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BREU DESCRIPCIO DE L’ASSIGNATURA

3 cr ECTS

L'univers turistic en general i de l'allotjament en particular del S.XXI ha d’evolucionar
integrant la satisfaccid del client, la minimitzacié dels riscos i la sostenibilitat, sense
renunciar a ser extraordinariament competitiu.

L'estudiant podra a través de les metodologies desenvolupades a aquesta assignatura
adquirir competéncies d’expertise en aquests ambits, desplegant la capacitat analitzar i
avaluar situacions reals i processos interns i externs per promoure les transformacions
necessaries en la propia empresa y en el seu entorn. També s’aprofundira en els models de
gestio alternatius propiciats per I'aparicié de nous paradigmes en relacié a I’entorn social, el
respecte mediambiental, la sostenibilitat i el compromis amb tots els grups d’intereés.

COMPETENCIES BASIQUES

CBO02- Que els estudiants sapiguen aplicar els seus coneixements al seu treball o vocacid
d'una forma professional i posseeixin les competéncies que solen demostrar-se per mitja de
I'elaboracié i defensa d'arguments i la resolucié de problemes dins la seva area d'estudi.

CBO04- Que els estudiants puguin transmetre informacio, idees, problemes i solucions a un
public tant especialitzat com no especialitzat.

COMPETENCIES GENERIQUES

CGO07- Prendre decisions i resoldre problemes, interpretant i avaluant amb esperit critic els
resultats obtinguts.
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CEO5- Coneixer i aplicar el marc politic, legal i institucionals que regula les empreses i
activitats turistiques.

CE17- Entendre i implementar estandards de qualitat en els processos del servei turistic.

1. Conéixer les diferents variables que poden influir en la creacié de I'estructura
organitzativa d'un establiment turistic.

2. Identificar Sistemes de Gestio de la Qualitat i Medi Ambientals més importants
aplicables a empreses d'allotjament turistic.

3. Coneixer les principals tendéncies, dinamiques, paradigmes i conflictes observats en
I'evolucio de I'activitat hotelera.

1. Introduccio a la qualitat: concepte i evolucié
1. Definicions de qualitat
2. La importancia de la qualitat: origens i evolucio
3. Les dimensions de la qualitat
4. Els efectes de la qualitat
2. Gestio de la qualitat total
1. Politica de qualitat
2. Gestio de la qualitat
3. Qualitat total i satisfaccié del client
4. Millora continua
3. Laseguretat com a component del procés de qualitat
1. Higiénic sanitari
2. Departament de Servei Técnic

3. Recursos humans
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4, Sistemes

5. Legislacié

4. Sostenibilitat
1. Introduccio
2. Normes i certificacions
3. Energia hidraulica i electrica
4. Reduccio de costos i consums
5. Lesb5R
6. Petjada de carboni
7. ODS
8. Internes, Externes i Stakeholders
9. RSC

10. Informe de sostenibilitat

5. El diagnostic de qualitat
1. Analisi i avaluacio de la qualitat interna

2. Analisiiavaluacio de la qualitat externa

6. Elsistema de planificacio i control de qualitat
1. Planificacié de la qualitat
2. Sistemes de control en el desenvolupament de la qualitat
3. Auditories internes
4. Auditories Externes

5. Certificacions
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Les metodologies d'aprenentatge associades en aquesta assignatura contemplen un ampli
ventall d'accions diferents a fi de donar resposta a l'assoliment de les competéncies
assignades, i que impliquen el desenvolupament de diferents tipus de capacitats referides
a l'aprenentatge de processos i aplicabilitat d'actituds dins de I'entorn de les organitzacions,
a partir de les activitats seglents:

e Classes expositives

e Estudis de casos

e Debat dirigit

e Exercicis practics

e Aprenentatge basat en problemes

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'avaluacio 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
avaluacio 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'avaluacié de totes les activitats i una prova individual final.

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

La planificacio de les activitats d’avaluacié sera publica pels estudiants des de la data d’inici
de I'assignatura.
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Activitats Continuada | Unica Setmana
d’entrega
Activitat 1 (Analisi dun | |ndividual
departament i processos) / 15 % 10 % Setmana 6
grupal

Activitat 2 (Memoria de | |ndividual |/

sostenibilitat) 15 % 10 % Setmana 11
grupal

Activitat 3 (AnaI|S| Individual /

comparativa) 15 % 10 % Setmana 13
grupal

Activitat 4 (Control de qualitat)

Indivi [

ndividual /o 0% Setmana 15
grupal

Prova individual final Individual 40 % 60 % Gener 2023
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'assignatura. Aquesta prova/es o treball/s final han d’estar qualificades amb un minim de “4”
per poder calcular la mitjana de totes les activitats d’avaluacié realitzades durant el curs.

Revisi6 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 valoracio del seu aprenentatge.

Si I'estudiant no aconsegueix assolir els objectius d’aprenentatge de I'assignatura, per a
optar a una reavaluacié 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 modificacio 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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