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Prerrequisitos

No hay prerequisitos para cursar esta asignatura.

Objetivos y contextualizacién

La asignatura de Direccién y Gestion de Alojamiento | pretende establecer los parametros de actuacion para
que el alumnado de segundo curso del Grado en Direccion Hotelera pueda gestionar de manera eficaz el area
de alojamiento de un establecimiento hotelero, asi como un conocimiento extenso de la misma.

La asignatura describe la estructura del departamento y las areas a gestionar, incidiendo principalmente en la
gestion organizativa de los diferentes subdepartamentos que configuran tanto la recepcién como pisos, la de
su personal, asi como la gestion de la OFERTA. A partir de dichos factores el alumnado aprende a gestionar y
analizar los resultados, tomar decisiones y velar por el buen funcionamiento del area de alojamiento como
principal actividad dentro de una empresa hotelera que genera la mayor parte de los ingresos.

Al finalizar la asignatura el alumnado debera ser capaz de:

1. Conocer la estructura de un departamento de alojamiento, asi como las competencias, habilidades y
tareas de cada uno de los perfiles laborales que lo integran.

2. Realizar un analisis detallado de los procesos de trabajo propios del area de alojamiento.

Familiarizarse con la gestiéon e implantar modelos efectivos de gestion y control.

4. ldentificar los diferentes itinerarios y canales de comunicacion con el resto de departamentos que

configuran un hotel.

Establecer las funciones propias de los departamentos integrantes del area de alojamiento.

6. Determinar las diferentes estructuras organizativas de personal necesarias que integran el area de
alojamiento.

7. Saber vehicular procedimientos y adaptarlos a las expectativas de la clientela, las particularidades del

capital humano y los recursos materiales disponibles desde el respeto a la diversidad y la pluralidad de

ideas, personas y situaciones.

Tomar decisiones y disefar estrategias para el desarrollo y mejora del departamento.

9. Integrarse rapida y eficazmente en los grupos de trabajo departamentales relacionados con el
alojamiento en diferentes tipos de establecimientos hoteleros.
10. Organizar una gestion departamental moderna, eficaz y orientada al cliente.
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Competencias

® Aplicar la normativa de prevencion y seguridad integral a los establecimientos del sector de la hoteleria
y de la restauracion.

® Aplicar los conceptos relaciénados con la creacion y puesta en marcha, adquisicion, mantenimiento y
conservacion de equipamientos de instalaciones hoteleras y de restauracion en condiciones de
sostenibilidad energética y viabilidad econémica.

® Aplicar los conocimientos a la practica.

® Demostrar que conoce el sistema de produccion y el procedimiento operativo del servicio de
alojamiento.

® Desarrollar una capacidad de aprendizaje de forma autonoma.

® Gestionar y organizar el tiempo.

® Manejar las técnicas de comunicacién a todos los niveles.

® Trabajar en equipo.

Resultados de aprendizaje

1. Analizar la estructura del sector.
2. Aplicar los conocimientos a la practica.
3. Conocer la estructura y la gestién del departamento, asi como las competencias y habilidades de los
perfiles profesionales que integran el area de alojamiento.
4. Conocer las pautas esenciales para la ambientacion y promocion.
5. Conocer los diferentes productos de alojamiento como principal actividad del producto global hotelero.
6. Desarrollar pequefios planes de actuacién en materia de prevencion y seguridad.
7. Desarrollar una capacidad de aprendizaje de forma auténoma.
8. Estructurar las diversas fases de aperturas de establecimientos.
9. Gestionar y organizar el tiempo.
10. Identificar sistemas de prevencion y seguridad del sector de la hoteleria y de la restauracion.
11. Manejar las técnicas de comunicacioén a todos los niveles.
12. Trabajar en equipo.

Contenido
Tema 1: RESERVAS
Tema 2: RECEPCION

Tema 3: CONSERJERIA

Actividades formativas y Metodologia

Titulo Horas ECTS Resultados de aprendizaje
Tipo: Dirigidas

Clases tedricas 43 1,72 1,5,4,3,6,8,10
Resolucion de problemas 14 0,56 2,5,3,11,12

Tipo: Supervisadas



Tutorias 12 0,48 1,2,5,4,3,6,7,8,11,9,10

Tipo: Auténomas

Estudio 40 1,6 1,2,5,4,3,6,7,8,11,9,10

Realizacién de trabajos 34 1,36 1,2,5,4,3,6,7,8,11,9,10, 12

Idiomas de imparticién: catalan, castellano

Sesiones de clases magistrales. Exposicion del contenido teorico del programa de forma clara, sistematica y
organizada por parte del profesor (los alumnos tendran a CAMPUS VIRTUAL el temario basico de los temas).
Se fomentara, en todo momento, la participacion del alumnado en el aula; se valoraran sus aportaciones,
reflexiones y dudas. Se reforzara el aprendizaje con la proyeccion de videos didacticos y lectura de articulos
relacionados con el temario.

Sesiones de clases practicas. En estas sesiones los alumnos deberan realizar actividades practicas
relacionadas con los contenidos tedricos expuestos en las sesiones de clases magistrales.

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

Evaluacién

Actividades de evaluacién continuada

Titulo Peso Horas ECTS Resultados de aprendizaje
Actividades practicas 15% de la nota final 1 0,04 1,2,5,4,3,6,7,8,9,10, 12
Examen parcial 1 30% de la nota final 2 0,08 1,2,5,4,3,6,7,8,11,10
Examen parcial 2 30% de la nota final 2 0,08 1,2,5,4,3,6,7,8,11,9,10
Trabajo obligatorio 25% de la nota final 2 0,08 1,2,5,4,3,6,7,8,11,9,10, 12

La evaluacion de la asignatura sigue dos modelos distintos:

Evaluacion continua. La evaluacion continua consta del siguiente sistema:

a) La realizacion de actividades practicas que valdran un 15% de la nota final.
b) La realizacion de un trabajo obligatorio que valdra un 25% de la nota final.

c) La realizacion de dos examenes parciales que incluiran toda la materia y que valdran un 30% de la nota
final cada uno de ellos.

Evaluacion unica. La evaluacion unica consta del siguiente sistema:
a) La realitzacion de actividades practicas que valen un 15 % de la nota final.

b) La realitzacién de un trabajo obligatorio que vale un 25% de la nota final



c) La realitzacion de un examen con toda la materia que vale un 60% de la nota final
Dia y hora establecidos, segun el calendario académico, en la Programacion Oficial del Centro (EUTDH).

"La recuperacion de la asignatura por evaluacion unica sera la misma que para el resto del alumnado y para
presentarse a la re-evaluacion sera necesario que este haya obtenido como minimo un 3.5 en el conjunto de
las evidencias de las que conste la evaluacion unica".

Re-avaluacion

Solo para el alumnado que en el examen de evaluacion Unica hayan obtenido una nota igual o superior a 3.5.
La nota obtenida en este examen no superara el 5 sobre 10 como nota final.

Dia y hora establecidos, segun el calendario académico, en la Programacion Oficial del Centro (EUTDH).

La calificacion de la asignatura sera NO EVALUABLE cuando el/la estudiante se presente a menos de la
mitad de las actividades de evaluacion y/o no se presente al examen final.
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Otro material de apoyose facilitara a través del campus virtual

Software

No se utiliza ningun software especifico
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