UAB

Universitat Autdnoma
de Barcelona

Gestion y Organizacion de Congresos y
Convenciones

Cédigo: 103753
Créditos ECTS: 3

2025/2026
Titulacion Tipo Curso
Direccion Hotelera oT 4
Contacto

Nombre: Albert Vancells Farrard

Correo electronico: albert.vancells@uab.cat
Equipo docente

Ruth Doménech Fuentesauco

Idiomas de los grupos

Puede consultar esta informacion al final del
documento.

Prerrequisitos

No hay prerequisitos.

Objetivos y contextualizacién

La asignatura de Gestion de Eventos esta disefiada para proporcionar una comprension profunda y practica
de la planificacidn, organizacion y gestion de eventos.

A lo largo del curso, los/las estudiantes adquiriran los conocimientos y habilidades necesarios para concebir,
disefar y ejecutar eventos con un enfoque innovador, teniendo en cuenta tanto las tendencias actuales como
las demandas del mercado.

El objetivo principal de este curso es dotar a los/las futuros/as profesionales de herramientas estratégicas y
creativas para gestionar eventos que no solo sean exitosos, sino que también creen experiencias memorables
para los asistentes.

Los temas clave incluiran conceptualizacion de eventos, seleccion y gestion de proveedores, logistica y
produccion, presupuestacion y promocion de eventos en un entorno digital cada vez mas interconectado.
Los/Las estudiantes aprenderan a asignar recursos de manera eficaz, gestionar los costes del evento y
asegurar que cada evento entregue el mejor valor para el presupuesto asignado, maximizando el retorno de
inversion (ROI).

Ademas, la sostenibilidad sera un enfoque fundamental, ensefando a los/las estudiantes cémo integrar
practicas ecolégicas y responsabilidad social en el proceso de planificacion de eventos, asegurando que los
eventos no solo sean exitosos sino también respetuosos con el medio ambiente.

Los/Las estudiantes aprenderan a aprovechar las nuevas tecnologias y las redes sociales como herramientas
poderosas para la promocioén y el compromiso con el evento.



También desarrollaran una comprension solida de como crear eventos que prioricen la sostenibilidad, desde
minimizar residuos y consumo energético hasta el uso de materiales sostenibles y la promocion de la inclusion

social.

Asimismo, el curso enfatizara habilidades de liderazgo, negociacion y trabajo en equipo, esenciales para
gestionar proyectos complejos en la industria de eventos en constante evolucion.

Durante el curso, los/las estudiantes participaran activamente en estudios de casos reales, proyectos
colaborativos e interacciones con profesionales del sector, fomentando una experiencia de aprendizaje
dinamica y en constante evolucion.

Al finalizar este curso, los estudiantes deberan ser capaces de:

robd =

Conceptualizar y disefar eventos de forma creativa y estratégica.

Gestionar la logistica, produccion y presupuestos de eventos con un enfoque profesional y sostenible.
Aplicar herramientas digitales para la gestién y promocién de eventos.

Analizar y resolver desafios relacionados con la organizacion de eventos, incluyendo la gestion del
presupuesto y la sostenibilidad, en entornos reales.

Competencias

Analizar la legislacion laboral, fiscal y mercantil del sector de la hoteleria y la restauracion.

Analizar, sintetizar y evaluar la informacion.

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

Definir y aplicar la direccion y gestion (management) de los distintos tipos de organizaciones en el
sector de la hoteleria y la restauracion.

Definir y aplicar los objetivos, estrategias y politicas comerciales en las empresas de hoteleria y de
restauracion.

Demostrar habilidades de liderazgo en la gestidon de los recursos humanos en las empresas hoteleras y
de restauracion.

Demostrar orientacion y cultura de servicio al cliente.

Demostrar que comprende la relacion y el impacto de los sistemas de informacién en los procesos de
gestion de las empresas de hoteleria y restauracion.

Demostrar que conoce, entiende y aplica los estandares de calidad y sostenibilidad en el proceso del
servicio de alojamiento y de restauracion.

Demostrar un amplio conocimiento de la organizacion y gestién 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.

Demostrar un comportamiento ético en las relaciones sociales, asi como adaptarse a diferentes
contextos interculturales.

® Demostrar un comportamiento responsable con el entorno medioambiental, social y cultural.
® Demostrar vision de negocio, captar las necesidades del cliente y avanzarse a los posibles cambios del

entorno.

® Desarrollar una capacidad de aprendizaje de forma autbnoma.
® Elaborar planes de comercializacién y promocion de las empresas de los sectores de la hoteleria y la

restauracion, especialmente en el campo de la comercializacion on-line.

® Gestionar y organizar el tiempo.
® |dentificar el marco legal que regula las actividades hoteleras y de restauracion, tanto las relativas a la

puesta en marcha de negocios o actividades, como las referentes al mantenimiento de las
instalaciones y a su funcionamiento normal.

Identificar y aplicar los fundamentos basicos de seguridad e higiene alimenticia, asi como las
normativas de caracter nacional y europeo que deben cumplir los establecimientos y actividades del
sector.

Manejar las técnicas de comunicacion a todos los niveles.

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

Trabajar en equipo.



Resultados de aprendizaje

. Analizar, sintetizar y evaluar la informacion.

2. Aplicar al sector hotelero la normativa europea y nacional sobre seguridad e higiene de los alimentos.
3. Aplicar el conocimiento de la organizacion a las distintas actividades relacionadas con el sector de la
hoteleria y la restauracion.
4. Aplicar la politica comercial en las empresas hoteleras partiendo de sus caracteristicas distintivas.
5. Aplicar las técnicas y practicas de management al sector hotelero y en general a la hosteleria.
6. Aplicar los elementos del derecho fiscal, laboral y mercantil a la industria hotelera.
7. Demostrar habilidades de liderazgo en la gestidn de los recursos humanos en las empresas hoteleras y
de restauracion.
8. Demostrar orientacion y cultura de servicio al cliente.
9. Demostrar un comportamiento ético en las relaciones sociales, asi como adaptarse a diferentes
contextos interculturales.
10. Demostrar un comportamiento responsable con el entorno medioambiental, social y cultural.
11. Demostrar visidon de negocio, captar las necesidades del cliente y avanzarse a los posibles cambios del
entorno.
12. Desarrollar una capacidad de aprendizaje de forma auténoma.
13. Estudiar y adaptar a las empresas de hoteleria los sistemas informaticos de informacién genéricos y
especificos.
14. Gestionar y organizar el tiempo.
15. Identificar y aplicar la normativa que regula las actividades hoteleras en su creacién y puesta en
marcha, mantenimiento y funcionamiento ordinario.
16. Identificar y desarrollar los principios de sostenibilidad y los estandares de calidad en la industria
hotelera y en la restauracion.
17. Manejar las técnicas de comunicacion a todos los niveles.
18. Planificar e implementar la normativa de seguridad y prevencion integral en los establecimientos del
sector hotelero.
19. Planificar y gestionar actividades sobre la base de la calidad y la sostenibilidad.
20. Presentar y detallar planes especificos de promocion y comercializacion para empresas hoteleras
incluyendo especialmente los medios on-line.
21. Trabajar en equipo.
Contenido

® Introduccion a la Gestion de Eventos.

® Pasos preliminares para planificar un evento.
® Objetivos SMART.

® Tipos de eventos.

® MICE.

® Propdsito, alcance y naturaleza de un evento.
® Diversidad y multiculturalismo.

® Los 4 momentos clave con el cliente.

® Briefing.

® Propuesta ganadora.

® Negociacion.

® Site Inspection.

® Upselling y Crosselling.

® BEO.

® Planificacion.

® Diferentes herramientas para planificar: VUCA, cronograma, EDT.

¢, Como puede ayudar la IA a los planificadores de eventos?

® Transporte y alojamiento para invitados.
® Equipos audiovisuales.

® Menus, catering y decoracion.

® Necesidades de recursos humanos.



® Plan de sostenibilidad.

® Marketing, comunicacion y promocion.
® Presupuesto.

® Analisis DAFO.

® Salud y seguridad.

® Bases legales.

® Dia del evento.

® Resolucion de problemas.
® Relacion con el cliente.

® Seguimiento.

® Evaluacion de resultados.
® PNL.

® Plan de mejora.

Actividades formativas y Metodologia

Titulo Horas ECTS Resultados de aprendizaje

Tipo: Dirigidas

Clase tedrica 0 0 1,2,3,6,4,5,7,8,9,10, 11,12, 13, 17, 14, 15, 16, 19,
18, 20, 21

Clases Practicas con ponentes externos 0 0 7,8,12,15,16

Planificacion de Eventos, ejecucion y 0 0 1,2,3,6,4,5,7,8,9,10, 11,12, 13, 17, 14, 15, 16, 19,

asistencia 18, 20, 21

Tipo: Supervisadas

Tutorias 0 0 1,2,3,6,4,5,7,8,9,10, 11,12, 13, 17, 14, 15, 16, 19,
18, 20, 21

Tipo: Auténomas

Casos practicos 0 0 1,2,3,6,4,5,7,8,9,10, 11,12, 13, 17, 14, 15, 16, 19,
18, 20, 21

Clases tedricas y practicas

Clases centradas en la ensefanza de los conceptos basicos utilizados en la industria de eventos.

Los/Las estudiantes trabajaran junto con el profesorado en casos reales en clase y analizaran las necesidades
para aprender las habilidades esperadas y aplicarlas correctamente para la gestion futura de eventos.
Pondran en practica lo aprendido en teoria.

Estudios de casos y presentaciones

La clase se dividira en grupos, asignados por el profesorado, y se propondran varios casos para analizar,
desarrollar y presentar en clase. Los casos estaran relacionados con la industria de eventos y se centraran en
los temas tratados en clase.

Planificacion de eventos mediante una presentacion final

Los/Las estudiantes, trabajando en equipos de 2-3 personas, deberan organizar un evento siguiendo todos los
pasos explicados en clase. Esto les permitira poner en practica los contenidos ensefiados por el profesor en el
aula.



Nota: Se reservaran 15 minutos de una clase, dentro del calendario establecido por el centro/programa, para
que los/las estudiantes completen encuestas de evaluacién sobre el desempeiio del profesorado y la
evaluacion de la asignatura/modulo.

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 o0 médulo.

Evaluacién

Actividades de evaluacién continuada

Titulo Peso Horas ECTS Resultados de aprendizaje

Casos practicos y 30% 25 1 1,2,3,6,4,5,7,8,9,10, 11,12, 13, 17, 14, 15, 16, 19, 18,

presentaciones 20, 21

Participacion y asistencia 10% 20 0,8 1,2,3,6,4,5,7,8,9,10, 11,12, 13, 17, 14, 15, 16, 19, 18,
20, 21

Planificacion de Eventos 40% 28 1,12 1, 3,17, 16, 19, 20, 21

Test 20% 2 0,08 1,2,3,6,4,5,7,8,9,10, 11,12, 13, 17, 14, 15, 16, 19, 18,
20, 21

EVALUACION CONTINUA

Todos los estudiantes que elijan evaluacion continua deben asistir obligatoriamente al menos al 80% de las
clases y organizaran un evento como presentacion final de la asignatura.

El sistema de evaluacién continua consta de los siguientes requisitos:

A) Asistencia y participacion en clase (10%) - asistencia minima del 80% de las clases.

B) Propuesta ganadora (20%) - preparacion de una propuesta ganadora para tu cliente con el fin de obtener
su aprobacién y poder comenzar la organizacion del evento.

C) Actividad de reflexién sobre la asignatura (10%) - Qué han aprendido y cdmo podran aplicarlo en su futuro.
D) Organizacion y presentacion final (40%) - Organizacion de un evento. La asistencia a la sesion final de
presentaciones de proyectos sera obligatoria para aprobar la asignatura.

E) Examen final (20%) - Test que cubre los conceptos basicos de la asignatura.

INFORMACION IMPORTANTE: La comunicacién oficial ONLINE entre el profesorado y estudiantes durante el
curso se realizara a través de MOODLE o el correo oficial de la UAB.

EVALUACION UNICA

Los/Las estudiantes que elijan evaluacién Unica estan obligados a solicitar esta modalidad a través de
Tramites en Linea en la web del centro.

La evaluacion global consistira en la entrega de dos ejercicios (que el profesorado indicara a través del
campus virtual) y un examen final. Todo debera entregarse el dia del examen de evaluacién final, establecido
por la Coordinacion.

NO EVALUABLE

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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Software

Ninguno.

Grupos e idiomas de la asignatura

Nombre Grupo Idioma Semestre Turno

(TE) Teoria 1 Inglés segundo cuatrimestre manafa-mixto




