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Prerequisits

No n'existeixen.

Objectius
En finalitzar I'assignatura els estudiants hauran de ser capagos de:

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

Coneixer la necessitat d'aplicar la normativa en instal-lacions de I'hotel.

Tenir criteri pel disseny i posada en marxa d'instal-lacions hoteleres i de restauracio en general.
Introducci6 al disseny i arquitectura hotelera des de la perspectiva d'operacions.

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

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

7. Conéixer els metodes d'estalvi energétic.
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Resultats d'aprenentatge

® (CM28 (Dissenyar estratégies i criteris en la gestié d'equips de disseny i manteniment d'instal-lacions
d'acord amb els estandards de qualitat i sostenibilitat exigits en I'entorn de I'empresa hotelera, de
restauracio i esdeveniments.) Dissenyar estratégies i criteris en la gestid d'equips de disseny i
manteniment d'instal-lacions d'acord amb els estandards de qualitat i sostenibilitat exigits en I'entorn de
I'empresa hotelera, de restauracié i esdeveniments.

® CMZ29 (Planificar projectes de manteniment i seguretat integral en el servei d'allotjament, restauracio i
esdeveniments.) Planificar projectes de manteniment i seguretat integral en el servei d'allotjament,
restauracio i esdeveniments.

® KM35 (Reconéixer les particularitats de la terminologia legal requerida per a les tramitacions de
permisos que calen en relacié amb les diferents administracions.) Reconéixer les particularitats de la
terminologia legal requerida per a les tramitacions de permisos que calen en relacié amb les diferents
administracions.

® KM36 (Identificar les normatives nacionals i europees de seguretat i higiene alimentaria en el sector.)
Identificar les normatives nacionals i europees de seguretat i higiene alimentaria en el sector.

® KM37 (Reconeixer els conceptes necessaris per al disseny i manteniment de les instal-lacions
hoteleres i de la restauracid.) Reconeéixer els conceptes necessaris per al disseny i manteniment de les




instal-lacions hoteleres i de la restauracio.

® SM45 (Aplicar els coneixements en tramitacions quan es duen a terme les activitats practiques en el
sector.) Aplicar els coneixements en tramitacions quan es duen a terme les activitats practiques en el
sector.

® SM46 (Organitzar I'equip de manteniment de les instal-lacions hoteleres.) Organitzar I'equip de
manteniment de les instal-lacions hoteleres.

® SMA47 (Fer servir la base teorica i practica per al control dels punts critics higiénics i alimentaris en
I'entorn hoteler d'acord amb les normatives vigents.) Fer servir la base teorica i practica per al control
dels punts critics higiénics i alimentaris en I'entorn hoteler d'acord amb les normatives vigents.

® SM48 (Demostrar coneixements i facultats en la implementacié i coordinacié de les mesures de
seguretat d'acord amb el marc legal vigent.) Demostrar coneixements i facultats en la implementacié i
coordinacié de les mesures de seguretat d'acord amb el marc legal vigent.

Continguts

Continguts

Concepte d'Urbanisme

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

Llicéncies municipals d'obres i d'obertura

® Documentacié necessaria per a l'obertura d'un establiment, la realitzacio d'obres, la forma de tramitacio
i les possibles accions del sol-licitant per obtenir-les de la forma més rapida. Drets dels veins.

® |licéncies provisionals i definitives
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Parts d'una disposicio legal

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

Introduccio a l'arquitectura i disseny d'Hotels

® Coneéixer a nivell operacional les caracteristiques a tenir en compte per al disseny i arquitectura d'hotels

Proteccié 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.
Diferenciacié conceptes proteccio 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'hostaleria 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'utilitzacié i Accessibilitat

Instal-lacions eléctriques

Elements de seguretat. Normativa aplicable REBT ITC-28.
Visié general del projecte eléctric.

Revisions obligatories.

Tarifes i preus.

Acustica

El so. Caracteristiques del so.

Normativa aplicable: CTE DB HR.

Ordenances municipals.

Aillament i condicionament acustics. Molésties a veins, denuncies i inspeccions.

Ventilacio, Instal-lacions térmiques, Legionel-losi

Reglamentacio basica: CTE DB-HS3; RITE.
Exigéncies de qualitat de l'aire interior i exterior.
Maneres de ventilar.

Instal-lacions térmiques: calefaccié i A/ C.
Legionel-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

Gestié 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'emergéncia en hotels.
® Comportament de les persones en situacions d'emergéencia.

Activitats formatives i Metodologia



Titol Hores ECTS  Resultats d'aprenentatge

Classes teoriques 40,5 1,62 CM28, CM29, KM35, KM36, KM37, SM45, SM46, SM47, SM48
Resoluci6 de problemes 13 0,52 CM28, CM29, KM35, KM36, KM37, SM45, SM46, SM47, SM48
Estudi 40 1,6

Metodologia

® | es classes s'imparteixen en anglés.

® 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 I'estudiant.

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

Us de la IA en tasques no exigeixen avaluacid.

® En aquesta assignatura es permet I'Us de tecnologies d'Intel-ligéncia Artificial (IA) com a part integrant

del desenvolupament del treball en classe, sempre que el resultat final reflecteixi una contribucio

significativa de l'estudiant en I'analisi i la reflexié personal. L'estudiant tindra que:

(i) identificar quines parts han estat generades amb IA;

(*ii) especificar les eines utilitzades;

(*iii) incloure una reflexié critica sobre com aquestes han influit en el procés i en el resultat final de

l'activitat.

® |ano transparéncia de I'Us de la |A en aquesta activitat avaluable es considerara falta d'honestedat
académica i comportara que l'activitat s'avalui amb un 0 i no es pugui recuperar, o sancions majors en
casos de gravetat

Us de la IA en proves d'avaluacio

® En aquesta assignatura no esta permés I'Us de tecnologies d'Intel-ligéncia Artificial (IA) per a la
realitzacio de treballs o examens.

® Qualsevol treball 0 examen que inclogui fragments generats amb IA sera considerat una falta
d'honestedat académica i comportara que I'activitat s'avalui amb un 0 i no es pugui recuperar, o
sancions majors en casos de gravetat.

Nota: es reservaran 15 minuts d'una classe, dins del calendari establert pel centre/titulacio, perque I'alumnat
completi les enquestes d'avaluacié de I'actuacio del professorat i d'avaluacié de I'assignatura.

Avaluacié

Activitats d'avaluacio continuada

Titol Pes Hores ECTS Resultats d'aprenentatge

Examen parcial 30% 16 0,64 CM28, KM35, KM36, KM37, SM45, SM47, SM48

Projecte grupal 02 15% 9 0,36 SM46, SM47, SM48




Examen final 30% 16 0,64 CM28, CM29, KM35, KM36, KM37, SM45, SM46, SM47, SM48

Activitats a clase 10% 6,5 0,26 KM35, KM36, KM37, SM45

Projecte grupal 01 15% 9 0,36 CM28, KM35, KM37, SM45

AVALUACIO CONTINUA

® FElsistema d'avaluacié consta d'activitats/projectes practics i de la realitzacié d'un examen parcial i un
altre examen final d'avaluacié d'interrelacié i comprensio dels temes i conceptes teorics treballats que
inclou tota la matéria exposada en les classes magistrals.

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

® | 'incompliment del lliurament dels projectes, dins del termini i en la forma escaient, puntuara com No
Presentat i es perdra el dret a poder seguir amb I'Avaluacié continuada.

® |es data/s constaran en el calendari d'examens académic oficial, en la Programacié Oficial del Centre
de la *EUTDH.

® Es requerira obtenir un minim de 4 en tots dos examens i proves per a fer mitjana. La mitjana ha de ser
sempre superior a 5.

® | a qualificacié de I'assignatura sera NO AVALUABLE quan l'estudiant no es presenti a de la totalitat de
les activitats d'avaluacié i/o no es presenti a I'examen final

AVALUACIO UNICA.

® Realitzacio d'informes amb un pes total del 50% que han de ser presentat dins del termini i en la forma
escaient. S'han d'aprovar tots amb minim 5. A més, es realitzara un examen final amb un pes en la
nota del 50% que es realitzara segons les indicacions d'aquesta guia amb una nota minima de 5 per a
superar-ho.

® En qualsevol cas s'ha d'haver aprovat tots els informes i activitats que s'han de realitzar en avaluacio
Unica i/o activitats d'avaluacié continua.

® Eldiai horari establert, segons el calendari academic, a la Programacioé Oficial del Centre de la
EUTDH, es realitzaran les proves d'avaluacié unica o proves d'avaluacié de I'avaluacié continuada als
alumnes que no hagin superat satisfactoriament I'avaluacié continua i als hagin seguit optat per
l'avaluacié unica

® | a qualificacié de I'assignatura sera NO AVALUABLE quan I'estudiant no es presenti a de la totalitat de
les activitats d'avaluacio i/o no es presenti a I'examen final

® El professor informara oportunament del format, durada i ubicacio de I'examen.

® No s'admetran canvis de data sense I'aprovacio expressa de la coordinacio d'estudis.

RE-AVALUACIO.

® | arecuperacié de l'assignatura per avaluacié Unica sera el mateix que el de la resta d'alumnat. No es
requereix nota minima per a la realitzacié de I'examen de recuperacio si s'ha optat per seguir
I'avaluacié unica.

® En qualsevol cas s'ha d'haver aprovat els informes que s'han de realitzar en avaluacio Unica i/o
activitats d'avaluacié continua.

® (Cal aprovar els examens amb una nota minima de 5.

® | a qualificacié de I'assignatura sera NO AVALUABLE quan l'estudiant no es presenti a de la totalitat de
les activitats d'avaluacio i/o no es presenti a I'examen de re-avaluacio.

® El professor informara oportunament del format, durada i ubicacio de I'examen.

® No s'admetran canvis de data sense I'aprovacié expressa de la coordinacié d'estudis.

En cas que I'estudiant cometi qualsevol tipus d'irregularitat que pugui conduir a una variacio significativa de la




qualificacié d'un acte d'avaluacio, aquest sera qualificat amb 0, independentment del procés disciplinari que
pugui derivar-se d'aix0. En cas que es verifiquin diverses irregularitats en els actes d'avaluacio d'una mateixa
assignatura, la qualificacié final d'aquesta assignatura sera 0.

En totes la proves s'aplica la normativa d'Us d'lA explicada en I'apartat Metodologia.
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Programari

Miro. www.miro.com

Wooclap. www.wooclap.com

MS Excel

Genially. www.genially.com
Floorplanner. www.floorplanner.com

Grups i idiomes de I'assignatura

La informacié proporcionada és provisional fins al 30 de novembre.
A partir d'aquesta data, podreu consultar I'idioma de cada grup a
través d'aquest enllac. Per accedir a la informaci6, caldra introduir el
CODI de I'assignatura

Tipus de
docéncia

Grup Idioma Semestre

(TE) Teoria 1 Catala/Castella segon mati-mixt
quadrimestre



https://sia.uab.es/servei/ALU_TPDS_PORT_CAT.html
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