UAB

Universitat Autdnoma Analisi d'Instal-lacions i Equips i Manteniment

de Barcelona Codi: 103770
Credits: 6
2024/2025
Titulacio Tipus Curs
2502904 Direcci6 Hotelera OB 2

Professor/a de contacte
Idiomes dels grups

Nom: Isaac Lozano Alfaro _ _ .
Podeu consultar aquesta informacié al final del

Correu electronic: isaac.lozano.alfaro@uab.cat document

Prerequisits

No n'existeixen.

Objectius

Al finalitzar I'assignatura I'estudiant haura de ser capag de:

1. Identificar la normativa legal vigent, tant pel que fa a les lleis en vigor com al manteniment de les
instal-lacions.

2. Coneixer la necessitat d'aplicar la normativa i les seves repercussions penals en cas d'incompliment.
3. Tenir criteri pel disseny i posada en marxa d'instal-lacions hoteleres i de restauracié en general.

4. Saber organitzar el manteniment d'una instal-lacié hotelera.

5. Identificar els costos energétics de funcionament d'una instal-lacié hotelera respecte a: aigua, gas,
electricitat i altres.

6. Coneéixer els metodes d'estalvi energétic.

7. Identificar el marc legal de la Comunitat Economica Europea.

Competéncies

® Adaptar-se als canvis tecnologics que vagin sorgint.

® Aplicar els conceptes relacionats amb la creacio i la posada en marxa, I'adquisicio, el manteniment i la
conservacio d'equipaments d'instal-lacions hoteleres i de restauracié en condicions de sostenibilitat
energeética i viabilitat economica.

® Aplicar la normativa de prevencio i seguretat integral als establiments del sector de I'hoteleria i de la
restauracio.

® Demostrar que coneix el sistema de produccio i el procediment operatiu del servei d'allotjiament.

® Demostrar que coneix, entén i aplica els estandards de qualitat i sostenibilitat en el procés del servei
d'allotjament i de restauracio.

® Desenvolupar una capacitat d'aprenentatge autonom.

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

® Gestionar i organitzar el temps.



® |dentificar el marc legal que regula les activitats hoteleres i de restauracio, tant les relatives a la posada

en marxa de negocis o activitats, com les referents al manteniment de les instal-lacions y al seu
funcionament normal.

® |dentificar i aplicar els fonaments basics de seguretat i higiene alimentaria, aixi com les normatives de

caracter nacional i europeu que han de complir els establiments i les activitats del sector.

® Treballar en equip.

Resultats d'aprenentatge

. Adaptar-se als canvis tecnologics que vagin sorgint.

2. Adquirir base tedrica i practica per controlar els punts critics higiénics i alimentaris en I'entorn hoteler
d'acord amb les normatives vigents.
3. Adquirir coneixements i estrategies de sistematitzacié del servei d'allotjament hoteler.
4. Adquirir els coneixements essencials de I'ambit legal i juridic en I'aplicacié de les normatives nacionals i
internacionals referents a la seguretat dels establiments hotelers.
5. Aplicar els coneixements en tramitacions pertinents.
6. Aplicar la base tedrica i conceptual de I'estratégia dels estandards de qualitat i sostenibilitat en el servei
d'allotjament en I'ambit de I'empresa hotelera.
7. Conéixer els textos normatius nacionals i europeus de la normativa de seguretat i higiene alimentaries.
8. Coneixer les particularitats de la terminologia legal requerida per a la relacié amb les diferents
administracions.
9. Desenvolupar coneixements i facultats en la coordinacid i la implantacié de les mesures de seguretat
d'acord amb el marc legal vigent.
10. Desenvolupar una capacitat d'aprenentatge autdonom.
11. Distingir, identificar i aplicar els conceptes per al manteniment de les instal-lacions de I'notel.
12. Establir criteris compatibles amb la sostenibilitat i amb la maxima rendibilitat ambiental i economica.
13. Fer servir les técniques de comunicacio a tots els nivells.
14. Gestionar i organitzar el temps.
15. Relacionar les estratégies de sistematitzacié de l'allotiament amb els criteris de sostenibilitat.
16. Saber organitzar i coordinar un equip de manteniment de les instal-lacions hoteleres.
17. Treballar en equip.
Continguts

Concepte d'Urbanisme

® Analitzar la legislacié urbanistica a nivell estatal, provincial i municipal

Llicencies municipals d'obres i d'obertura

® Documentacié necessaria per a I'obertura d'un establiment, la realitzacié d'obres, la forma de tramitacié

i les possibles accions del sol-licitant per obtenir-les de la forma més rapida. Drets dels veins.

® Llicéncies provisionals i definitives

Parts d'una disposicio legal

® Analitzar I'estructura general de les disposicions legals i de tipus técnic per interpretar-les correctament.

Proteccid contra incendis en els establiments d'Us residencial public

® Analitzar les disposicions legals aplicables als hotels ja existents des de la perspectiva del director de

I'establiment.

® Diferenciacio conceptes proteccié contra incendis i seguretat en cas d'incendi.
® Estudi sobre la proteccié contra incendis (sistemes fisics o de disseny que poden evitar l'inici d'un

incendi, disposicié de I'mobiliari estratégicament lluny dels principals focus de calor, sistemes de

ventilacio refrigerant, eliminacio de punts d'ignicio en reconegudes zones de perill d' incendi, ...)



® Estudi sobre la seguretat en cas d'incendi. Estudi dels quatre punts claus (Accessibilitat dels bombers,
limits que pot arribar al incendi, evacuacio dels ocupants i mitjans de lluita contra l'incendi)

Supressié de barreres arquitectoniques

® Estudi de la normativa aplicable a I'nostaleria i solucions practiques.
® Llei 51/2003 del 2 de desembre (LIONDAU)

® Decret 135/1995 de 24 de marg (Codi d'Accessibilitat)

® CTE DB-SUA 9 Seguretat d'utilitzacio i Accessibilitat

Instal-lacions eléctriques

® Elements de seguretat. Normativa aplicable REBT ITC-28.
® Visi6 general del projecte electric.

® Revisions obligatories.

® Tarifes i preus.

Acustica

® E| so. Caracteristiques del so.

® Normativa aplicable: CTE DB HR.

® Ordenances municipals.

® Aillament i condicionament acustics. Molésties a veins, denudncies i inspeccions.

Ventilacio, Instal-lacions térmiques, Legionel-losi

® Reglamentacié basica: CTE DB-HS3; RITE.

® Exigéncies de qualitat de I'aire interior i exterior.
® Maneres de ventilar.

® |nstal-lacions térmiques: calefaccié i A/ C.

® | egionel-losi: manteniment de les instal-lacions.

Instal-lacions d'aigua i gas

® Normativa instal-lacions d'aigua: CTE DB HS 4.

® Mesures de seguretat segons el tipus de gas.

® Normativa. Revisions periodiques. Reial Decret 1853/93: Reglament d'instal-lacions de gas.
® Tarifes i preus

Gestio de I'departament de Manteniment

® Tipus de manteniment. Manteniment preventiu regulat de les instal-lacions: obligacions. Normativa
aplicable a cada instal-lacié. Gestié de I'equip i de compres.

Pla d'emergéncia i Pau

® Marc Normatiu. Aspectes principals i implantacié d'un pla d'emergéncia en un hotel.
® Manual Cepreven per a l'elaboracié de plans d'emergencia en hotels.
® Comportament de les persones en situacions d'emergéncia.

Activitats formatives i Metodologia

Titol Hores ECTS Resultats d'aprenentatge

Tipus: Dirigides

Classes teoriques 40,5 1,62 2,4,3,10, 11,16, 14,13, 8,7




Tipus: Supervisades

Resolucié de problemes 13 0,52 9,1,6,5,10, 11,12, 16, 14, 13, 15, 17

Tutories 25 1 9,6,5,10, 11,12, 16, 14, 13, 15

Tipus: Autdonomes

Estudi 40 1,6 13

® | es classes s'imparteixen en espanyol.

® Classes expositives i participatives dels conceptes i continguts de la matéria.

® Classes teoricopractiques en qué es treballen els continguts en forma de projectes i activitats.

® Resolucié de problemes i casos practics en grup amb exposicio final.

® Aprenentatge cooperatiu i aprenentatge individual per al desenvolupament i la presentacié de treballs.
Inclou el treball dirigit pel professor i les hores d'estudi per part de |'estudiant.

® Tutories: individuals o de grup per resoldre dubtes o treballar conceptes concrets.

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

Avaluacié

Activitats d'avaluacié continuada

Titol Pes Hores ECTS Resultats d'aprenentatge

Activitat Grupal 1 15 9 0,36 9,1,6,5,10, 11,12, 16, 14, 13, 15, 17
Activitat Grupal 2 15 9 0,36 4,3,12,16, 14, 13, 15, 17

Activitat individual: Informe 20 9,1 0,36 4,9,3,5,10, 11,12, 16, 15,8, 7
Activitats a clase 10 2 0,08 9,1,6,5,10, 11,12, 16, 14, 13, 15
Examen 1 20 1,2 0,05 2,4,9,5,10,11,12,16, 14,7
Examen 2 20 1,2 0,05 2,4,3,10,11,16, 14,8, 7

A. EVALUACION CONTINUA

® El sistema davaluacié consta dactivitats/projectes practics i/o examens.

® Els projectes s'han de presentar en el temps i la forma estipulats pel professor de I'assignatura.

® 'incompliment del lliurament dels projectes, en temps i forma, puntuara com a No Presentat i es perdra
el dret a poder seguir amb I'avaluacié continuada.

® La qualificaci6 de l'assignatura sera NO AVALUABLE quan l'estudiant no es presenti a totes les
activitats d'avaluacié i/o no es presenti a I'examen final.

® Els projectes i I'examen han de tenir una puntuacié minima de 4 cadascun per poder ponderar-los entre
ells.

B. EVALUACION UNICA.



® Realitzacioé de 4 informes amb un pes total del 50% que cal presentar en temps i forma. S'han
d'aprovar tots amb minim 5. A més, es realitzara un examen final amb un pes a la nota del 50% que es
realitzara segons les indicacions d'aquesta guia.

® La qualificacio de l'assignatura sera NO AVALUABLE quan I'estudiant no es presenti a totes les
activitats d'avaluacié i/o no es presenti a I'examen final.

® E| dia y horario establecido, segun el calendario académico, a la Programacién Oficial del Centro de la
EUTDH, se realizaran las pruebas de evaluacién unica o pruebas de evaluacion de la evaluacion
continuada a los alumnos que no hayan superado satisfactoriamente la evaluacion continua y a los
hayan seguido optado por la evaluacion unica.

® El profesor informara oportunamente del formato, duracién y ubicacion del examen.

® No se admitiran cambios de fecha sin la aprobacién expresa de la coordinacién de estudios.

C. RE-EVALUACION

® " a recuperacion de la asignatura por evaluacion Unica sera el mismo que el del resto de alumnado y
para presentarse a la re-evaluacion sera necesario que éste haya obtenido al menos un 3,5 en el
conjunto de las evidencias de las que conste la evaluacion unica".

® | a calificacién maxima de esta re-evaluacion no superara el 5 como nota final.

® E| profesor informara oportunamente del formato, duracion y ubicacion del examen.

® No se admitiran cambios de fecha sin la aprobacion expresa de la coordinacién de estudios

Bibliografia

® Contingut de les clases y pentjat al Moodle

® JOSE M. ALEJANDRI Organizacién Hotelera. Ed. Limusa

® JOSE ANTONIO FERNANDEZ DE LA RUA Entorno legislativo de la Hoteleria en Espafia. Ed. Molino
GIOVANNI EMILIO BUZZELLI

® Manual de la Industria Hotelera. Proyecto, estructura y tecnologia. Ediciones CEAC

® Evaluacion del riesgo de incendio. Método de calculo GRETENER. Ediciones CEPREVEN.

® El comportamiento de personas en situaciones de riesgo. Ediciones CEPREVEN.

® Seguridad contra incendios en hoteles: Requisitos para Europa. Ediciones CEPREVEN.

® RAMON TOR MESTRES Manual d'Instal-lacions i Equipaments. Gremi de Restauracié i Hostalatge de
Barcelona.

Programari
Miro. www.miro.com

Wooclap. www.wooclap.com

MS Excel

Genially. www.genially.com

Floorplanner. www.floorplanner.com

Llista d'idiomes

Nom Grup Idioma Semestre Torn

(TE) Teoria 1 Espanyol segon quadrimestre mati-mixt



http://www.miro.com/
http://www.wooclap.com/
http://www.genially.com/




