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BREVE DESCRIPCION DE LA ASIGNATURA

La asignatura de Gestion de Establecimientos de Alojamiento Turistico pretende ofrecer una
vision integral de la Gestion de Operaciones en los establecimientos de alojamiento
turistico.

Desde la definicion de conceptos y elementos fundamentales de la estructura organizativa
y operativa de un establecimiento hasta los nuevos perfiles profesionales emergentes, asi
como las competencias exigidas por las empresas del sector. Profundizando en el sistema
de gestion de operaciones de empresas de alojamiento turistico identificando las funciones
basicas del directivo y los diferentes niveles de direccion en dichas empresas.

COMPETENCIAS BASICAS

CBO03- Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes
(normalmente dentro de su area de estudio) para emitir juicios que incluyan una reflexién
sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética.

COMPETENCIAS GENERICAS

CGO02- Poseer vision de negocio.
CGO6- Orientarse al cliente.

CGO07- Tomar decisiones y resolver problemas, interpretando y evaluando con espiritu
critico los resultados obtenidos.

COMPETENCIAS ESPECIFICAS

CEO6- Analizar y evaluar el potencial turistico para el disefio de productos, servicios y
proyectos.

CEQ9- Conocer y manejar las tecnologias de la informacién y los sistemas de gestion de la
informacién en turismo.
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CEl4- Identificar y gestionar los aspectos internos, funciones y procesos operativos de las
unidades de negocio turisticas.

CE16- Gestionar los recursos financieros.

CE17- Entender e implementar estandares de calidad en los procesos del servicio turistico.

1. Desarrollar competencias relacionadas con la planificacién, organizacién y direccion
de la operativa de los establecimientos hoteleros.

2. Conocer los principios basicos de la direccion y gestion hotelera.

3. Conocer los procedimientos operativos de las empresas de alojamiento.

4. Realizar un disefo eficiente de las diferentes actividades y tareas operativas que
realizan los departamentos operativos de un hotel.

5. Planificar los objetivos especificos de cada departamento, recursos humanos vy
materiales necesarios, incluyendo el estudio de costes y los resultados de las
actuaciones previstas.

6. Organizar las tareas, las funciones, los horarios y los turnos del personal asignado a
cada departamento segun el plan estratégico definido.

7. Elaborary analizar las partidas que integran un presupuesto hotelero, concretado en
areas o departamentos especificos.

8. Gestionar las fases de la apertura de establecimientos hoteleros (obligaciones de la
propiedad y obligaciones de la gestora).

1. Hospitalidad en la industria turistica
a. La Hosteleria en la economia global: tendencias y retos
b. Introduccién a la segmentacion
c. Clasificacion hoteleray segmentos de precio
2. Gestion operativa de los hoteles
a. Organigramay niveles
b. Direcciony liderazgo
i. Habilidades directivas
ii. Elrol del Director de Hotel (GM)

iii. Caso de estudio real: Toma de decisiones diarias como Director de
Hotel

3. Laoperativa de la Division de Alojamiento
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a. Organizacion de la Division de Alojamiento
i. Front Office (FOM): roles, funciones, departamentos
ii. Housekeeping (HKP): roles, funciones, departamentos
1. Procesos de limpieza

4. Principales ratios en la gestion hotelera

Introduccién al Revenue Management

Ratios de ocupacién e ingreso

Previsiones

g 0 o p

Benchmarking
e. Ratios operativas
5. El Revenue Management en establecimientos hoteleros
a. Optimizacion del ingreso de alojamiento (RRev)
i. Demanda, precios e inventario
ii. Posicionamiento, estrategias y control de las desviaciones
iii. Restricciones de Yield y overbooking
b. Canales de distribucion
c. Recopilacion y analisis de datos
6. Presupuesto hotelero
Conceptos béasicos y objetivos del presupuesto
Presupuesto operativo
Clasificacion e imputacién de costes

El modelo U.S.A.L.Il.
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e. El presupuesto como resultado de la planificacion
7. Gestion hotelera: presupuestos y previsiones
a. Presupuesto departamental
b. Pérdidas y Ganancias (Profit & Loss - P&L)
c. Analisis de resultados, control de costes y toma de decisiones
d. Previsiones
8. Caso practico: plan de negocio de una propiedad hotelera

a. Concepto, estrategia y presupuesto
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Las metodologias de aprendizaje asociadas a esta asignatura contemplan una diversidad de
estrategias para contribuir a desarrollar las competencias correspondientes. Algunas de las
actividades de aprendizaje que se realizaran son las siguientes:

e Clases expositivas
e Estudio de casos y debates
e Ejercicios practicos y aprendizaje basado en problemas
e Caso practico: creacidn y disefio de un producto hotelero (trabajo en grupo), a fin de
profundizar en los conceptos tedricos aprendidos a lo largo del curso y de mejorar el
dominio del estudiante en las herramientas habituales del sector.
o Proyecto presentado y con defensa oral en clase

El sistema de evaluacion mide el proceso de aprendizaje del estudiante teniendo en cuenta
las competencias y los contenidos de cada asignatura.

Los estudiantes pueden escoger entre la evaluacién continua o la evaluacién unica:

Evaluacion Continua: el proceso de ensefianza - aprendizaje es evaluado a través de un
seguimiento continuo de las actividades realizadas por los estudiantes durante el semestre
y una evaluacion individual final. Los estudiantes deben asistir a las clases para ser evaluados
mediante la evaluacion continua.

Evaluacién Unica: aquellos estudiantes que no pueden asistir regularmente a clase pueden
escoger ser evaluados a través de la evaluacion Unica. El proceso de ensefanza - aprendizaje
es evaluado mediante la evaluacion de todas las actividades y una prueba individual final.

Para acogerse en esta modalidad hace falta solicitarlo a través del apartado de evaluacion
del Campus Virtual dentro de los primeros 15 dias desde el inicio de la asignatura

La planificacion de las actividades de evaluacion sera publica para los estudiantes desde la
fecha de inicio de la asignatura.
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Actividades Continuada Semana de
entrega

Actividad 1 Individual 15 % 10 % 25 septiembre
(Tendencias post Covid)
Actividad 2 Individual 15 % 10 % 7 octubre
(Management role)
Mi hotel proyecto Grupal 0% 0% 31 octubre
(Entrega parcial 1)
Mi hotel proyecto Grupal 0% 0% 21 noviembre
(Entrega parcial 2)
Mihotel proyecto g 30 % 20 % 14 diciembre
(Entrega final)
Prueba Final Individual 40 % 60 % TBD

TOTAL 100% 100%

Para aprobar la asignatura es requisito indispensable haber obtenido una nota minima de "5"
en la prueba/as individual final.

Revisién y Reevaluacién de la Asignatura

Para aprobar la asignatura es requisito indispensable haber obtenido una nota final minima
de “5”, siempre y cuando el estudiante haya realizado la prueba/s o trabajo/s individuales
establecidos en la asignatura. Esta prueba/s o trabajo/s final deben estar calificadas con un
minimo de “4” para poder calcular la media de todas las actividades de evaluacion realizadas
durante el curso.

Revisién y Reevaluacién de la Asignatura

El estudiante tiene derecho a la revision de todas las evidencias de evaluacién que hayan
sido disefladas para la valoracién de su aprendizaje.

Si el estudiante no consigue lograr los objetivos de aprendizaje de la asignatura, para optar
a una reevaluacion de asignatura sera imprescindible haber obtenido una calificacion final
de la asignatura entre “4-4.9”, y haberse presentado a la prueba/s o trabajo/s finales
individuales del curso.

El proceso de reevaluacion sélo implicara modificacion del acta de calificacion final en caso
de que la nueva prueba de evaluacién sea aprobada y, en cualquier caso, la calificacion
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maxima sera de “5". Esta calificacion hard media con el resto de calificaciones de las
actividades de evaluacién que haya realizado el estudiante durante el periodo lectivo
correspondiente, teniendo en cuenta los porcentajes establecidos en cada asignatura,
configurando la nota final de la asignatura.
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