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063406 - Gestid Hotelera
Assignatura
Bloc Tematic Hoteleria Formacio Basica
assignatura
Hores : 36 hores H'o.re's de treball 36 hores Hor‘es de treball 405 hores
presencials dirigit autonom

BREU DESCRIPCIO DE L’ASSIGNATURA

L’assignatura de Gestié d’empreses d’allotjament turistic pretén oferir una visié integral de
la gestid d’operacions en els establiments d’allotjament turistic.

Des de la definicid de conceptes i elements fonamentals de I'estructura organitzativa i
operativa d’un establiment fins als nous perfils professionals emergents aixi com les
competéncies exigides per les empreses del sector. Profunditzant en el sistema de gestid
d’operacions d’empreses d’allotjament turistic, identificant les funcions basiques del
directiu i els diferents nivells de direccié a aquestes empreses.

COMPETENCIES BASIQUES

CBO02- Que els estudiants sapiguen aplicar els coneixements de la seva feina o vocacié d’una
forma professional i posseeixin les competéncies que solen demostrar-se per mitja de
I'elaboracio i defensa d’arguments i la resolucié de problemes dins de 'area d’estudi.

COMPETENCIES GENERIQUES

CGO02- Tenir visié de negoci.
CGO06- Orientar-se al client.

CGO07- Prendre decisions i resoldre problemes interpretant i avaluant amb esperit critic els
resultats obtinguts.

COMPETENCIES ESPECIFIQUES

CEO06- Analitzar i avaluar el potencial turistic per al disseny de productes, serveis i projectes.

CEQ9- Coneixer i utilitzar les tecnologies de la informacié i els sistemes de gestié de la
informacié en turisme.

CEl4- Identificar i gestionar els aspectes interns, funcions i processos operatius de les
unitats de negoci turistiques.

CE16- Gestionar els recursos financers.
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CE17- Entendre i implementar estandards de qualitat en els processos del servei turistic.

1. Desenvolupar competéncies relacionades amb la planificacio, organitzacié i direccié de

I'operativa dels establiments hotelers.
2. Coneixer els principis basics de la direccid i gestié hotelera.

3. Coneixer els procediments operatius de les empreses d’allotjament.

4. Realitzar un disseny eficient de les diferents activitats i tasques operatives que es

realitzen als departament operatius d’un hotel.

5. Planificar els objectius especifics de cada departament, recursos humans i materials

necessaris, incloent I'estudi de costos i els resultats de les actuacions previstes.

6. Organitzar les tasques, les funcions, els horaris i els torns del personal assignat a cada

departament segons el pla estratégic definit.

7. Elaborar i analitzar les partides que integren en un pressupost hoteler, concretat en

arees o departament especifics.

8. Gestionar les fases de I'apertura d’establiments hotelers (obligacions de la propietat,

obligacions de la gestora).

1. Hospitalitat a la industria turistica
a. L'Hostaleria en la economia global: tendéncies i reptes
b. Introduccidé a la segmentacié
c. Classificacio hotelera i segments de preu
2. Gestio operativa dels hotels
a. Organigrama i nivells
b. Direccidilideratge
i. Habilitats directives
ii. Elrol del Director d’Hotel (GM)
iii. Cas d’estudi real: Presa de decisions diaries d’un Director de Hotel
3. L'operativa de la Divisié d’Allotjament

a. Organitzacio de la Divisié d’Allotjament
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i. Front Office (FOM): rols, funcions, departaments
ii. Housekeeping (HKP): rols, funcions, departaments

1. Processos de neteja

4. Principals ratios en la gestid hotelera

g 0o T p

e.

Introduccié al Revenue Management
Ratios d’ocupacid i ingressos
Previsions

Benchmarking

Ratios operatives

5. El Revenue Management en els establiments hotelers

a.

b.

C.

Optimitzacié dels ingressos d’Allotjament (RRev)
i. Demanda, preus i inventaris
ii. Posicionament, estratégies i control de las desviacions
iii. Restriccions de Yield i overbooking
Canales de distribucio

Recopilacié i analisi de dades

6. Pressupost hoteler

o 0 T 9

e.

Conceptes basics i objectius del pressupost
Pressupost d’operacions

Classificacié i imputacioé dels costos

El model U.S.A.L.L

El pressupost com a resultat de la planificacié

7. Gestio hotelera: pressupostos i previsions

a
b.
c

d.

Pressupost departamental

Pérdues i Guanys (Profit & Loss - P&L)

. Analisis de resultats, control de costos i presa de decisions

Previsions

8. Caso practic: pla de negoci d’una propietat hotelera

a.

Concepte, estrategia i pressupost
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Les metodologies d'aprenentatge associades a aquesta assignatura contemplen una
diversitat d’estratégies per tal de contribuir a desenvolupar les competéncies
corresponents. Algunes de les activitats d’aprenentatge que es realitzaran sén les seglents:

e Classes expositives
e Estudis de casos i debats
e Exercicis practics i aprenentatge basat en problemes
e Cas practic: creacio i disseny d’'un producte hoteler (treball en grup), a fi i efecte
d’aprofundir en els conceptes teorics apresos al llarg del curs i de perfeccionar el
domini de I'estudiant en les eines més habituals del sector.
o Projecte presentat i amb defensa oral a classe

El sistema d’avaluacié mesura el procés d’aprenentatge de I'estudiant tenint en compte les
diferents competéncies i continguts de cada assignatura.

Els estudiants poden escollir entre I'avaluacié continua o I'avaluacidé unica:

Avaluacié Continua: el procés d’ensenyament - aprenentatge és avaluat a través d’un
seguiment continu de les activitats realitzades pels estudiants durant el semestre i una
avaluaci¢ individual final. Els estudiants han d’assistir a les classes per tal de ser avaluats
mitjangant l'avaluacié continua.

Avaluacié Unica: aquells estudiants que no poden assistir regularment a classe poden
escollir ser avaluats a través de I'avaluacié unica. El procés d’ensenyament - aprenentatge
és avaluat mitjangant I'avaluacio de totes les activitats i una prova individual final.

Per acollir-se en aquesta modalitat cal sollicitar-ho a través de I'apartat d’avaluacié del
Campus Virtual dins dels primers 15 dies des de l'inici de I'assignatura.

La planificacié de les activitats d’avaluacié sera publica pels estudiants des de la data d’inici
de l'assignatura.
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Activitats Tipus Continuada Unica Lliurament
Activitat | Individual 15 % 10 % 25 setembre
(Tendéncies post Covid)
Activitat 2 Individual 15 % 10 % 7 octubre
(Management role)
My hotel projecte Grupal 0% 0% 31 octubre
(lliurament parcial 1)
My hotsl projecte Grupal 0% 0% 21 novembre
(lliurament parcial 2)
My hotel projecte Grupal 30% 20 % 14 desembre
(lliurament final)
Prova Final Individual 40 % 60 % TBD

TOTAL 100% 100%

Per aprovar I'assignatura és requisit indispensable haver obtingut una nota final minima de
“5”" sempre i quan I'estudiant hagi realitzat la prova/es o treball/s individuals establerts a
I'assigantura. Aquesta prova/es o treball/s final han d’estar qualificades amb un minim de “4”
per a poder calcular la mitjana de totes les activitats d’avaluacio realitzades durant el curs.

Revisié i Reavaluacié de I’Assignatura

L'estudiant té dret a la revisi6 de totes les evidéncies d’avaluacié que hagin estat
dissenyades per a la valoracié del seu aprenentatge.

Si I'estudiant no aconsegueix assolir els objectius d’aprenentatge de l'assignatura, per a
optar a una reavaluacio d’assignatura sera imprescindible haver obtingut una qualificacié
final de l'assignatura entre “4-4.9”, i haver-se presentat a la prova/es o treball/s finals
individuals del curs.

El procés de reavaluaciéo només implicara modificacié de I'acta de qualificacio final en el cas
que la nova prova d’avaluacio sigui aprovada i, en qualsevol cas, la qualificacié maxima sera
de “5". Aquesta qualificacié fara mitjana amb la resta de qualificacions de les activitats
d’avaluacié que hagi realitzat I’estudiant durant el periode lectiu corresponent, tenint en
compte els percentatges establerts en cada assignatura, configurant la nota final de
I'assignatura.
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