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Codi- Assignatura 58006 — Disseny i arquitectura d’hotels

Curs 1 Credits 3 ECTS

Gestid d’allotjaments
turistics

Bloc Tematic

Tipus assignatura Optativa

Hores presencials 21 hores Hores de treball autonom 54 hores

BREU DESCRIPCIO DE L’ASSIGNATURA

La solidesa de I'economia en les ultimes décades ha estat la base per a I'excel-lent rendiment del sector
hoteler, convertint-lo en un dels mercats amb mes creixement a nivell mundial. L'important increment en el
numero d’hotels, pero, ha contribuit al desenvolupament d’un mercat altament competitiu on la
diferenciacid i la gestidé optima dels recursos constitueixen factors clau per a garantir I'exit de qualsevol
organitzacio.

Actualment, el sector hoteler esta immers en profundes transformacions derivades dels canvis socials i
tecnologics sorgits els Ultims anys. Aquestes innovacions tenen una incidencia directa en les noves propostes
de productes. En aquests context, els hotels necessiten professionals altament qualificats amb técniques
d’analisi i usos de les tecnologies que permetin assumir i fer front satisfactoriament als reptes que presenta
el sector, i amb capacitat per a aplicar estils i models de gestid perfectament adaptats a les necessitats del
negoci hoteler.

En aguesta assignatura I'alumne té I'oportunitat d’aprofundir en el disseny d’un establiment hoteler, partint
de la conceptualitzacié generica del producte fins el disseny dels espais i I'equipament de serveis.

COMPETENCIES BASIQUES

CB6 - Posseir i comprendre coneixements que aportin una base o oportunitat de ser originals en el

desenvolupament i/ o aplicacié d'idees, sovint en un context de recerca.

COMPETENCIES GENERIQUES

CG1- Orientar-se al negoci.
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COMPETENCIES ESPECIFIQUES

CE5 — Avaluar inversions i prendre decisions sobre nous projectes gestionant i controlant els riscos

associats.

CONTINGUTS TEMATICS

Disseny d’establiments hoteler. Arees de I’hotel i criteris de disseny.
Espais i equipaments segons les diferents tipologies hoteleres.
Desenvolupament d’un nou projecte d’establiment hoteler.

el e

Disseny d’interiors / La gestio del luxe.

METODOLOGIA D’APRENENTATGE

Exposicions d’experiéncies practiques tant en el disseny d’establiments com en la conceptualitzacié de
negocis hotelers i la gestié d’esdeveniments entesos com a productes complementaris a I'activitat principal
de I'establiment.

SISTEMA D’AVALUACIO

El sistema d’avaluaci6 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'avaluacid continua o I'avaluacid 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 mitjancant I'avaluacio continua.

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

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

Sistemes d'avaluacio Continuada
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Treballs realitzats per I'estudiant 60 % 40 %

Prova escrita final 40% 60%

Revisid i Reavaluacid de I’Assignatura

L'estudiant té dret a la revisié de totes les evidencies 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
reavaluacié d’assignatura i poder presentar o realitzar una nova evidéncia d’avaluacio, sera imprescindible
complir alguna de les seglients condicions:

A) Haver assolit una qualificacié 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 avaluacié continua o Unica) i haver-se
presentat a la prova final.

B) Haver assolit una qualificacié minima de “4” de nota final de I'assignatura.

La maxima qualificacié en el cas de la reavaluacié a la que es podra optar és un “5” de nota final de
I"assignatura.
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