se presente al examen final.
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Otro material de apoyo en formato digital y enlaces a paginas web se ofrecen en el Campus Virtual.

Software



Ninguno.

Lista de idiomas

Nombre Grupo Idioma Semestre Turno

(TE) Teoria 1 Espafiol primer cuatrimestre manafia-mixto

(TE) Teoria 3 Espafriol primer cuatrimestre manafia-mixto




