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BREU DESCRIPCIO DE L’ASSIGNATURA

El protocol existeix des de que hi existeixen les propies persones, ja que forma part de
les nostres vides i esta a tot arreu. L'objectiu del curs és identificar tots els aspectes
importants relacionats amb el protocol tant en entorns socials, com professionals, i
poder tenir-los en compte en tots els llocs de treball.

COMPETENCIES GENERIQUES

CGO02- Tenir visié de negoci.

CGO06- Orientar-se al client.

COMPETENCIES ESPECIFIQUES

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

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

RESULTATS D’APRENENTATGE

1. Tenir una visio evolutiva de la comercialitzacié hotelera.
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2. Identificar aspectes clau dels productes hotelers.
3. Coneixer els principis basics del protocol i de les relacions publiques.
4. Resoldre els problemes que poden tenir els clients.

5. Aprendre a treballar en equip per a la presa de decisions estrategiques en
I'organitzacio d'esdeveniments.

1. Introduccié al concepte de protocol
- Concepte de protocol

- Els origens del protocol

- Tipus de protocol

2. Presidéncia i precedéncia, parts | i Il

- Conceptes de presidéncia i precedéncia

- Diferents maneres d'aplicar la precedéncia
- Doble presidéncia i cessio de presidéencia

3. Protocol social

- Concepte de protocol social i normes socials
- “Dress code”

- Modals a la taula

4. Protocol corporatiu

- Com moure's en un entorn corporatiu
- El codi d'empresa

- “Dress codes” corporatius

- Presentacions i handshakes

- Networking

5. Protocol institucional

- Simbols d'Estat

- Precedéncia en esdeveniments institucionals
- Protocol de banderes

6. Protocol internacional
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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

SISTEMA D’AVALUACIO

El sistema d’avaluacié mesura el procés d’aprenentatge de I'estudiant tenint en compte les
diferents competéencies 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 '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 sollicitar-ho a través de I'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.

Activitats Continuada Unica Setmana
. d’entrega

Precedence Exercises Individual 15 % X Setmana 5
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Precedence Case Study Grupo 15% 20% Setmana 8

Project Grupo 20 % 20 % Setmana 12

Final exam Individual 50% 60 % Fecha examen
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 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 reavaluacié només implicara modificacié de I'acta de qualificacié 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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« De Urbina, J.A. (2002). El Arte de Invitar. Spain: Temas de hoy
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