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Codi- 
Assignatura 

064412 – Disseny d’establiments turístics 
 

Curs  3r/4t Crèdits 3 ECTS 

Bloc Temàtic Hoteleria 
Tipus 
assignatura 

Optativa 

Hores 
presencials 

24h 
Hores de treball 
dirigit 

24h 
Hores de treball 
autònom 

27h 

BREU DESCRIPCIÓ DE L’ASSIGNATURA 

L'objectiu principal del curs és explicar el procés projectual i d'edificació d'un establiment 
hoteler, tant des del punt de vista constructiu com del punt de vista hoteler, de tal manera 
que sigui vàlid per a alumnes procedents de diferents especialitats. 

Analitzar tot el procés des dels seus inicis fins a l'obertura de l'establiment, interrelacionant 
tots els elements, processos i agents que hi intervenen. 

Estudiar els diferents models i tipologies d'hotel i quines són les tendències d'evolució 
d'aquests en un futur. 

Entendre que tot el procés ha d'anar adreçat cap a l'usuari final, és a dir el client, i com poden 
influir tant el disseny com la distribució de les diferents estances de l'hotel, en la percepció 
del client i en el funcionament intern del propi hotel. 

Conèixer quins són els criteris de sostenibilitat ambiental aplicables als establiments 
hotelers i com poden influir en els processos de disseny i construcció. 

COMPETÈNCIES BÀSIQUES 

CB04- Que els estudiants puguin transmetre informació, idees, problemes i solucions a un 
públic tant especialitzat com no especialitzat. 

COMPETÈNCIES GENÈRIQUES 

CG06- Orientar-se al client. 

CG07- Prendre decisions i resoldre problemes, interpretant i avaluant amb esperit crític els 
resultats obtinguts. 

COMPETÈNCIES ESPECÍFIQUES 
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CE06- Analitzar i avaluar el potencial turístic per al disseny de productes, serveis i 
projectes. 

CE09- Conèixer i utilitzar les tecnologies de la informació i els sistemes de gestió de la 
informació en turisme. 

CE14- Identificar i gestionar els aspectes interns, funcions i processos operatius de les 
unitats de negoci turístiques. 

CE17- Entendre i implementar estàndards de qualitat a els processos del servei turístic. 

RESULTATS  D’APRENENTATGE 

1. Conèixer els criteris i normatives aplicables per la creació del producte hoteler. 

2. Aplicar els requisits legals (llicències, impostos, inspeccions, assegurances, etc.). 

3. Valorar la importància de les assessories externes. 

4. Interpretar els plànols des del punt de vista de l’arquitectura i de les instal·lacions. 

CONTINGUTS TEMÀTICS 

1. Àrees de l’hotel i criteris de disseny. 

2. Diferents tipologies hoteleres. 

3. El desenvolupament d’un nou projecte hoteler. 

4. La renovació estructural de l’hotel. 

5. Estàndards de qualitat i Manteniment del hotel. 

6. Sostenibilitat en el disseny dels edificis hotelers. 

METODOLOGIA D’APRENENTATGE 

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 competències 
assignades, i que impliquen el desenvolupament de diferents tipus de capacitats referides 
a l'aprenentatge de processos i aplicabilitat d'actituds dins de l'entorn de les 
organitzacions, a partir de les activitats següents: 

• Classes expositives 
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• Estudis de casos 
• Debat dirigit 
• Exercicis pràctics 
• Aprenentatge basat en problemes 

SISTEMA D’AVALUACIÓ 

El sistema d’avaluació mesura el procés d’aprenentatge de l’estudiant tenint en compte les 
diferents competències i continguts de cada assignatura. 

Els estudiants poden escollir entre l’avaluació contínua o l’avaluació única: 

Avaluació Contínua: el procés d’ensenyament - aprenentatge és avaluat a través d’un 
seguiment continu de les activitats realitzades pels estudiants durant el semestre i una 
avaluació individual final. Els estudiants han d’assistir a les classes per tal de ser avaluats 
mitjançant l’avaluació contínua. 

Avaluació Única: aquells estudiants que no poden assistir regularment a classe poden 
escollir ser avaluats a través de l’avaluació única. El procés d’ensenyament - aprenentatge 
és avaluat mitjançant l’avaluació de totes les activitats i una prova individual final. 

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

Sistemes d'avaluació Continuada Única 

Activitats individuals i grupals 60% 40% 

Prova individual final 40% 60 % 

 
Per aprovar l’assignatura és requisit indispensable haver obtingut una nota mínima de “5” a 
la prova/es individual final. 

Revisió i Reavaluació de l’Assignatura 

L’estudiant té dret a la revisió de totes les evidències d’avaluació que hagin estat 
dissenyades per a la valoració del seu aprenentatge. 

Si l’estudiant no aconsegueix assolir els objectius d’aprenentatge de l’assignatura, per a 
optar a una reavaluació d’assignatura i poder presentar o realitzar una nova evidència 
d’avaluació, serà imprescindible complir alguna de les següents condicions:  
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A) Haver assolit una qualificació igual o superior a 5 de mitjana de les activitats dutes a 
terme al llarg del semestre sense tenir en compte la/es prova/es final/s (sigui avaluació 
contínua o única) i haver-se presentat a la prova final.  

B) Haver assolit una qualificació mínima de “4” de nota final de l'assignatura.  

La màxima qualificació en el cas de la reavaluació a la que es podrà optar és un “5” de nota 
final de l’assignatura. 

FONTS D’INFORMACIÓ BÀSICA 

HOTELES CON ESTILO. Carles Broto. 2010; Editorial LINKS, Barcelona. 

HOTELES 1 – Temas de Arquitectura nº 10. 2010; General de Ediciones de Arquitectura, 
Valencia. 

DESIGN HOTELS. Arian Mostaedi, 2007; Ediciones Monsa, Barcelona. 

NEW HOTELS. Alejandro Bahamon, 2003: Editorial Pageone Collins Design. 

BEST DESIGNED HOTELS IN EUROPE I y II. 2001-2002; Martin Nicholas Kunz – Scott Michael 
Crouch; Avedition Lebensart, Alemania. 

21st CENTURY HOTEL, Graham Vickers, 2005; Laurence King Publishing, London 

COOL HOTELS COOL PRICES, Martin Nicholas Kunz, 2006; teNeues Publishing Group. 

DESIGN DESTINATIONS WORLDWIDE, Joachim Fischer, 2008; Ullmann Publishing. 

SPAS, Katya Pellegrino, 2007; Fitway Publishing. 

ULTIMATE RESTAURANT DESIGN, varios autores, 2004; teNeues Publishing 

CLUB DESIGN, varios autores, 2004; DAAB Publishing 

HOTEL PLANNING AND DESIGN. Walter A. Ruter- Richard H. Penner. 2001 Binding: 
Hardcover Publisher: W. W. Norton & Co. USA. 

HOTEL AND RESTAURANT DESIGN. Douglas Smith. 1978. Publisher: Van Nostrand Reinhold 
Co., New York  

THE DESIGN HOTELS YEARBOOK 2007. Kimberly Bradley. Published by DESIGN HOTELS , 
Berlin  Germany 

URBAN HOTEL. Hiro Kishikawa.1991 Publishers KAWADE SHOBO SHINSHA. Tokyo. Printed in 
Japan by DAINIPPON PRINTING CO. LTD. 
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CLASSIC HOTEL. Hiro Kishikawa. 1990 Publishers KAWADE SHOBO SHINSHA. Tokyo. Printed 
in Japan by DAINIPPON PRINTING CO. LTD. 

HOTELES Gerència, seguridad y mantenimiento. César Ramirez Cavassa.1990 Editorial 
Trillas, S.A. 

MANTENIMIENTO DE HOTELES La seguridad y comodidad del huésped.Silvia Délmar -
Arquitecto. 1990 Editorial Trillas, S.A. 

MANUALE DE L’INDUSTRIA ALBERGHIERA Progetto, struttura, tecnologia.Giovanni Emilio 
Buzzelli. 1989. Touring Club Italiano 

YOUR HOME INSPECTION. Guide. William L. Ventalo. Real Estate Education Company. 

ARQUITECTURA Y TURISMO. Planes y proyectos. Rosa Barba, Ricard Pié. UPC. 

ESTALVI D’ENERGIA EN EL DISSENY D’EDIFICIS. Generalitat de Catalunya, Departament 
d’Industria i Energia. 1986. 

NORMAS DE CALIDAD PARA HOTELES Y APARTAMENTOS TURÍSTICOS. Instituto para la 
Calidad Hotelera Española (ICHE). 1998. 

ACCESIBILITAT AL MEDI FISIC. SUPRESSIÓ DE BARRERES ARQUITECTÓNIQUES. Llei 13 de 
novembre de 1991. 

CODIGO TÉCNICO DE LA EDIFICACIÓN. 2007 Editorial DAPP S.L. Pamplona. 

EL MANTENIMIENTO DE LOS EDIFICIOS  desde el inicio del proyecto al final de la vida útil. 
ESCOLA SERT. Col·legi d’Arquitectes. 

TURISMO SOSTENIBLE.  Colección: Problemas Internacionales, nº 28. Autores: Reyes Avila, 
Araceli Iniesta, Dolores Herrero, Jose de Juan, Gonzalo Aguirre, Arantxa Guereña, Carlos 
Morera, Giovanni Beluche, Patricia Aguilar,  Duval Zambrano, Rodrigo Ruiz, Leida Buglass, 
Christina Kamp, Ángela Giraldo. IEPALA EDITORIAL, 2002/ KATE. 
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ADDENDA 
 
En el cas que la situació sanitària derivada de la pandèmia ho requereixi, l’assignatura es 
podrà impartir en format online i, per tant, el contingut de l’assignatura podria mostrar 
lleugers canvis com a resultat de l’adaptació a aquest medi. No obstant, el CETT garanteix 
l’adquisició de competències i resultats d’aprenentatge per part de l’estudiant gràcies als 
estàndards pedagògics i metodològics estipulats al pla d’estudis del present programa 
acadèmic. 
 
 


