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MEMORIA PARA LA SOLICITUD DEL TITULO OFICIAL DE
GRADUADO EN GESTION HOTELERA Y TURISTICA

| Descripcién del titulo

I.I Denominacién

GRADUADO EN GESTION HOTELERA Y TURISTICA

El estudiante podra optar a una mencion de 30 ECT (optativas + Trabajo fi de master)
— Mencién Hoteleria Internacional
— Mencion Gastronomia

— Mencién Restauracion y Eventos

1.2 Universidad solicitante

UNIVERSITAT DE GIRONA (UdG)
Centro responsable de las ensefianzas conducentes al titulo
ESCOLA UNIVERSITARIA D’HOTELERIA | TURISME DE SANT POL DE MAR (EUHT StPOL)

Centro adscrito a la UdG

1.3 Tipo de ensefanza

Ensefianza presencial

1.4 Numero de plazas de nuevo ingreso ofertadas (estimacion para los
cuatro primeros afos)

ARo académico Plazas
2010-11 30
2011-2012 30
2012-2013 30

1.5 Numero de créditos de matricula por estudiante y periodo lectivo y
requisitos de matriculacion.

I.5. Numero de créditos del titulo:

240 ECTS



.52 Numero minimo de créditos europeos de matricula por estudiantes y periodo lectivo, y
en su caso, normas de permanencia.

Alumnos de primer curso: Minimo 30 ECTS

Los estudiantes que se matriculen por vez primera en unos estudios deben matricularse
exclusivamente de los créditos de primer curso. Como minimo tienen que matricularse de 30
créditos.

Exceptuando el primer afio, los estudiantes deben matricularse de un minimo de 24 créditos,
salvo que el nimero de créditos pendientes para finalizar los estudios sea inferior o que los
requisitos de matriculacién en los estudios lo impidan.

Para continuar los mismos estudios, todos los estudiantes tienen que superar en los dos
primeros afios académicos asignaturas o moédulos con un valor total minimo de 30 créditos. En
caso contrario, no podran continuar estos estudios en la UdG. A estos efectos no computan los
créditos reconocidos.

Los estudiantes que se han matriculado por primera vez en unos estudios y en el primer afio
académico no aprueben 30 créditos sélo podran matricularse en el segundo afio académico de
créditos de primer curso.

Los estudiantes disponen de tres convocatorias de calificaciéon para superar cada asignatura o
modulo (se establece una convocatoria de calificacién por afio académico). En caso de que el
estudiante no supere la asignatura o moédulo en la tercera convocatoria podra solicitar una
cuarta y Ultima convocatoria de gracia a la direccion del centro docente que, debidamente
informada, la tramitard a la Comisién Académica i de Convalidaciones para que elabore la
correspondiente propuesta de resolucion del rector o rectora.

Normas de permanencia: Transcribimos las Normas de permanencia de la Universitat de Girona
que rigen en este Centro desde el afio académico 2009-10:

Normas de permanencia y progresion en los estudios oficiales de grado en la
Universidad de Girona

Las presentes normas fueron aprobadas por el Consejo Social de la UdG en la sesion CU 1/09, de
1 de junio de 2009, y quedan pendientes del visto bueno por parte del Consejo de Coordinacion
Universitaria.

Preambulo

Es voluntad de la Universidad de Girona promover la calidad de los estudios tanto con respecto
a los resultados académicos como a la eficiencia de las titulaciones. Entre los diferentes
aspectos que contribuyen a alcanzar este objetivo, destaca la progresibn académica que
tienen gue seguir los estudiantes, acompafiada de un adecuado seguimiento de la secuencia
de materias programadas en los diferentes planes de estudio. También es mision de esta
universidad velar por el aprovechamiento académico de los estudiantes e impulsar el ejercicio
responsable de sus derechos y deberes.

Articulo 1. Ambito de aplicacion

1. Esta normativa tiene como finalidad establecer las normas de permanencia y regular la
progresion académica de los estudiantes que cursen enseflanzas universitarias de grado
organizadas de acuerdo con lo que dispone el RD 1393/2007, de 29 de octubre, por el que se
establece la ordenacion de las ensefianzas universitarias oficiales.



2. Estas normas se formulan de manera que el establecimiento de la dedicacion a los estudios
depende de los mismos estudiantes y, en consecuencia, les posibilita la dedicacion a tiempo
parcial.

Articulo 2. Definicion

1. Convocatorias de calificacion: se entiende por convocatoria de calificacion cada una de las
veces que los estudiantes son calificados definitivamente respecto de un curso académico en
las asignaturas o modulos de los que estan matriculados.

2. Periodos de convocatorias de calificacion: se entiende por periodos de convocatorias de
calificacién cada uno de los periodos del curso académico en los que corresponde calificar a
los estudiantes. El calendario académico de la Universidad establecera los que corresponden
para cada curso.

Articulo 3. Periodos y convocatorias de calificacion

1. Cada modulo o asignatura tiene una Unica convocatoria de calificacion por curso
académico en el correspondiente expediente del estudiante, de acuerdo con la normativa de
evaluacion y el calendario académico de la Universidad de Girona, vinculada a los periodos
establecidos en el calendario académico a que se refiere el punto 2 del articulo anterior.

2. Los estudiantes disponen de tres convocatorias de calificacidn para superar cada asignatura
0 modulo. En caso de que el estudiante no supere la asignatura o modulo en la tercera
convocatoria podra solicitar una cuarta y ultima convocatoria de gracia a la direccion del
centro docente que, debidamente informada, la enviara a la Comision Académica y de
Convalidaciones para que elabore la propuesta de resolucion del rector o rectora
correspondiente.

3. Para no contabilizar convocatorias de calificacion, el estudiante puede solicitar la anulacion
de la matricula hasta la fecha que a este efecto establezca el calendario académico de la
Universidad de Girona.

4. La calificacion de “No presentado” agota convocatoria de calificacion a los efectos previstos
en esta normativa.

5. Los estudiantes que agoten el numero de convocatorias de calificacion establecido para una
asignatura o médulo deberan abandonar los estudios.

Articulo 4. Régimen especifico de permanencia de los estudiantes de primer curso

1. Los estudiantes que se matriculen porvez primera en unos estudios deben matricularse
exclusivamente de los créditos de primer curso. Como minimo tienen que matricularse de 30
créditos.

2. Para continuar los mismos estudios, todos los estudiantes tienen que superar en los dos
primeros afios académicos asignaturas o modulos con un valor total minimo de 30 créditos. En
caso contrario, no podran continuar estos estudios en la UdG. A estos efectos no computan los
créditos reconocidos.

3. Los estudiantes que se han matriculado por vez primera en unos estudios y en el primer afio
académico no aprueben 30 créditos s6lo podran matricularse en el segundo afio académico
de créditos de primer curso.

4. Los estudiantes que se matriculen por vez primera en unos estudios y obtengan el
reconocimiento de créditos superados en otros expedientes académicos podran matricularse
de créditos de cursos superiores hasta el limite establecido de 60 en total, de acuerdo con la
secuencia prevista en el plan de estudios correspondiente. Estos estudiantes, si no aprueban 30
créditos, tendran que matricularse en el segundo afio académico de los créditos pendientes.
Podran matricularse también de créditos nuevos siempre y cuando no se superen los 60 créditos
entre los matriculados en el curso anterior y los nuevos.



5. Cuando, de acuerdo con esta normativa, un estudiante se encuentre en situacion de no
poder continuar los estudios que ha iniciado s6lo podra volver a hacer la preinscripcion a
cualquiera de las demas ensefianzas de la UdG. S6lo podra volver a acceder a los primeros
estudios procedentes de otras titulaciones, ya sea como titulado o por traslado de expediente.

Articulo 5. Progresion en las ensefianzas

1. Para progresar en las ensefianzas, el estudiante cada cursodebe matricularse
obligatoriamente de las asignaturas o mdédulos no superados en cursos anteriores.

2. Exceptuando el primer afo, los estudiantes deben matricularse de un minimo de 24 créditos,
salvo que el numero de créditos pendientes para finalizar los estudios sea inferior o que los
requisitos de matriculacion en los estudios lo impidan.

3.Se establecenen 75 créditos el maximo permitido de matricula, de manera que los
estudiantes que tengan pendientes créditos de cursos anteriores, por el hecho de que
obligatoriamente deben matricularse de ellos antes que de los créditos nuevos, sélo pueden
matricularse de la totalidad de los créditos correspondientes al nuevo curso si la suma de los
créditos pendientes y la de los créditos del nuevo curso se encuentra dentro de este limite.

Articulo 6. Reclamaciones derivadas de la aplicacion de esta normativa

La resolucion de las solicitudes relativas al régimen de permanencia o progresion en los estudios
corresponde al rector o rectora, que previamente debe valorar las circunstancias alegadas por
los estudiantes y los informes o propuestas de resolucion elaborados por los érganos de direccion
de los centros docentes de los estudiantes afectados. Las resoluciones del rector o de la rectora
agotan la via administrativa y pueden recurrirse ante la jurisdiccion contenciosa administrativa.

Disposicion adicional

La Comision de Docencia de la UdG analizarda anualmente los resultados de la aplicacion de
esta normativa que elaborara el 6rgano de la Administracion de la Universidad encargado del
tratamiento de la informaciéon académicay de la evaluaciéon, y sera la responsable de
evaluarla segun el rendimiento académico de los estudiantes y el sistema de financiaciéon que
se establezca para las universidades.

Disposicion transitoria primera

Dado que el calendario académico de la Universidad para el curso 2009-2010 ya ha sido
aprobado, se establecen como fechas limite para pedila anulaciobn de matricula de la
asignatura a efectos de convocatorias de calificacion el31 de octubre de 2009 para
asignaturas del primer semestre y el 26 de marzo de 2010 paralas del segundo trimestre y
anuales.

Disposicion transitoria segunda

A efectos de cOmputo de convocatorias de calificacion no se tendran en cuenta las
convocatorias agotadas hasta la entrada en vigor de esta normativa.

Disposicion final Unica. Entrada en vigor

Las presentes normas de permanencia y progresion en los estudios oficiales de grado de la UdG
entraran en vigor en el curso académico 2009-2010.

1.6 Resto de informacién necesaria para la expediciéon del Suplemento
Europeo al Titulo de acuerdo con la normativa vigente:
[.6. Rama de conocimiento:

Ciencias sociales y juridicas



1.6.2 Naturaleza del Centro Universitario en el que el titulado ha finalizado sus estudios:
Centro adscrito a la Universitat de Girona

|.6.3 Profesiones a las que capacita una vez obtenido el titulo:
- Cargos directivos de cadena hotelera
- Director de hotel
- Director de departamental de hotel
- Cargos directivos de grupo de restauracion
- Director de restaurante
- Responsables de la gestion de empresas de restauracién colectiva
- Responsables de la gestion de empresas de catering
- Responsables de la gestion de restauracién en establecimientos sanitarios.
- Responsables de la gestion de congresos y eventos

- Consultoria y asesoramiento de empresas hoteleras y de restauracién, colectividades,
catering, servicios hoteleros en establecimientos sanitarios

|.6.4 Lengua/s utilizada en docencia y examenes:

Las lenguas utilizadas en la imparticion de docencia y examenes son el Castellano, Catalan e
Inglés. Por otro lado en las asignaturas de idiomas se utilizaran las correspondientes lenguas
especialmente Francés y Aleman.



2 Justificacion

2.1

2.1.1

Justificacion del titulo propuesto, que deberd argumentar el interés
académico, cientifico o profesional del mismo.

Interés profesional

La actividad turistica y de hosteleria presenta el conjunto de perfiles profesionales que, de
acuerdo con el “Libro Blanco del Titulo del Grado de Turismo” (2004) para el ambito del
turismo y el estudio “Los sectores de la hosteleria en 2007”, publicado por la FEHR (Federacion
Espafiola de Hoteles y Restaurantes), para el sector de hosteleria, exponemos a continuacioén:

Productos y actividades turisticas
Planificacion y Gestion Pablica de destinos
Intermediacion

Transporte y logistica

Formacioén, Investigacion y Consultoria
Alojamiento

Restauracioén

Eventos

Colectividades

Catering

Servicios generales hospitalarios de hosteleria

De los anteriores perfiles pueden encuadrarse dentro de lo que se considera propiamente
TURISMO vy, por tanto, en el ambito de la formacién del Grado en Turismo, los siguientes:

Productos y actividades turisticas
Planificacion y Gestion Pablica de destinos
Intermediacion

Transporte y logistica

Formacién, Investigacion y Consultoria

De los anteriores perfiles pueden encuadrarse dentro de lo que se considera propiamente
HOSTELERIA y, por tanto, justificando un nuevo Grado que los cubra, los siguientes:

Alojamiento
Restauraciéon
Eventos

Colectividades



- Catering

- Servicios generales hospitalarios de hosteleria

Cabe decir que el perfil Alojamiento puede ubicarse también en ciertos aspectos como parte de
la formacion del Grado en Turismo.

Por otro lado, el perfil de Servicios generales hospitalarios de hosteleria viene a dar respuesta
de formacién que un centro hospitalario necesita para las areas operativas y de gestion
siguientes:

- Mantenimiento y logistica hotelera y de restauracion
- Limpieza (Housekeeping hospitalario)

- Restauracion y dietas

El Grado en Gestion Hotelera y Turistica que proponemos no solamente queda
diferenciado por los perfiles cuya formaciéon va a cubrir, sino que presenta un
ambito de docente de amplisimo espectro, y que complementa el ambito docente
del habitual Grado en Turismo

2.1.1.1 Empresas y empleo en hosteleria

Espafia dispone de uno de los parques de empresas hoteleras y de restauracién mas importante
de Europa tal y como queda reflejado en las tablas que se exponen a continuacion.

Unidad: numero de empresas

Total
1. Hoteles y establecimientos
hoteleros (CNAE 551,552)
TOTAL 20443
Fuente: Instituto Nacional de Estadistica 2005
Unidad: nimero de empresas
Total

2. Restauracién (CNAE
553,554,555)

TOTAL | 261997

Fuente: Instituto Nacional de Estadistica 2007



La industria turistica ocupa en Espafia un total de 2.3 millones de trabajadores que representa el
12,3% del total del pais segiin datos del INE (2007).

El total de trabajadores de la actividad denominada “Hoteles y establecimientos hoteleros” y
“Restauraciéon” asciende a 1,3 millones de trabajadores, lo que representa el 57% de los
empleos que general la actividad turistica. INE (2007)

De este colectivo, aproximadamente, segiin datos del Plan Estratégico del Turismo Espafiol:
Horizonte 2020, el 20% tienen una formacién superior o postsecundarios.

2.1.1.2 Las profesiones de la hosteleria

De acuerdo al estudio expuesto en los puntos anteriores y teniendo en cuenta la investigacion
llevada a cabo en el Libro Blanco del Titulo de Grado en Turismo (2004), podemos proponer
una clasificacion de las profesiones en hosteleria.

Lineas de negocio en hosteleria (segmentacion horizontal)

Siguiendo el citado Libro Blanco podemos afirmar que, en la segmentacién horizontal de la
actividad turistica, las areas de Alojamiento y Restauraciéon se constituyen como dos lineas de
negocio con personalidad propia y diferenciada con respecto al resto de areas de la actividad
turistica:

El ambito Alojamiento abarca todos los establecimientos hoteleros y extrahoteleros, incluyendo camping,
residencias rurales, alquiler de apartamentos, clubes de vacaciones y un largo etcétera. Es un dmbito
muy variado donde los perfiles profesionales pueden cambiar, no sélo por el tipo de establecimiento, sino
por su categoria y su especializacion.

El dmbito Restauracion incluye los trabajos relacionados con la gestion tanto de los diversos tipos de
restaurantes, como en empresas de hosteleria de colectividades o empresas de catering, asi como en las
unidades de negocio correspondientes al dmbito de alojamiento.(Libro Blanco, pag. 93).

Tipologia de profesiones (segmentacion vertical)

En cada una de las areas sefialadas “podemos establecer diferentes tipologias de profesionales” (Libro
Blanco: pdg.:94) que constituyen la segmentacion vertical siguiente:

- Direcciéon corporativa
- Direccién de operaciones
- Cargos intermedios

-  Personal de base

Clasificacion de profesiones en hosteleria

Analizando la tipologia de empresas y las tipologias profesionales de los puntos 2 y 3 podemos
configurar la clasificacion de profesiones en hosteleria que seran objeto de un nivel de
formacién de Master, Grado o Formacién Profesional que exponemos en la tabla que sigue:



Tabla: profesiones de hosteleria

AREA TIPO EMPRESA PROFESION F.PR. | GRADO | MASTER
Director corporativo (I) X
Subd. Corporativo (1) X
Director de hotel X
Subdirector de hotel X
Director de alojamiento X
Jefes de departamento X
Jefes de area X
8
:f:) Personal de base X
Director corporativo () X
Subd. Corporativo (1) X
Director de camping X
Subdirector de camping X
Jefes de departamento X
2 Jefes de area X
o
1S
S Personal de base X
Director corporativo (1) X
Subd. Corporativo (1) X
Director de C.V. X
§ Subdirector de C.V. X
o
k)
g Jefes de departamento X
(]
E Jefes de area X
<
O Personal de base X
& Director de A.R. X
- e
k4 =1
o " Jefes de departamento X
9 9 Q
2 o4 =
S 5 ey N
£ s = Jefes de area
(o] ]
o )
< d < Personal de base X




Resorts

Director corporativo ()

Subd. Corporativo (I)

Director de hotel

Subdirector de hotel

Director de alojamiento

Jefes de departamento

Jefes de area

Personal de base

Paradores de Turismo

Director de hotel

Administrador

Jefes de departamento

Jefes de area

Personal de base

AREA

TIPO EMPRESA

PROFESION

F. PR.

GRADO

MASTER

Restauracion

(261997 negocios)

Hotelera

Director de F&B

Subdirector de F&B

Jefes de area

Personal de base

Restaurante comercial

Director corporativo (I)

Subd. Corporativo (1)

Director de restaurante

Subdirec. de restaurante

Jefes de departamento

Jefes de area

Personal de base

Colectivi
dades

o))

Director corporativo (1)

Subd. Corporativo (1)




Director de operacién X
Subdirector de operacién X
Jefes de departamento X
Jefes de area X
Personal de base X
Director corporativo (1) X
Subd. Corporativo (1) X
Director de operacion X
Subdirector de operacién X
Jefes de departamento X
D
2 Jefes de area X
5
R Personal de base X

(1) Con el calificativo “corporativo” queremos significar no solo el puesto de director general sino también los
directores de las divisiones que componen el organigrama estructural y funcional de la cadena o grupo hotelero o
de restauracién: Division administrativa- financiera, Division de Recursos Humanos, Division de Comercializacion,
Division de Calidad, Division de Operaciones y Explotacion.

(2) El término “Colectividades” incluye:

- la restauracién con servicio de catering de alta gama

- larestauracién con servicio de catering a empresas

- larestauracién con servicio de catering a medios de transporte
- larestauracién hospitalaria

- larestauracion de centros de ensefianza

- la restauracién a centros penitenciarios

(3) El término “Eventos” incluye:

- Restauracién de banquetes a demanda.

- Restauracion en Salones de Ferias Comerciales
- Restauracion de Congresos y Convenciones

- Restauracién en Exposiciones varias

- Restauracion en Certamenes y Premios

Las profesiones que desarrollaran los futuros graduados en direccién hotelera son 21:
- En empresas de alojamiento: |3

- En empresas de restauracion: 8



Insercion laboral de los estudiantes de la especialidad de direccion hotelera de EUHT StPOL

EUHT StPOL es la Unica Escuela Universitaria espafiola que imparte una formacién de direccion
hotelera a sus estudiantes al modo en que se imparte en el contexto internacional,
permitiéndoles obtener paralelamente la titulacion universitaria de Diplomatura ya que los
estudiantes deben superar, al mismo tiempo las asignaturas del Plan Docente de la Diplomatura
de Turismo que es la Gnica titulacién universitaria en el ambito turistico-hotelero.

Por esta razén la Comisién se ha centrado para el estudio del apartado de insercion laboral en
los titulados de la propia Escuela.

Muestra participante

Para ofrecer datos objetivos en este apartado la Comisiéon ha elaborado un Cuestionario
que ha dirigido a los titulados de las promociones 2001, 2002, 2003, 2004 y 2005 con el
que se pretende disponer de una informaciéon valiosa en cuanto al grado de insercién
laboral de los estudiantes que han cursado la especialidad de direccién hotelera en
EUHT StPOL y poderlos comparar con el grado de inserciéon de los titulados de la
Diplomatura de Turismo (Libro Blanco de Grado en Turismo).

La Comision ha seguido la metodologia utilizada en otros estudios similares (Disefio de
las titulaciones de grado de Pedagogia y Educacion Social) en la elaboracién del estudio
de insercioén laboral de los titulados de Direcciéon Hotelera.

Asi, el nimero de estudiantes de Ultimo afio de cada una de las promociones estudiadas
nos da una media de 24 estudiantes, por lo que la Comision ha seleccionado 6
estudiantes de cada promocion, es decir | de cada 4 estudiantes de cada proporcion..

Dado que el grado de feminidad del grupo de estudiantes es del 60% han participado en
el estudio 20 mujeres y 10 hombres

Resultados obtenidos
La muestra resultante obtenida ha sido del 100% en cada promocion.

Los resultados de la aplicacién del instrumento de medicion del grado de inserciéon han

sido:

a) El porcentaje de insercion laboral es del...................... 89 %
VAFONES. .. euuiitiitiiiiietet ettt eenenans 90 %
1T = 88%

La dificultad para encontrar un empleo relacionado con los estudios realizados
practicamente no existe para estos titulados ya que el periodo medio que tardan en
conseguir un empleo es de menos de 3 meses ( 75%) y solamente un 5% ha necesitado
mas de 6 meses para conseguir un empleo.

b) La movilidad laboral de los titulados de estas promociones es inferior a los titulados de
otros estudios:

un 18 % han tenido desde su graduacién mas de tres contratos.
un 37% solamente 3 contratos
un 26% dos contratos

un 8% no ha cambiado de empresa desde su graduacién



c) El actual trabajo que realizan los egresados de Direccion Hotelera de EUHT StPOL se
realiza en el ambito de la hosteleria (un 59%). Llevan a cabo un trabajo no relacionado
con los estudios de Direccién Hotelera o turistico en general uno de cada cuatro
titulados.

d) Los medios utilizados para encontrar su primer empleo relacionado con los estudios
de Direccion Hotelera han sido:

Un 37% a través de los servicios de la Escuela (practicas en empresa programadas
y bolsa de trabajo).

Un 25% a través de contactos propios de los titulados o familiares.
Un 19% por Internet.

e) Los ambitos empresariales donde desarrollan su trabajo los titulados que estan
relacionados con los estudios cursados son:

Empresa privada: el 96%
Hoteles: el 52%
Restauracion: 17%
f) La calidad de las funciones que desarrollan en sus empresas los titulados es la siguiente:
Nivel de subdireccion de empresa: 30%
Nivel de direccion de empresa: 25%
Nivel de Cuadro técnico: 25%
Nivel de Adjunto a direccion: 10%
Nivel de subdirector de departamento: 10%
g) Las competencias principales que llevan a cabo en el desarrollo de su trabajo son:
Coordinacion: 23%
Formacion: 20%
Planificacion: 19%
Evaluacion: |1%
Explotacion: 10%

h) El grado de adecuacién de los estudios cursados con relacién a las necesidades de su
ocupacion actual es segiin los encuestados la siguiente:

Poco adecuada: 22%
Bastante adecuada: 52%
Muy adecuada: 26%
i) Las principales lagunas metodolégicas de formacién han sido:
Especializacion de la carrera: 27%
Poca relacién teoria — practica: 23%

Mayor profundidad en los contenidos: 23%



Las principales lagunas relacionadas con los contenidos de formacién han sido:
Area administrativa: 20%
Relaciones publicas y Comunicacion: 17%
Recursos Humanos: 13%
Lenguas extranjeras: 10%
Conclusiones en relacién con los diplomados en turismo

Proyeccién comparativa sobre los resultados obtenidos de los Diplomados en Turismo
en el estudio similar que figura en el Libro Blanco del Grado de Turismo antes citado.

Perfil de los titulados

Direcciéon Hotelera | Diplomatura de Turismo

Varones 40% 20%

Mujeres 60% 80%

Insercion Laboral muy favorable

Direccion Hotelera | Diplomatura de Turismo

Insercién laboral 89% 84.56%

Insercién profesional | 75% 51.74%

El tiempo necesario para conseguir un empleo relacionado con los estudios cursados
desde el momento de su graduacién es menor a 6 meses en un 90% de los titulados en
direccion hotelera, mientras que los titulados en turismo es de menos de un afio en un
75%.

Direccion Hotelera | Diplomatura de Turismo

Tiempo necesario Menos 6 meses 90% | Menos de |12 meses 75%%

Ambito de trabajo de los titulados:

Direcciéon Hotelera | Diplomatura de Turismo
Hoteles 52% 39%
Restaurantes 1 7% 6%
Intermediacién Tur. 8% 24%
Transporte - 9%




Grado de satisfaccion de los titulados con la formacién recibida

Direccion Hotelera | Diplomatura de Turismo

Nada adecuada

Poco adecuada 22% 30%
Bastante adecuada 52% 47%
Muy adecuada 26% 23%

Otras conclusiones de insercion laboral del titulado de direccién hotelera

Via de contratacion

Servicios de la escuela 37%
Contactos propios y de familiares 25%
Internet 19%

Calidad de empleo

Funcién de direccién general 25%
Funcién de Subdireccién general 30%
Funcién de adjunto a direccion 10%
Funcién de subdirector de departamento 10%
Funcién de cuadro técnico 25%

Areas competenciales en el desarrollo del trabajo de los titulados en direccién hotelera

Coordinacion 23%
Formacion 20%
Planificacion 19%
Evaluacion 1%
Explotacion 10%

Lagunas de contenido en la formacién recibida

Area administrativa 20%
Relaciones Publicas y Comunicacion 17%
Direccién de Recursos Humanos 13%
Lenguas extranjeras 10%
Habilidades sociales 8%




Interés y reconocimiento del Grado por las instituciones del sector

Paralelamente, es ya tradicional la demanda de las instituciones, los empresarios y profesionales
de la hosteleria a las autoridades para que se imparta una formaciéon universitaria reglada
especifica que venga a dotar de las competencias adecuadas a los directivos del sector.

A continuacién exponemos las muestras del interés que ha suscitado el Plan de Estudios del
Grado que solicitamos en:

a) La Generalitat de Catalunya
b) La Federacion Espafiola de Hoteles y Restaurante (FEHR)
c) La Confederacion Espafiola de Hoteles y Alojamientos Turisticos (CEHAT)

d) El Grup SERHS: primer grupo turistico de Catalunya.

Con todo ello, podemos afirmar que

Bajo el punto de vista del interés profesional, queda justificada la necesidad del
Grado en Gestion Hotelera y Turistica que este Centro propone.



09/09 '09 18:25 FAX 34 034 849 824 D.G. TURISME @oo2

I

i Generalitat de Catalunya
% Departament d'Innovacid,

Universitats i Empresa
Direccié General de Turlsme

Sr. Jose Hernandez

Director Académico

Escuela Universitaria de Hosteleria y Turismo de Sant Pol de Mar
Crta. N-ll, Km 664

08395 Sant Pol de Mar (Barcelona)

Barcelona, 9 de septiembre de 2002

Querido Sr. Hernandez,

Hemos recibido la memoria del nuevo Grado en direccion hotelera que presenta la Escuela
Universitaria que diriges.

Una vez estudiada y analizada por los servicios técnicos, tanto de esta Direccion General
como de Turismo de Catalufia, quiero manifestar el apoyo, tanto de la Direccion General de
Turismo como del Consorcio Turismo de Catalufia a que este Grado se pueda llevar a cabo
en vuestra escuela.

Es un mandato dentro del Plan Estratégico de Turismo de Catalufa 2005-2010, en su
apariado 7.4 “La potenciacion de Catalufia como referencia internacional en formacion
turistica”, por este motivo necesitamos titulaciones que especialicen la formacién genérica
en turismo a causa de la diversidad de este sector

Catalufia dispone actualmente de 2.741 hoteles y 274.597 plazas hoteleras, por lo tanto,
somos una de las principales referencias europeas en este sector. Si queremos que el
estado espafiol continGie siendo una de las primeras destinaciones mundiales, hace falta un
Grado en direccion hotelera como lo que plantea la Escuela Universitaria de Hosteleria y
Turismo de Sant Pol de Mar, que responde a las necesidades de uno de los sectores mas
complejos del turismo como es el sector hotelero.

ilalta i Serrano .
eral de Turismo y Presidente del Comité Ejecutivo de Turismo de Catalufia




CEHAT

CONFEDERACION ESPANIOLA DE HOTELES
Y ALOJAMIENTOS TURISTICOS

Sr. José Hernandez - Director Académico
Escola Universitaria d'Hostaleria i Turisme
de Sant Pol de Mar

Ctra. N-Il, Km 664

08395 Sant Pol de Mar (Barcelona)

Madrid, 14 de julio de 2009

Apreciado Sr. Hernandez,

Recibida y analizada la Memoria del nuevo Grado en Direccion Hotelera que presenta la
Escuela Universitaria de Hosteleria de Sant Pol de Mar (EUHT $tPOL), adscrita a la Universitat de
Girona, quiero manifestar como Presidente de la Confederacién Espafiola de Hoteles y
Alojamientos Turisticos (CEHAT) mi mas firme apoyo a esta iniciativa por:

1. Considerar los objetivos y el contenido del Grado en Direccion Hotelera que presenta la
Memoria como muy adecuado a la preparacion profesional que demanda el sector.

2. Porque valoro el Grado en Direccion Hotelera como necesario y largamente solicitado
por el sector hotelero y alojamiento en general, el de restauracion, asi como actividades
asimiladas como la gestion de las Residencias de Tercera Edad y la gestion de los
Servicios Generales de los centros hospitalarios.

3. Que resulta incomprensible que un pais como Espafia, pionero turistico y que ocupa el
segundo lugar mundial en la recepcién e ingresos turisticos, no disponga de una
titulacion universitaria propia mientras que la mayoria de los paises de su entorno
europeo ofrecen desde hace afios titulacion universitaria en Hospitality/Hotel
Management.

4. Que considero el Grado en Direccion Hotelera como un instrumento de valor estratégico
para el sector, de tal manera que los nuevos graduados seran capaces de aportar al
sector los factores de renovaciéon empresarial, de competitividad y de innovacién a los
que hace referencia el Plan Estratégico del Turismo Espafiol: Turismo 2020,

Joan Mdlas
Presidente

Orense, 32 - 28020 Madrid @ Tel.: 902 01 21 41 » Fax: 91 556 73 61 » www.cehat.com
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HOSTELERIA S residents

Madrid, 29 de julio de 2009

D. Joseé Hernandez
Director
Escuela de Hosteleria de San Fol

Estimado amigo:

Recibida y analizada la Memoria del nuevo Grado en Direccién Hotelera que presenta la
Escuela Universitaria de Hosteleria de Sant Pol de Mar (EUHT StPOL) , adscrita a la
Universitat de Girona, quiero manifestar como Presidente de la Federacion Espariola de
Hosteleria (FEHR) lo siguiente:

i, La inguielud y el inerés que, desde ol inicic ge su andadura, esta Federacion ha
manifestado en todas las instancias responsables para conseguir un plan docente de
rango universitario para la formacion de los cuadros directivos, dada la importancia
economica y social de esta actividad que se valora en mas de cien mil millones de
euros anuales y que proporciona mas de un millén y medio de puestos de trabajo.

2. Que resulta incomprensible que un pais como Espana, pionero turistico y que ocupa el
segundo lugar mundial en la recepcion e ingresos turisticos, no disponga de una
titulacion universitaria propia mientras que la mayoria de los paises de su entorno
europeo ofrecen desde hace afos titulacion universitaria en Hospitality/Hotel
Management.

3. Que con el contenido y metodologia tedrico-practicos del Grado en Direccion Hotelera
que presenta la Memoria de EUHT StPOL los futuros graduados en direccion hotelera
dispondran de las competencias profesionales idoneas para el sector del alojamiento,
la restauracién y otros afines como la gestion de las Residencias de tercera edad y
servicios generales de los hospitales.

4. Que considero el Grado en Direccion Hotelera como un instrumento de valor
estratégico para el sector, de tal manera que los nuevos graduados seran capaces de
aportar al sector los factores de renovacién empresarial, de competitividad y de
inncvacion a los que hace referencia el Plan Estratégico del Turismo Espariol: Turismo
2020.

Por lo que como Presidente de esta Federacion quiero manifestar mi firme apoyo a la
iniciativa de EUHT StPOL y de la Universitat de Girona para que en el afio académico
2009-10 pueda impartirse el Grado en Direccion Hotelera en Espafia.

FEDERACION ESPANOLA DE HOSTELERIA

Camino de las Huertas, 18 - 28223 Pozuelo de Alarcén (MADRID) - Tel.: 91 352 91 56 - Fax: 91 352 90 26 - e-mail: fehr@fehr.es - www.fehr.es




Presidéncia

Pineda de Mar, 12 de junio de 2008

Sr. Ramon Serra Agut
Presidente de |la EUHT S{POL
Hotel Gran Sol

Ctra. Nacinal I, s/n.

08395 SANT POL DE MAR

Distinguido sefior Serra,

Reciba mi apoyo personal y de la institucion que represento a la solicitud del
"Grado en Direccion Hotelera" de I'EUHT StPOL.

La EUHT StPOL nos ha demostrado en su larga trayectoria de mas de 40 afios y
la experiencia de que dispone en este campo, que ofrece las garantias
adecuadas para llevar a cabo la formacion universitaria en hosteleria.

Avalamos la necesidad y satisfaccion de que el futuro del sector, en el dmbito
de la direccidén de las empresas hoteleras y de restauracién espafiolas, se
fundamente en una carrera universitaria.

De esta manera, nuestro pais quedaria equiparado en esta categoria de
formacion al resto de paises europeos y ofros de primer nivel econémico.

Por fodo lo expuesto con anterioridad, acreditamos el compromiso y seriedad
de la EUHT StPol ante la formacion turistica a lo largo de su trayectoria
profesional.

Atentamente.

Ram go Agulld

SERHS col labora amb:

Fundacién Vicents Ferre |
T r——

C. Garbl, 88-90 - 08397 Pineda de Mar (Barcelona) - Tels. 902 010 405 - +34 93 767 09 06 - Fax (+34) 93 767 12 68 - presidencia@serhs.com CEE]

www.serhs.com




2.1.2 Interés académico y cientifico

La gestion hotelera y de restauracién es distinta a la gestion del resto de empresas de la actividad
turistica.

Las empresas que se dedican al negocio del alojamiento y la restauracion se integran en el
ambito de empresas del Sector Servicios y presentan una estructura funcional, en parte,
comun al resto de empresas y, en parte, extraordinariamente especifica y singular.

Por otro lado, estas empresas son consideradas genéricamente como parte del conjunto
de negocios que se generan con la actividad turistica. Sin embargo, existen las mismas
diferencias de gestién, por ejemplo, entre un hotel y una agencia de viajes que entre un
hotel y una entidad bancaria.

Las caracteristicas comunes a las empresas de servicios y por lo tanto también las de
hosteleria son esencialmente cuatro (Kloter:2004) :

- Intangibilidad: Los servicios no se pueden ver, probar, sentir, oir y oler
antes de la compra

- Caracter indisociable: Los servicios no se pueden separar de sus
proveedores

- Variabilidad: La calidad de los servicios depende de quién, cuando,
donde y como los proporcione

- Caracter perecedero: Los servicios no se pueden almacenar para
venderlos o utilizarlos mas tarde

Las caracteristicas especificas mas significativas de las empresas de hosteleria se refieren a
que (Blasco:2002; Kloter:2004) :

- Altos costes de inversién y ritmo muy alto de reinversion
- Redisefio permanente del producto a ofrecer a los clientes
- Escasa posibilidad de previsién de cantidad y clase de servicios a prestar

- La banda de elaboracién de productos y servicios se desarrolla a lo largo de las 24
horas

- Es un producto rigido: limitacion de oferta de un hotel con 100 plazas o un
restaurante de 75 plazas.

- Técnicas profesionales de servicio y de gestién especificas

Asi estd recogido en la planificacion de los estudios de la Familia de Hosteleria y Turismo de Formacion
Profesional de ciclo superior en los que existe la oferta diversificada en:

- Ciclo Superior de Restauracioén
- Ciclo Superior de Alojamientos
- Ciclo Superior de Agencias de Viaje

- Ciclo Superior de Informacién y Comercializaciéon Turisticas



- Ciclo superior de Animacién Turistica

De acuerdo al punto anterior, la Familia de Hosteleria y Turismo de la Formacion Profesional tendria los
referentes universitarios del Grado en Turismo ya existente que cubre las necesidades formativas de
la intermediacion, informacion, animacion y comercializaciéon y el Grado en Gestion Hotelera y
Turistica que proponemos y que cubre las necesidades formativas de la restauracion y los alojamientos
hoteleros.

Una formacion inicial universitaria que tenga en cuenta esta problematica como es
el enfoque previsto del Grado en Gestion Hotelera y Turistica que se solicita, no
solo paliaria la cuestiéon sino que dotaria al sector de talentos directivos con las
competencias adecuadas.

2.2 Referentes internos y externos a la universidad proponente que avalen la
adecuacién de la propuesta a criterios nacionales o internacionales para
titulos de similares caracteristicas académicas.

2.2.1 Evolucioén historica de los estudios superiores de turismo en Espafia

1957.- El Centro Espafiol de Nuevas Profesiones crea en Barcelona la primera Escuela de
Turismo con el objetivo de cubrir las necesidades formativas de los cuadros medios y
directivos de la actividad turistica que inicia el despegue en Espafia en este periodo
histérico.

1963.- El Ministerio de Informacién y Turismo crea la Escuela Oficial de Turismo que impartira
los estudios de “Técnicos de Empresas Turisticas” y tutelara los centros privados que
impartiran estos estudios en toda la geografia espafiola. Se trata de una titulacion
dependiente del Ministerio de Informacién y Turismo pero sin validad académica.

1980.- Los estudios de “Técnicos de Empresas Turisticas” pasan a ser estudios dependientes del
Ministerio de Universidades y la titulacion que pasa a ser “Técnicos de Empresas y
Actividades Turisticas” , siendo equivalentes a una Diplomatura Universitaria a efectos
académicos, corporativos y profesionales.

1996.- Se crea la Diplomatura Universitaria en Turismo que se impartira en las universidades y
escuelas universitarias publicas y privadas.

2.2.2  Evolucién de la formaciéon superior hotelera en Espafia

1966.- Se crea la Escuela de Hosteleria de Sant Pol de Mar que imparte un programa de
Direccion Hotelera como titulo propio en sus instalaciones de Hotel-Escuela.

1969.- La Escuela de Hosteleria de Sant Pol de Mar se convierte en Escuela de Hosteleria y
Turismo, legalmente reconocida por el Ministerio de Informacién y Turismo, con el fin de
poder impartir el titulo oficial de “Técnicos de Empresas Turisticas” por el cual los
estudiantes del programa de Direccién Hotelera, al superar también las asignaturas del
programa de TET, adquieren la titulacion oficial que les capacita para los puestos
directivos que regula el Estatuto Ordenador de las Empresas Turisticas.



En la década de los noventa varias universidades espafiolas inician programas de Direccion
Hotelera que tienen una duracién de tres afios y titulacion propia no oficial. Podemos
citar las siguientes:

Universitat Autonoma de Barcelona (UAB): Se crea un centro vinculado a la UAB
en su campus de Bellaterra que imparte estudios de Graduados en Direccion
Hotelera (titulo propio). En la actualidad sigue impartiendo estos estudios en
paralelo a la Diplomatura deTurismo.

Universitat de Barcelona (UB): Se crea una escuela universitaria adscrita a la UB
en la localidad de Sitges que también impartira durante unos afios los estudios de
Graduados en Direccién Hotelera (titulo propio de la UB). En la actualidad no
existe este centro.

Universitat de Les Isles Balears: crea una Escuela Superior de Hosteleria que
imparte los estudios de titulacion propia de Direccion Hotelera. En la actualidad
sigue impartiendo estos estudios en paralelo a la Diplomatura de Turismo.

Universidad de Alcala de Henares: Durante unos afios imparte un programa de
Direccion Hotelera con titulacion propia que ya no existe en la actualidad.

Universidad de Santiago de Compostela: se crea por la Xunta de Galicia un
Centro vinculado a esta Universidad para impartir estudios de Direccion Hotelera
bajo la tutela de la Escuela Hotelera de Lausana (Suiza) que sigue imartiendo en la
actualidad.

A través de la entidad HECANSA el Gobierno canario crea en Tenerife y en
Gran Canaria dos centros, bajo la férmula de Hotel-Escuela, que imparten una
formacién superior hotelera con titulacién propia.

En la primera década de este siglo se incorporan dos centros a la oferta formativa de Direccion
Hotelera:

La Escuela de Hosteleria “Les Roches” de Marbella( Malaga) que
imparte un programa de Direccién Hotelera con titulacion de “Bachelor”
profesionalizador bajo la tutela de una universidad anglosajona.

La Escuela de Hosteleria de Sevilla que imparte una “diplomatura” propia en
Direcciéon Hotelera con una vinculaciéon a la Universidad privada de San Jorge de
Zaragoza.

En la actualidad, ademas de los grados de turismo, también ha sido verificado por ANECA un
grado en Gestion Turistica y Hotelera (Universidad Ramoén Llull) con un curriculum
formativo mixto que incluye formacién turistica y un complemento formativo en gestion
hotelera y de restauracion.

2.2.3 Referentes espafioles

En la actualidad en Espafia se pueden cursar estudios de Grado en Turismo en las Facultades y
Escuelas Universitarias ya verificadas por ANECA

Centros que imparten formacién en direccion hotelera con titulaciéon “propia”, no con titulacién
oficial universitaria:



e Universidad Autonoma de Catalufa:
0 Graduado en direccion hotelera (3 afios)
e Centro Superior de Hosteleria de Galicia:
0 Diploma de Gestion de Empresas hoteleras (3 afios)

0 Gran Diploma de Gestion y Direccion de Empresas Hoteleras (| afio después del
Diploma de Gestién anterior)

e Escola d’hoteleria de les Isles Balears:
0 Direccién Hotelera Internacional (4 afios)
e Escuela de Hosteleria “Les Roches” de Marbella

e Escuela de Hosteleria de Sevilla

Grado universitario oficial con formacioén turistico-hotelera:
e Escuela de Turismo Sant Ignasi de Barcelona (URLL)

0 Grado en Gestion Turistica y Hotelera (4 afios)

2.2.4 Referentes internacionales equivalentes

Se ubican en la practica totalidad de los paises desarrollados de la Unién Europea, Suiza,
EE.UU,, y Canada, asi como otros estados. Ofrecen una formaciéon hotelera de caracter
universitario desde hace afos en las denominadas “Escuelas Hoteleras” agrupadas en la
Asociacion Internacional “EUHOFA” (International Association of Hotelschools).

La relacion de estos centros seria larga y son facilmente localizables a través de Internet.

Exponemos a continuaciéon una relaciéon internacional, asi como unas tablas de analisis
comparativo de una seleccion de instituciones docentes pertenecientes a varios paises europeos
que ofrecen la titulacion de Bachelor en Direccion Hotelera y que estan consideradas como
referencias internacionales.

Holanda: (4 afios)

e Hotelschool The Hague: International University  of Hospitality
Management

Bachelor Degree Business Administration in Hotel Management

http://www.hotelschool.nl/programmes/bachelor/the-bachelor-
programme.html

Ofrece uno de los programas de gestion hotelera con mas tradicion
de Holanda. La carrera, de 4 afos de duracion, incluye dos periodos
de practicas de 6 meses cada uno.

Criterio Descripcion



http://www.hotelschool.nl/programmes/bachelor/the-bachelor-programme.html
http://www.hotelschool.nl/programmes/bachelor/the-bachelor-programme.html

Titulacién

Bachelor Degree Business Administration in Hotel
Management

Duracién

4 afos

Posibilidad de Master

Master in Hospitality Management (I afio)

Estructura de estudios

Fase I: 1,5 afios

| curso lectivo

6 meses de practicas
Fase 2: | afio

| curso lectivo
Fase 3: 1,5 afos

| curso lectivo

6 meses de practicas

Dinamarca (3.5 afios)

Copenhague Hospitality College

BA in International Hospitality Management

http://www.hrs.dk/videregaaende_uddannelser/ba-in-hospitality-

management.aspx

El sistema educativo danés ofrece estos estudios, de tres semestres de
duracién, que se cursan después de una carrera previa de 4
semestres (Advanced Programme in Service, Hospitality and Tourism
Management) con la obtencion final del titulo de Bachelor. Entre sus
instalaciones se cuenta con restaurantes abiertos al publico donde
sus alumnos realizan practicas durante los 4 semestres anteriores a

estos estudios.

Criterio Descripcion
Titulacion Bachelor in International Hospitality Management
Duracion 3.5 afos

Posibilidad de Master

Estructura de estudios

Fase |: 4 semestres lectivos

Advanced Programme in Service, Hospitality and
Tourism Management

Fase 2: 3 semestres lectivos



http://www.hrs.dk/videregaaende_uddannelser/ba-in-hospitality-management.aspx
http://www.hrs.dk/videregaaende_uddannelser/ba-in-hospitality-management.aspx

| semestre de practicas

Gran Bretaiia: (4 afos)

e University of Strathclyde, Glasgow

Bachelor in Hospitality & Tourism Management

http://www.strath.ac.uk/management/htm/degreestructure/

Los tres primeros cursos son introductorios en general y en negocios. El
cuarto afo sirve de especializacion donde se puede elegir entre
gestion hotelera, turistica o una combinacion entre ambas.

Criterio Descripcion
Titulacion Bachelor in Hospitality & Tourism Management
Duracion 4 afnos

Posibilidad de Master

Master in Hospitality & Tourism Management

Estructura de
estudios

Primer ano:
e Conceptos y operaciones basicos
Segundo afo:
e Formacion empresarial
Tercer afno:
e Practicas de empresa
Cuarto afno:

e Especializacidon en gestibn hotelera, en
gestion turistica o en una combinacion
de ambas.

e University of Surrey

BSc (Hons) Degree in International Hospitality Management

BSc (Hons) in International Hospitality and Tourism Management

http://www2.surrey.ac.uk/undergraduate/courses/ihm/

El plan de estudios es similar al de Strathclyde, pero se diferencia en
gue la universidad dispone de un restaurante donde durante el
primer afio los alumnos hacen practicas tanto en la cocina como
en la parte de servicio. La misma facultad ofrece una carrera
basicamente hotelera y otra version en la que se combina con

gestion turistica.



http://www.strath.ac.uk/management/htm/degreestructure/
http://www2.surrey.ac.uk/undergraduate/courses/ihm/

Criterio Descripcion

Titulaciéon Bachelor Hons. Degree in International
Hospitality Management

Duracion 4 afnos

Posibilidad de Master

Master in International Hotel Management (1
afno)

Estructura de

estudios

Primer afo:
e Conceptosy operaciones basicos
Segundo ano:
e Formacion empresarial
Tercer afo:
e Practicas de empresa
Cuarto ano:

e Formacion estratégica.

Finlandia: (3,5 afios)

Haaga Helia University of Applied Sciences

Degree Programme in Hotel, Restaurant and Tourism Management http://www.haaga-
helia.fi/en/education/polytechnic-degree/dp-in-hotel-restaurant-and-tourism-

management

Junto con EUHT StPOL es uno de los pocos hoteles-escuela universitarios de

Europa.

Disponen de un hotel Best Western de tres estrellas que sirve como
laboratorio de practicas reales de sus alumnos.

La carrera prepara a futuros

gestores-directores de hoteles, restaurantes y empresas del sector turistico.

Criterio Descripcion

Titulacion Degree Programme in Hotel, Restaurant and Tourism
Management

Duracion 3,5 anos (210 ECTS)

Posibilidad de Master

Master in Hospitality Management (90 ECTS)

Estructura de

estudios

Primer afo: 69 ECTS
Segundo afo: 56 ECTS



http://www.haaga-helia.fi/en/education/polytechnic-degree/dp-in-hotel-restaurant-and-tourism-management
http://www.haaga-helia.fi/en/education/polytechnic-degree/dp-in-hotel-restaurant-and-tourism-management
http://www.haaga-helia.fi/en/education/polytechnic-degree/dp-in-hotel-restaurant-and-tourism-management

Tercer afo: 46 ECTS

6 meses de practicas

Suiza: (4 afios)

Ecole Hoteliére de Lausanne (Swiss University of Applied Sciences)

Bachelor of Science in International Hospitality Management

http://www.ehl.edu/eng/Study-at-EHL/Bachelor

La primera escuela de direccion-gestion hotelera del mundo y una de las dos mas
prestigiosas del mundo juntamente con Cornell. EHL ofrece la combinacion de
contenidos tedricos de gestion con los practicos en los varios restaurantes de los

que su campus dispone.

Los alumnos combinan las clases en el campus con las

practicas en el sector hotelero en semestres alternos.

Criterio Descripcion

Titulacion Bachelor of Science in International Hospitality
Management

Duracion 4 afnos: 1 prep.+3)

Posibilidad de Master

Master in Hospitality Management (90 ECTS)

Estructura de
estudios

e Preparatory Year:
o Fundamentals of hospitality
0 Industry internship in hotel operations

o Yearl:
o Principles of hospitality management

e Yearll
o Creating added value /
o Hospitality internship at management
level (20 semanas)

o Yearlll:
a) Developing strategic vision for the
hospitality industry

Les Roches Gruyere University of Applied Sciences

BSc in Hospitality Management

BSc in Hospitality Management with focus on Food&Beverage Management



http://www.ehl.edu/eng/Study-at-EHL/Bachelor
http://www.ehl.edu/eng/Study-at-EHL/Bachelor/Programme-overview/Preparatory-Year
http://www.ehl.edu/eng/Study-at-EHL/Bachelor/Programme-overview/Year-I
http://www.ehl.edu/eng/Study-at-EHL/Bachelor/Programme-overview/Year-II
http://www.ehl.edu/eng/Study-at-EHL/Bachelor/Programme-overview/Year-III

http://www.lrguas.ch/les_roches_gruyere/en/en-
en/home/academic_programmes/bsc-with-specialisation-in-international-hosp

Se encuentra entre las tres escuelas hoteleras mas prestigiosas de Suiza. El plan de
estudios es similar al de EHL. Ofrece una mencién en gestion de alimentos y
bebidas. Dicha universidad pertenece a Laureate International Universities.

Criterio Descripcion

Titulacion Bachelor in Hospitality Management (with specialization
in international hospitality management)

Duracion 4 afos: (1 prep.+ 3)

Posibilidad de Master

e Preparatory Year:

Estructura de o .
. o |°semestre lectivo
estudios o . .
o 2°semestre: internship |
e Yearl:
o |° semestre internship Il

o 2° semester lectivo

e Yearll:
o 3°semestre: internship I
o 4° semester lectivo

o Yearlll:
a) 5° semester lectivo
b) 6° semester lectivo

Portugal (3 afios)

Escola Superior de Hotelaria | Turismo do Estoril

Licenciatura en Direccao e Gestao Hoteleira

Licenciatura en Produccao alimentaria em restauracao
http://www.eshte.pt/index.php?option=com_content&task=view&id=58&Itemid=257

Ofrecen dos licenciaturas dentro del sector hotelero: direccién y gestion hotelera, y
direccién en produccién alimentaria en restauracion, siendo probablemente la Unica
con estos contenidos en Europa.

Criterio Descripcion



http://www.lrguas.ch/les_roches_gruyere/en/en-en/home/academic_programmes/bsc-with-specialisation-in-international-hosp
http://www.lrguas.ch/les_roches_gruyere/en/en-en/home/academic_programmes/bsc-with-specialisation-in-international-hosp
http://www.ehl.edu/eng/Study-at-EHL/Bachelor/Programme-overview/Preparatory-Year
http://www.ehl.edu/eng/Study-at-EHL/Bachelor/Programme-overview/Year-I
http://www.ehl.edu/eng/Study-at-EHL/Bachelor/Programme-overview/Year-II
http://www.ehl.edu/eng/Study-at-EHL/Bachelor/Programme-overview/Year-III
http://www.eshte.pt/index.php?option=com_content&task=view&id=58&Itemid=257

Titulacion Licenciatura en Direccao e Gestao Hoteleira

Duraciéon 3 afos

Posibilidad de Master | Executive Master em Gestao Hoteleira (EMGH)

e Primer afo:
o |°semestre lectivo
o 2° semester lectivo

Estructura de
estudios

e Segundo afio:
o 3°semestre: lecrtivo
o 4° semester
* lectivo 27 ects
= practicas | 8 ects

e Tercer afio:
a) 5° semester lectivo
b) 6° semester
= lectivo 28 ects
= practicas Il 8 ects

Estados Unidos (4 afios de duracién)
e Cornell University
Bachelor of Science in Hotel Administration
http://www.hotelschool.cornell.edu/

Es la referencia a nivel internacional en Administraciéon y Direccion Hotelera. Al
pertenecer a una universidad con varios campos de educacién, ofrece varios
itinerarios de especializacion dentro de la carrera, que esta orientada principalmente
en la administracién, direcciéon y gestion de hoteles, restaurantes y empresas de
servicios. Aunque no se da tanta importancia en la parte operativa practica como en
Europa, incluye asignaturas donde los alumnos deben hacer practicas ocasionales en
el hotel que la universidad gestiona en el mismo campus: The Statler Hotel.
Profesores en activo y eméritos de esta facultad (School of Hotel Administration)
forman parte del cuerpo docente visitante de EUHT StPOL desde hace mas de 20
afios. Sus itinerarios de especializacion (Minor) estan principalmente basados en alta
direccion de hoteles, alimentos y bebidas, finanzas y bienes y raices de empresas
hoteleras.

¢ Florida International University
Bachelor of Science in Hospitality Management
http://hospitality.fiu.edu/bachelor_science hospitality management.asp

Estd reconocido como el Segundo mejor programa en Direccién Hotelera de EEUU.
El plan de estudios es parecido al de Cornell aunque no disponen de un hotel donde


http://www.ehl.edu/eng/Study-at-EHL/Bachelor/Programme-overview/Year-I
http://www.ehl.edu/eng/Study-at-EHL/Bachelor/Programme-overview/Year-II
http://www.ehl.edu/eng/Study-at-EHL/Bachelor/Programme-overview/Year-III
http://www.hotelschool.cornell.edu/
http://hospitality.fiu.edu/bachelor_science_hospitality_management.asp

los alumnos pueden hacer sus practicas. Sus itinerarios de especializacion son
Direccion de hoteles, direcciéon de restauracion y direccién en turismo y viajes.

University of Nevada, Las Vegas
Bachelor of Science in Hotel Administration
http://hotel.unlv.edu/

Reconocido como el tercer major programa de EEUU. Disponen de dos restaurantes
donde los estudiantes realizan practicas de algunas asignaturas. Las especializaciones
que ofrecen son: alimentos, bebidas, hoteleria, alojamiento y resorts, y eventos. La
misma facultad ofrece la carrera de Gaming Management, siendo Las Vegas la capital
mundial del juego.

Penn State University
Bachelor of Science in Hotel, Restaurant and Institutional Management
http://admissions.psu.edu/academics/majors/majors.cfm?displayBy=alpha#H

Se trata de un programa académico basicamente teérico donde se preparan a futuros
directivos y gestores de empresas hoteleras, de restauraciéon y de instituciones de
servicios en general.

Johnson & Wales University

Bachelor of Science in Hotel and Lodging Management

Bachelor of Science in Restaurant, Food & Beverage Management
http://www.jwu.edu/content.aspx?id=19614

Conocida como la “Universidad Profesional”’, JWU ofrece carreras donde la parte
operativa tiene una importancia destacada. Dispone de 4 campus por todos los
EEUU y es el plan de estudios que mas se parece a la formacién universitaria hotelera
que se imparte tradicionalmente en Europa donde los conocimientos técnicos y
practicos son un complemento a la parte académica. Disponen de restaurantes
donde sus alumnos hacen practicas. Es la tnica universidad que ofrece un Bachelor en
gestion de alimentos y bebidas de EEUU.

Georgia State University
Bachelor in Business Administration Hospitality
http://robinson.gsu.edu/hospitality/programs/undergrad/index.html

GSU se ha diferenciado del restp de programas hoteleros de EEUU en que es la sede
de “Club Managers of America”. Esto ha hecho que se haya especializado en la
direccién y gestion de Clubes deportivos, sociales, etc.

University of Denver
Bachelor of Science in Hospitality, Restaurant and Tourism Management
http://daniels.du.edu/schoolsdepartments/hrtm/degreesprograms/degreeplans.html

La carrera se basa en la direccion-gestiéon de empresas principalmente hoteleras, de
restauracion y servicios e incluye una mencién en turismo y viajes. Es una de las
pocas carreras de la actividad econémica turistica que incluye la secciéon de viajes


http://hotel.unlv.edu/
http://admissions.psu.edu/academics/majors/majors.cfm?displayBy=alpha#H
http://www.jwu.edu/content.aspx?id=19614
http://robinson.gsu.edu/hospitality/programs/undergrad/index.html
http://daniels.du.edu/schoolsdepartments/hrtm/degreesprograms/degreeplans.html

pues en aquel pais (como varios paises Europeos y de otros continentes) se entiende
que la parte mas importante de la actividad turistica es la de hoteles, restaurantes,
eventos y similares (hospitality industry).

México: (4 afios de duracion)

Universidad de las Américas, Puebla
Licenciatura en Administraciéon de Hoteles y Restaurantes
http://www.udlap.edu.mx/ofertaacademica/licenciaturas/hotelesyrestaurantes/

Es la referencia en México de los estudios universitarios en administracion hotelera y
de restaurantes. Estan basados principalmente en el modelo de formaciéon de
hospitality de EEUU. Los estudios son principalmente tedricos en administracién de
empresas, principalmente hoteleras. Disponen de talleres operativos de cocina. Los
alumnos hacen ciertas practicas en un hotelito gestionado por el departamento:
“Hostal San Angel”. EUHT StPOL ofrece anualmente un curso operativo en gestion
de alimentos y bebidas a los alumnos de esta licenciatura.

Universidad Intercontinental
Licenciatura en Administracién Hotelera
http://www.uic.edu.mx/index.php/ofertaacademica/licenciaturas/67

El modelo estd basado en los planes de estudios de EEUU principalmente. Disponen
de laboratorios y talleres de cocina donde los alumnos aprenden las técnicas
necesarias

Guatemala: (5 afios de duracidn)

Universidad Rafael Landivar
Licenciatura en Administraciéon de Hoteles y Restaurantes
http://www.url.edu.gt/PortalURL/Principal_01l.aspx?sm=c2&s=137&sm=c3

Universidad de la orden Jesuita que se distingue en las carreras de negocios. El plan
de estudios de esta carrera es parecido al de la Universidad de Las Américas de
Puebla. Es la referencia en esta formacion en la region centroamericana. Ofrecen
un plan de estudios que comparte contenidos con la Licenciatura en Administracién
de Empresas y durante los dos Gltimos afios se especializan en la parte estrictamente
hotelera. EUHT StPOL ofrece anualmente un curso operativo en gestion de
alimentos y bebidas a los alumnos de esta licenciatura.

Como puede observarse, las caracteristicas generales del Bachelor en Direccién
Hotelera son:

Duracion de 3- 4 aios (alrededor de 180 - 240 ECTS)

Idioma del curso: materno y el inglés


http://www.udlap.edu.mx/ofertaacademica/licenciaturas/hotelesyrestaurantes/
http://www.uic.edu.mx/index.php/ofertaacademica/licenciaturas/67
http://www.url.edu.gt/PortalURL/Principal_01.aspx?sm=c2&s=137&sm=c3

¢ Inicio de las actividades del curso: en el semestre de otofio (septiembre)

También en el

(enero)

e Bachiller europeo (acceso a la universidad) como requisito previo.

e Estructura de los contenidos en forma de mddulos que se desarrollan en

dos semestres.

e Los modulos pueden ser: Troncales (core curriculo)

Optativos (elective curriculo)

Practicas

e Todos los programas incluyen el Proyecto Final.

e La mayoria de Centros presenta un programa internacional.
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propuesto.

Convergencia académica:

Interés académico, cientifico o profesional en el que convergen los referentes y el titulo

Criterio

Referentes Internacionales

Grado propuesto

Nivel académico

Universitario oficial

Universitario oficial

Duracién

4 afos

4 afios

Requisitos de acceso

Estudios que dan acceso a
la universidad

Selectividad

Ambitos de estudio

Hoteles y Restaurantes

Hoteles y Restaurantes

Estructura del plan | Modular Teodrico — | Modular Teérico-practico
docente practico
Temporalidad Semestral Semestral

Areas de conocimiento

Operaciones

Empresa

Ciencias transversales
Idiomas

Proyecto final

Internship

Operaciones

Empresa

Ciencias transversales
Idiomas

Proyecto final

Practicas departamentales

semestre de primavera




Work Placement internas

Practicas en empresa

Internacionalidad Posibilidad de movilidad de | Posibilidad de movilidad de
profesorado y de | profesorado y de estudiantes
estudiantes

Convergencia cientifica o profesional:

El argumento fundamental que podemos aportar en la convergencia cientifica entre los
referentes internacionales y el Grado que solicitamos se encuentra en la afinidad de enfoque
académico y de investigacion en el sector una vez que la titulacién universitaria en Espafia sea
similar a la de los paises referenciados. Hasta el momento, al no existir una correspondencia en
la titulacién universitaria con Espafia en el sector hotelero y de restauracién, se hacia muy dificil
poder llevar a cabo proyectos de investigacion con caracter internacional: los posibles
“partners” extranjeros requerian una equiparacién de contenidos formativos y de titulacién. Con
la aprobacion del nuevo Grado, podremos integrarnos en las diversas redes de investigaciéon en
el ambito europeo e internacional en general.

La argumentacién de la convergencia profesional se fundamenta en el hecho de que el Grado
que se solicita va a proporcionar, en Espafia, a los directivos del sector hotelero y de
restauracion el mismo nivel de titulacion académica y la equiparaciéon con los otros centros
internacionales en la adquisicién de las competencias profesionales requeridas para las funciones
directivas del sector.

La puesta en funcionamiento del Grado en Gestion Hotelera y Turistica quedaria
justificada ya que nuestro pais quedaria equiparado a la mayoria de los paises de
nuestro entorno en cuanto a la oferta de formaciéon universitaria en este campo vy,
ademas, se cubriria la laguna de posibilidad de movilidad en este campo de
formacion que las autoridades politicas y econémicas espafiolas han considerado
como estratégico por la falta de talentos (Plan Estratégico del Turismo Espafiol
2020).

2.3 Descripcioén de los procedimientos de consulta internos y externos utilizados
para la elaboracién del plan de estudios.

2.3.1 Para llevar a cabo esta Memoria la Escuela Universitaria de Hosteleria y Turismo de Sant
Pol de Mar (EUHT StPOL) ha seguido lo establecido en
a) el documento Libro Blanco del Grado de Turismo (ANECA.-2004)

b) Guia de Apoyo para la elaboracién de la Memoria para la solicitud de verificacion de titulos
oficiales (ANECA 2007.

c) REAL DECRETO 1393/2007, de 29 de octubre, por el que se establece la ordenacién de las

ensefianzas universitarias oficiales.



EUHT StPOL ha constituido dos grupos de trabajo:
La Comisién Coordinadora
La Comisién Académica

2.3.2 Comision Coordinadora

La composicion de la Comision Coordinadora, que tiene la misién de llevar la responsabilidad
del disefio del perfil de formacion del Graduado en Gestion Hotelera y Turistica, esta integrada
por el presidente del Consejo de Direccién, el Director Académico, el Administrador, el
director de relaciones externas de EUHT StPOL y el psicologo del Centro.

2.3.3 Son funciones de la Comisién Coordinadora:

Elaborar el borrador del perfil de formacién

- Redactar un perfil de formacién que se someta a consulta publica
- Proponer la consulta publica

- Disefar la forma de consulta

- Elaborar un instrumento adecuado para proceder a la consulta

- Fijar los niveles de consulta interna y externa colectivos que se han de consultar, medios de
recogida de la informacién.

- Fomentar y estimular la participacion durante el periodo de consulta publica.

- Recoger los resultados de la consulta: analizar los datos, depurar y proponer el perfil de
formacién

- Elaborar el perfil de formacion

2.3.4. La composicion de la Comision Académica esta integrada por el Director
Académico, dos profesores, un antiguo alumno y el subdirector general de un
grupo empresarial del ambito de la hosteleria.

2.3.5. Son funciones de la Comisioén Académica:

e Revisar el borrador del perfil de formacion elaborado inicialmente
por la Comision Coordinadora y emitir un informe critico sobre el
perfil de formacion

e Difundir y comunicar a sus respectivos colectivos el trabajo que se
lleva a cabo

e Responsabilizarse del proceso de administracidon y de recogida de
los cuestionarios.

2.3.6. Para proceder a la elaboracion del perfil de formacion, la Comisidn
Coordinadora ha creido conveniente elaborar y validar, previamente, el
profesiograma y el psicograma del director de hotel.

Con estos instrumentos se propondra el perfil profesional del director de hotel
gue servirA de base para fundamentar las competencias generales y
especificas que los estudiantes deberan adquirir durante sus estudios y que
seran exigibles para otorgar el titulo.



2.3.7. La Comision Coordinadora ha considerado oportuno constituir tres grupos
de consulta interna y externa para validar los indicadores del perfil profesional
del director de hotel asi como las competencias que se propondran en su
momento.

Estos tres grupos estan constituidos por:

Grupos y asociaciones empresariales que son los siguientes:

Grupos empresariales: 11

Grupo: NH Hoteles: Sede corporativa: Madrid

Grupo: Hoteles Jale: Sede corporativa: Cadiz

Grupo: Hoteles Barceld: Sede corporativa: Palma de Mallorca
Grupo: Paradores: Sede corporativa: Madrid

Grupo: Hoteles Hospes: Sede Corporativa: Madrid

Grupo: Hoteles Hesperia: Sede Corporativa: Barcelona.
Grupo: Hotetur Hotels: Sede Corporativa: Palma de Mallorca
Grupo: Riu Hotels: Sede Corporativa: Palma de Mallorca
Grupo: Starwood: Sede Corporativa: Madrid

Grupo: Hilton Hotels: Sede Corporativa: Madrid

Grupo: Paradis de Restauracion: Sede Corporativa: Barcelona

Asociaciones: 2

Patronato de Turismo Girona- Costa Brava: Sede corporativa: Girona

Gremi d’hotels del Maresme: Sede corporativa: Calella

Claustro de profesores de EUHT StPOL: (de los 17 han participado 11)

Dr. Juan José Molina: profesor de Patrimonio Cultural

Dr. Jesus Alvarez: profesor de Trabajo Final

Dr. Javier Estruch: profesor de Recursos Territoriales Turisticos
Dra. M2 José Conde: profesora de Geografia Turistica

D. Joan Haro: Profesor de Marketing

Sra. Ana Santiina: profesora de aleman.

Sra. Rosa Domingo: profesora de inglés

Sra. Martine Rouselt: profesora de franceés

D. Albert Gelpi: profesor de Recursos Humanos

D. Miquel Vives: profesor de Estructura del Mercado Turistico
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D. Jaume Bancells: profesor de Organizacion y Gestion de alojamientos y
Restauracion.

Antiguos alumnos, seleccionados de forma aleatoria: 18

V | M |finaliza Cargo
estudios
Eduardo Ollé X 1980 Director Parador Segovia y la
Granja
Viceng Pascual X 1983 Director Gral. Hotel Aquahotel
Félix Aguilar X 1985 Director Gral.Viatges Voramar
Fernando Gémez X 1987 Director Gral. H. Mar Menuda
Josep Altayé X 1988 Director Grl Hosteleria de
Montserrat
Mercedes Gargallo X 1989 Propietaria Restaurante
M?® Carmen Torres X 1990 Directora de Hotel
Jorge Alarcén X 1991 Propietario Restaurante Zarag.
Emilia Bauli X 1992 Administrativa Notaria
Bruno Hallé X 1993 Socio-Director Magmaturismo
Gonzalo Sunico X 1994 Director Gral H. Bacelé P.Umb.
Sonia Gil X 1996 Profesora European University
Jorge Moll X 1997 Administr. G. Riberpuig, sa -
divisié hotels
Javier Otondo X 1999 Director Gral. Hotels IBB
Berta Vilardell x | 2000 Directora Exp.. Hoteles Sidorme
David Medina X 2001 Director Hilton Madrid
Nuria Alcala x 2002 Directora Calidad H. Solmelia
Pedro Quetglas X 2004 Director Yield Management

2.4 Conclusiones

A modo de resumen podemos exponer los argumentos basicos que justifican la implantacion del
Grado en Gestion Hotelera y Turistica en el sistema universitario espafiol:

La importancia de la actividad turistica en nuestro pais que aporta anualmente un 12% de PIB. En
el conjunto de los sectores que integran esta actividad socioeconémica que denominamos
“turismo”, el sector de la hosteleria, en el que se incluyen los establecimientos de
alojamiento hotelero y extrahotelero y los establecimientos de restauracion comercial, de
colectividades y la neo restauracioén, se constituye como el primero de la actividad turistica
por el nimero de empresas, nUmero de puestos de trabajo y por la creacién de riqueza y
efecto multiplicador de su negocio.

La necesidad de talentos en la actividad turistica en general pero en especial en el sector de la
hosteleria. Los niveles y la calidad de la insercion laboral de los titulados que proceden de
centros donde se imparte un programa de direccién hotelera son muy superiores. Por otra
parte, el desarrollo y la promocién de una carrera profesional para estos titulados es mas
rapida y mejor dotada desde el punto de vista salarial o de reconocimiento social.
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La equiparacion internacional, ya que los paises mas influyentes de nuestro entorno occidental y
otros de diferentes ambitos geograficos presentan una oferta de formacién universitaria
especifica de “Hotel Management”. La carencia del programa de Grado en los ambitos de la
Hoteleria y Restauraciéon en nuestro pais, supondria limitar en gran medida la libertad de
nuestros estudiantes para elegir una doble titulacién o una formaciéon de caracter
internacional tan adecuada para la gestién multicultural del sector de la hosteleria.

La necesidad de fundamentacion cientifica de la actividad de hosteleria quedaria cubierta con la
formacién universitaria en este campo ya que va a dotar a los futuros graduados de las
bases tedricas idoneas para la investigacion basica y para la investigacion aplicada. El sector
de la hosteleria presenta unas carencias comparativas importantes en aspectos varios como
la innovacién, la competitividad, la actualizacién y estandarizacién de los procesos de
gestion y de explotacion.

RECAPITULACION PUNTOS CLAVE

El interés profesional que justifica la implantacion del Grado que se presenta ha
quedado manifiesto en el andlisis efectuado, ya que cubre las necesidades formativas
que se requieren en los ambitos resefiados anteriormente en este mismo apartado.

De otra parte el nuevo Grado cuenta con el visto bueno de la Administracion
publica catalana del sector, asi como de las entidades rectoras de la hosteleria y la
restauracion de Espafia, y la representacion del mundo empresarial a través del
Grup Serhs que es el primer grupo turistico de Catalunya.

Finalmente, el interés profesional ha quedado analizado en este apartado mediante
la aportacion de los datos estadisticos oficiales sobre la conformacién geografica y
estructural y la rentabilidad de las empresas del sector que, en su conjunto,
contribuyen al producto interior bruto del pais con mas de cien mil millones de
euros anuales.

El interés académico que justifica la implantacion del Grado en Gestiéon Hotelera y
Turistica queda expuesto en el presente apartado con dos argumentos importantes:

- La complementariedad del nuevo Grado con las titulaciones de formacion
profesional ya existentes. Mientras las titulaciones propiamente turisticas ya
disponen del Grado en Turismo complementario del nivel universitario, las
titulaciones de ambito propiamente hotelero y de restauracién completarian
el nivel universitario con el Grado que presentamos.

- Los referentes internacionales expuestos en este apartado, que ofrecen
posibilidades de internacionalizacion y de movilidad de profesores y
estudiantes.



3 Objetivos

Una vez expuestos los argumentos que justifican la implantacién del Grado en Gestion Hotelera
y Turistica en el sistema de formacién universitaria, y de acuerdo a las fuentes de documentacion
que nos sirven de guia en la Memoria, procederemos a desarrollar los objetivos del Plan
Docente.

El punto de partida, como exponemos en el esquema, sera la elaboracion del perfil profesional
del director de empresas hoteleras. El perfil profesional nos conducira a la elaboraciéon del perfil
de formacion que, a su vez, nos guiara para la elaboracion del disefio curricular del Grado.

EL PERFIL PROFESIONAL COMO REFERENTE PARA LA FORMACION

Perfil profesional™™  Perfil formative Disefio de curricul

en centro formativo Cualificacion
Profesional
= Disefio de curriculo

en escenario productivo

La Comisién Académica ha elaborado con el concurso de los tres colectivos resefiados
anteriormente en el apartado 2, un perfil profesional del director de empresas hoteleras como
punto de partida a la elaboracién del perfil de formacién que se expone en el apartado 3.2 de la
presente Memoria.

Exponemos los resultados del estudio del perfil profesional en el cuadro que sigue:

Dimensiones Tareas Aptitudes

Saber comportarse socialmente

Talla  humana y

Representar a la |* Gestion de la representacion en el | o

empresa interior y en el exterior . solvencia

Captacion de clientes

Activar la imagen de la empresa

profesional.

e Confianza en si mismo.

Controlar la Activar el rendimiento y la|e Tacto
empresa productividad e Atencion extensiva
Dirigir la gestion Supervisar la gestion econémica e Sentido de la prevision

de la empresa

Conseguir los recursos para la
explotacion.

Gestion actualizada administrativa y
normativa

e Sentido del rigor

e  Aptitud administrativa




Mantener en la|e® Reunirse con jefesy equipos e  Estar abierto y saber escuchar a

. los dem
empresa un clima |« Estimular el compromiso de los 0s demas

social adecuado equipos e Saber ser lider y tener

. ascendencia sobre los demas
e Favorecer las buenas relaciones

entre los jefes e inter-intra grupos.

e Solucionar problemas de caracter
profesional

e Mediador de conflictos de

empleados.
Gestionar la|® Hacer llegar Ila informacion | ¢ Vision de equipo
informacioén de la adecuada a los departamentos e Capacidad de sintesis
empresa
i e  Estimular la conexion e  Saber planificar
oorainar a Y P
actividad coordinacion inter - grupos e Saber comunicar
empresarial e Controlar un nivel similar de L .
profesionalidad en los | ® Tener vision de conjunto
departamentos
e Sugerir aspectos transversales para
el conjunto de departamentos.
Asesorar a |a | ® Sugerir cambios en los procesos de | ¢  Pensar y razonar con logica
empresa en los e::!:;t:cwn para  mejorar a || Comunicacién: capacidad para
cambios de & ) transmitir ideas y admitir el
mejores practicas | * Sugerir mejores practicas de didlogo y el intercambio.
de calidad gestion.

e Interés por la forma de evaluar el
desarrollo de la gestion.

e Sugerir a los jefes las formas de
apoyo a los equipos de trabajo.

Elaboracién del perfil de formacién del Gestién Hotelera y Turistica Se ha establecido el perfil
profesional del director de hotel integrado por siete dimensiones de funciones, veinte tareas
fundamentales y dieciséis habilidades o aptitudes basicas a cultivar.

Este conjunto de informacién serve de base para la elaboracion del perfil de formacién y su
posterior validacién por los tres colectivos seleccionados.

En este apartado se analiza en primer lugar los objetivos generales del la formacion del Grado en
Gestion Hotelera y turistica.

A continuacion, la Comisién Coordinadora realiza su validacién por los tres colectivos la
fundamentacion cientifica de los contenidos del Grado.

Con todo ello, finalmente, se disefian — y validan- las competencias especificas y genéricas o
transversales que deberan adquirir los futuros graduados al superar el Curriculum formativo.



3.1 Objetivos generales de la formacidon del Grado en Gestion
Hotelera y Turistica

El Grado en Gestion Hotelera y Turistica ofrece un riguroso programa de cuatro afios que
cubre todos los aspectos basicos de la gestion:

- de los establecimientos de alojamiento hotelero y extrahotelero
- de los establecimientos de restauracién comercial,

- de los eventos, catering, colectividades y de neo-restauracion.

Incluye un curriculum troncal para proveer una sélida formacién en todas las funciones de tipo
empresarial, humanistico y relacional que incluye 60 ECTS de formacién basica.

Esta parte del plan docente tiene como objetivo “usar puntos comunes de referencia” (Tuning)
para que los futuros profesionales puedan establecerse y “buscar empleo en otros paises de la
Unién Europea” (Tuning).

Otro objetivo es la consecuciéon de “un cierto nivel de consenso con respecto a puntos de
referencia acordados conjuntamente y reconocidos dentro de cada una de las areas de las
disciplinas especificas” (Tuning), en este caso del area de “Hotel Management”.

Otro objetivo del uso de puntos de referencia es el de dejar “espacio para la diversidad, la
libertad y la autonomia” (Tuning) para ofrecer la posibilidad la seleccion de diferentes
combinaciones de disefio de curriculo formativo tanto complementarias como alternativas.
(Tuning).

El plan docente presenta un cuidadoso balance entre teoria y practica y, con la inclusién
de casos de estudio y proyectos de grupo, los estudiantes adquieren, no solamente los
conocimientos necesarios, sino también las competencias de liderazgo y profesionalismo para
que puedan asumir un rol vanguardista en la futura generacién de la actividad hotelera y de
restauracion.

Los objetivos generales anteriores garantizan a los estudiantes del Grado la adquisicion y
comprension de los conocimientos propios de esta area de estudio que parte de la base de la
educacion secundaria de nivel de bachiller y que proporciona un nivel superior de aprendizaje
apoyado en libros de texto avanzados y en experiencias profesionales innovadoras y
vanguardistas.

Ademas, se garantiza a los estudiantes el saber aplicar los conocimientos adquiridos a su trabajo
o vocacion de manera profesional mediante la adquisicion de las competencias  especificas
argumentando los procedimientos y resolviendo los problemas dentro de su area de estudio.

Los titulados del Grado en Gestion Hotelera y Turistica tienen la capacidad de reunir e
interpretar datos relevantes en materia de disefio de productos, direccién de los recursos
humanos, control de la gestion y comercializacion para emitir juicios que incluyen una reflexion
sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética.

Pueden transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones a colectivos tanto especializados
como no especializados.

Han desarrollado habilidades de aprendizaje necesarias para proseguir estudios de
especializacion con alto grado de autonomia.



Entre los principios generales que rigen la actividad profesional sefialamos que el Graduado en
Gestion Hotelera y Turistica actuara:

a) desde el respeto a los derechos fundamentales y de igualdad entre hombres y mujeres,
debiendo incluirse, en los planes de estudios en que proceda, ensefianzas relacionadas
con dichos derechos.

b) desde el respeto y promocién de los Derechos Humanos y los principios de accesibilidad
universal y

c) disefio para todos de conformidad con lo dispuesto en la disposicion final décima de la
Ley 51/2003, de 2 de diciembre, de Igualdad de oportunidades, no discriminaciéon y
accesibilidad universal de las personas con discapacidad, debiendo incluirse, en los planes
de estudios en que proceda, ensefianzas relacionadas con dichos derechos y principios.

d) de acuerdo con los valores propios de una cultura de paz y de valores democraticos, y
debiendo incluirse, en los planes de estudios en que proceda, ensefianzas relacionadas
con dichos valores.

El programa queda complementado con la opcidon de un curriculum de materias electivas
que invitan a los estudiantes a explorar sus intereses especificos de profesion.

- 30 ECTS a elegir de una bateria de materias optativas .

De acuerdo a lo anterior, el Plan docente que se propone dispondra de TRES MENCIONES O
ITINERARIOS, dentro de la formacion de caracter optativo:

- Mencion Hoteleria Internacional: para los estudiantes que elijan el itinerario de la
gestion de explotacion de establecimientos hoteleros de las cadenas hoteleras
internacionales.

- Menciéon Gastronomia: para los estudiantes que elijan el itinerario de la gestién de
alimentos y bebidas desde un enfoque de la gestiéon de la cocina como en la actualidad
son los Chefs- Restauradores.

- Mencién Restauracion y Eventos: para los estudiantes que elijan el itinerario de la
gestion de de banquetes, congresos, restauracion social (colectividades) y servicios
generales hospitalarios de hosteleria.

3.2 El disefio del perfil competencial del Grado en Gestion Hotelera y Turistica

En este apartado llevaremos a cabo la propuesta y validacion del sistema de
competencias que habran de ser adquiridas para poder optar al titulo de
Grado en Gestion Hotelera y Turistica .

Taly como hemos analizado y validado el perfil profesional del director de hotel,
para proceder en el sistema de competencias contaremos con los tres
colectivos ya citados en el capitulo anterior:

Claustro de profesores de EUHT StPOL
Graduados de EUHT StPOL
Grupos y Asociaciones empresariales

N
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Para que el sistema competencial que propongamos sea validado por los tres
colectivos, la Comision Coordinadora ha dado el visto bueno al Cuestionario de
consulta que ha elaborado la Comision Académica con tres ambitos de
contenido, siguiendo a las fuentes de documentacion habituales en esta
Memoria: Proyecto Tuning, ANECA y AQU:

Fundamentos cientificos
Competencias especificas

Competencias genéricas o transversales

Fundamentos cientificos

El graduado en Gestidon Hotelera y Turistica ha de demostrar los conocimientos
de las bases fundamentales y contextuales de la actividad hotelera y de
restauracion necesarias para comprender, interpretar, analizar y explicar el
conjunto de relaciones socioecondémicas gue se generan en su seno, asi como
para desarrollar adecuadamente las dimensiones funcionales que configuran su
perfil profesional.

La Comisibn Académica propone que, para conseguir este objetivo, el
graduado en Gestion Hotelera ha de demostrar conocimientos y comprension
de:

1. Los diferentes enfoques de concepcion y gestion que han desarrollado la
actividad de la hosteleria a lo largo de su historia.

2. Las ciencias transversales al desarrollo de la actividad empresarial y
profesional de la hosteleria, tales como la Sociologia, Psicologia, Estadistica,
Economia, Derecho, Comunicacion, Matematicas, Nutricion, Seguridad e
Higiene alimentaria, Técnicas medioambientales,

3. Las técnicas de disefio, operacion y explotacién del producto de las
empresas de hosteleria.

4. Los sistemas de informacion y nuevas tecnologias.

5. Los principios y procedimientos de evaluacion del control de la gestion de las
operaciones y explotacion de las empresas de hosteleria.

6. Los principios y fundamento del desarrollo de la direccidon de los equipos de
trabajo y la gestidon laboral.

7. Los fundamentos epistemoldgicos de los diferentes métodos de investigacion
de la teoriay la practica de la actividad.

8. Los procedimientos y las técnicas aplicados a la construcciéon y a la
adaptacion de instrumentos de evaluacion de la gestion.

9. Los disefios de productos hoteleros y de restauracion.

Podemos relacionar en la siguiente tabla los fundamentos cientificos con las
variables que configuran el perfil profesional del director de hotel:



DIMENSION APTITUDES TAREAS F. CIENTIFICO
e Saber Gestion  interna  y
comportarse externa de la
socialmente representacion 2,4,6
e Talla humana vy .,
Representacion solvencia g?eprf'?ezlon de
: i
profesional. 1,2,3,4,5,7,9
e Confianza en si| activar la imagen de
mismo.
la empresa 2468
e Tacto Activar el rendimiento
Control e Atencion y la productividad
extensiva 2,3,4,5,6
Supervisar la gestion
e Sentdo de Ia|€COnémica 2,45
prevision Conseguir los recursos
Gestién e Sentido del rigor para la explotacion. 1,2,4,6,7
* Aptlt_u d . Gestion actualizada
administrativa - :
administrativa y
normativa 2,459
Reunirse con jefes y
equipos
e Estar abierto vy Estlmular_ d lel
saber escuchar a | €OMPromiso e los 2468
los demas equipos s
Favorecer las buenas
Clima social i
e Saber ser lider vy re}lacmnes gntre' los
tener jefes e inter-intra
ascendencia grupos. 4.6
sobre los demas .
Solucionar problemas
de caracter
profesional 1,2,3,6
Mediador de
conflictos de
empleados. 2,6
e Vision de equipo Hacer llegar la|1,2,4,7,8,9
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Informacion e Capacidad de | informacion
sintesis adecuada a los
departamentos
Estimular la conexidn
« Saber planificar y coordinacion inter -
grupos
4,6
e Saber comunicar
Coordinacién (_Zo_ntrolar un  nivel
o similar de
e Tener vision de | profesionalidad  en
conjunto los departamentos 3,45
Sugerir aspectos
transversales para el
conjunto de
departamentos. 1,2,4,9
Sugerir cambios en los
procesos de
explotacion para
e Pensar y razonar | mejorar la gestion.
con légica
1,2,3,7,8,9
e Comunicacion: Sugerir mejores
| capacidad para practicas de gestion. | 2,3,9
Asesoramiento transmitir ideas y I . o f
admitir el dialogo Orl‘teres porl a Orm""l
y el intercambio. € evaluar €
desarrollo de la
gestion. 2,5,7,8
Sugerir a los jefes las
formas de apoyo a los
equipos de trabajo. 4,5,6

Competencias especificas

La propuesta definitiva de las competencias especificas, de acuerdo con las
fuentes de referencia, que la Comision Académica ha disefiado para el nuevo
Grado son:

|. ldentificar y valorar las implicaciones éticas de la actividad turistica y hotelera

2. Analizar y crear nuevos productos y servicios turisticos y hoteleros de manera
independiente, innovadora y empresarial




Analizar los resultados de la politica de la actividad turistica y hotelera, trasladandolos a
los objetivos internos y haciendo planes concretos para su implementacién en los niveles
de la funcién departamental o de negocio.

Disefiar, controlar y mejorar los procesos de planificacién y organizacion la actividad
turistica y hotelera.

Conocer y estudiar las técnicas de la gestiébn econdmica, contable y financiera de la
empresa hotelera y de restauracion.

Conocer y estudiar las técnicas de comercializacion de la empresa hotelera y de
restauracion

Competencias genéricas

En relaciéon con las competencias genéricas o transversales la Comisiéon Coordinadora , vista la
literatura cientifica que existe sobre el tema y que queda reflejada en las fuentes consultadas y
referenciadas anteriormente, ha optado por transcribir las competencias que sefala el Proyecto
Tuning y la Universitat de Girona a la que esta Escuela esta adscrita, bajo la exposicion

siguiente:.

7. Adquirir conocimientos basicos e interdisciplinarios en relacién con el turismo y la
hosteleria

8. Llevar a cabo procedimientos de andlisis y sintesis para interpretar la actividad hotelera y
de restauracioén

9. Desarrollar la habilidad para argumentar y expresarse de manera coherente e inteligible
para elaborar textos escritos comprensibles y organizados, asi como para exponer
resultados oralmente y en publico

10. Disefar y aplicar procesos y estrategias comunicativas en los diversos ambitos de trabajo,
seleccionando y utilizando las tecnologias de la informacién y la comunicacién mas
adecuadas

I 1. Desarrollar la capacidad de diagnosticar y resolver problemas mediante la busqueda de
informacién de diferentes fuentes con el fin de tomar las decisiones mas acertadas

|2. Fomentar el trabajo en equipo, promoviendo actitudes de colaboracién, consenso,
negociacion, resolucion de conflictos y respeto a las opiniones ajenas, al mismo tiempo
que la capacidad de argumentar y defender opiniones propias

| 3. Identificar y saber aplicar buenas practicas en relacién con el clima social

| 4. Coordinar y liderar proyectos de trabajo u otras actividades

I5. Utilizar los idiomas extranjeros estudiados  como vehiculos normalizados de
comunicacién internacional

|6. Valorar criticamente los procedimientos utilizados en el aprendizaje para obtener datos
relevantes en las diferentes areas de estudio

| 7. Criticar la pertinencia de los informes resultantes de la investigacion, la evaluacién o la
intervencion

I8. Identificar y seleccionar documentacién juridica actualizada mediante la utilizacién de

bases de datos juridicos y compendios legislativos



Tal y como venimos procediendo operativamente esta lista de competencias genéricas ha sido
validada por los tres colectivos: Claustro de profesores, Antiguos alumnos graduados y Grupos
empresariales y Asociaciones.

Concreciéon de competencias en términos de resultado de aprendizaje

Los estudiantes a la finalizacion del Grado en Gestiéon Hotelera y Turistica demostraran o
podran demostrar que:

|. tienen y comprenden los conocimientos

a. Que se recogen en los libros de texto avanzados de la sociologia, la
psicologia, la antropologia, la geografia, el derecho y los sistemas de
comunicaciéon que implican conocimientos de la vanguardia del campo de
estudios de los hoteles y restaurantes.

b. Que proporcionan las técnicas de la gestién de la actividad hotelera.

2. saben aplicar los conocimientos
a. A través de la ejecucion y defensa de criterios de la gestion departamental.
b. A través de la aplicacion de los conocimientos de las técnicas de medicion.
c. A través de las técnicas aprendidas de la gestion del clima social.
d. A través de la fluidez y el dominio de 2-3 idiomas extranjeros.

3. tienen capacidad para emitir juicios

a. porque saben reunir, recopilar, ordenar, clasificar y relacionar datos
relevantes

b. porque saben interpretar los datos recogidos.
4. tienen capacidad de comunicar

a. informacioén

b. ideas

c. problemas

d. soluciones

5. han desarrollado habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios
posteriores con un grado alto de autonomia.

Por todo ello, se propone desarrollar en el presente Grado en Gestion Hotelera y
Turistica las competencias que se detallan en el cuadro siguiente:



TABLA DE COMPETENCIAS DEL GRADO EN GESTION HOTELERA Y TURISTICA

I.- Adquirir conocimientos basicos e interdisciplinarios de la hosteleria y su relacién con el
turismo

2.- Llevar a cabo procedimientos de analisis y sintesis para interpretar la actividad hotelera y de
restauracion

3.- Valorar criticamente los procedimientos utilizados en el aprendizaje para obtener datos
relevantes en las diferentes areas de estudio

4.- Utilizar los idiomas extranjeros estudiados como vehiculos normalizados de comunicacién
internacional

5.- Diseriar y aplicar procesos y estrategias comunicativas en los diversos ambitos de trabajo,
seleccionando y utilizando las tecnologias de la informacién y la comunicaciéon mas adecuadas

6.- Diagnosticar y resolver problemas mediante la busqueda de informacién de diferentes fuentes
con el fin de tomar las decisiones mas acertadas

7.- Fomentar el trabajo en equipo, promoviendo actitudes de colaboracion, consenso,
negociacién, resolucion de conflictos y respeto a las opiniones ajenas, al mismo tiempo que la
capacidad de argumentar y defender opiniones propias

8.- Identificar y saber aplicar buenas practicas en relacién con el clima social

9.- Coordinar y liderar proyectos de trabajo u otras actividades

10.- Argumentar y expresarse de manera coherente e inteligible para elaborar textos escritos
comprensibles y organizados, asi como para exponer resultados oralmente y en publico

I'l.- Criticar la pertinencia de los informes resultantes de la investigacion, la evaluacién o la
intervencion

12.- Identificar y seleccionar documentacion juridica actualizada mediante la utilizacién de bases
de datos juridicos y compendios legislativos.

[3.- Analizar y crear nuevos productos y servicios turisticos y hoteleros de manera
independiente, innovadora y empresarial

[4.- Disefiar, controlar y mejorar los procesos de planificacién y organizacion la actividad
turistica y hotelera, con especial atencién a los principios de sostenibilidad

I5.- Analizar los resultados de la politica de la actividad turistica y hotelera, trasladandolos a los
objetivos internos y haciendo planes concretos para su implementacién en los niveles de la
funcién departamental o de negocio

16.- Conocer y estudiar las técnicas de la gestion econémica, contable y financiera de la empresa
hotelera y de restauracion.

I7.- Conocer y estudiar las técnicas de comercializacién de la empresa hotelera y de restauracién

I8.- Identificar y valorar las implicaciones éticas de la actividad turistica y hotelera




4 Admisiéon de estudiantes

En el presente apartado vamos a indicar las vias y requisitos de acceso al titulo de Grado en
Gestion Hotelera y Turistica asi como el perfil de ingreso recomendado.

Otro elemento a tratar en este apartado seran los canales de difusion para informar a los
estudiantes potenciales sobre los procesos de matriculacién, estancia y titulacion, ademas de los
procedimientos y actividades de orientaciéon en la fase de acogida de los estudiantes de nuevo
ingreso.

Otro tema a exponer en el presente apartado sera el procedimiento para realizar los sistemas
previstos de reconocimiento y transferencia de créditos.

4.1 Sistemas de informacién previa a la matriculacién y procedimientos de
acogida y orientacion de los estudiantes de nuevo ingreso para facilitar su
incorporacion a la universidad y la titulacion.

4.1.1 Acciones marco

El Consejo interuniversitario de Cataluiia (CIC) es el 6rgano de coordinaciéon del sistema
universitario de Catalufia, y de consulta y asesoramiento del Gobierno de la Generalitat en
materia de universidades. Integra representantes de todas las universidades publicas y privadas
de Catalufa.

La coordinacion de los procesos de acceso y admision en la universidad es una prioridad
estratégica del Consejo interuniversitario de Catalufia mediante la cual se pretende garantizar el
acceso a la universidad de los estudiantes que provienen del bachillerato y de los mayores de 25
afios, de modo que se respeten los principios de publicidad, igualdad, mérito y capacidad.
Asimismo, pretende garantizar la igualdad de oportunidades en la asignacion de los estudiantes a
los estudios que ofrecen las universidades.

También hay que destacar las actuaciones del Consejo relativas a la orientacion para el acceso a
la universidad de los futuros estudiantes, en concreto:

- Informacién y orientacién en relacién con la nueva organizacién de los estudios
universitarios y sus salidas profesionales, para que la elecciéon se haga con todas las
consideraciones previas necesarias.

- Transicion a la universidad desde los ciclos formativos de grado superior.

- Presencia y acogida de los estudiantes extranjeros.

La Comisién de Acceso y Asuntos Estudiantiles es una comisiéon de caracter permanente del
CIC que se constituye como instrumento que permite a las universidades debatir, adoptar
iniciativas conjuntas, pedir informacion y realizar propuestas en materia de politica universitaria.

Entre las competencias asignadas a esta comision destacan las relacionadas con la gestion de las
pruebas de acceso a la universidad, la gestion del proceso de preinscripcion, el impulso de las
medidas de coordinaciéon entre titulaciones universitarias y de formacién profesional, la
elaboraciéon de recomendaciones dirigidas a las universidades para facilitar la integracién en la
universidad de personas discapacitadas, las acciones de seguimiento del programa de promocion



de las universidades y la coordinacion de la presencia de las universidades en salones
especializados.

Orientacién para el acceso a la universidad

Las acciones de orientacion de las personas que quieran acceder a la universidad, asi como las
acciones de promocién de los estudios universitarios del sistema universitario catalan en
Cataluiia y en el resto del Estado, son disefiadas, programadas y ejecutadas por la Oficina de
Orientacién para el Acceso a la Universidad del CIC. También gestiona los procesos relativos al
acceso a las universidades publicas catalanas: preinscripcion universitaria y asignacion de plazas.

Las acciones de orientacion académica y profesional tienen como objetivo que los estudiantes
consigan la madurez necesaria para tomar la decision mas adecuada a sus capacidades e
intereses, entre las opciones académicas y profesionales que ofrece el sistema universitario
catalan, insistiendo en la integracién en el EEES.

Para conseguir este objetivo, se han propuesto seis lineas de actuacién que son ejecutadas por la
Oficina de Orientacién para el Acceso a la Universidad y que pretenden, por una parte, implicar
mas a las partes que intervienen en el proceso y, por otra, dar a conocer el sistema universitario
a los estudiantes para que su eleccion se base en sus caracteristicas personales y sus intereses.

Estas lineas de actuacion son las siguientes:

- Crear un marco de relaciones estables con otras instituciones implicadas en la
orientacion para el acceso a la universidad.

- Potenciar las acciones de orientacién dirigidas a los agentes y colectivos del mundo
educativo, como por ejemplo conferencias, jornadas de orientacion académica y
profesional, mesas redondas, etc.

- Ofrecer informacién y orientaciéon presencial, telefénica y telematica en la Oficina de
Orientacién para el Acceso a la Universidad.

- Participar en jornadas y salones de ambito educativo. El Consejo Interuniversitario de
Catalufa participa cada afio en fiestas y jornadas en el ambito educativo con los objetivos
de informar y orientar sobre el sistema universitario catalan y, en concreto, sobre el
acceso a la universidad y a los estudios que se ofrecen en ella. Los salones en los que
participa anualmente el Consejo Interuniversitario de Catalufia a través de la Oficina de
Orientacién para el Acceso a la Universidad son: Saléon de la Ensefianza (Barcelona),
AULA, Salén Internacional del Estudiante y de la Oferta Educativa (Madrid), Jornadas de
Orientacion Universitaria y Profesional (Tarrega) y Espacio del Estudiante (Valls).

- Elaborar y difundir materiales sobre el acceso a la universidad y el nuevo sistema
universitario.

® Las publicaciones que se editan anualmente versan sobre las materias siguientes:
e Guia de los estudios universitarios en Catalufia.
e Preinscripcién universitaria.

e Acceso a la universidad. Correspondencia entre las opciones de las
pruebas de acceso que se relacionan con las modalidades de bachillerato
LOGSE y los estudios universitarios.



e Acceso a la universidad. Correspondencia entre los ciclos formativos de
grado superior y los estudios universitarios.

e Acceso a la universidad. Correspondencia entre los primeros ciclos y los
segundos ciclos de los estudios universitarios.

e Notas de corte. Tabla orientativa para los estudiantes.

e Pruebas de acceso a la universidad para los mayores de 25 afios.

e Pruebas de acceso a la universidad para el alumnado de bachillerato.
e Catalunya Master.

e Masteres oficiales de las universidades de Cataluiia.

e Centros y titulaciones universitarios en Catalufia.

- Promover la igualdad de oportunidades de los estudiantes con discapacidad. Ante la
necesidad de promover lineas de atencién comunes a los estudiantes con discapacidad, la
Comision de Acceso y Asuntos Estudiantiles del CIC acordo, en septiembre de 2006, la
creacion de la Comision Técnica UNIDISCAT (Universidad y Discapacidad de Catalufia),
en la que estan representadas todas las universidades catalanas.

Los objetivos principales son:

® Analizar la situacion actual y las necesidades de los estudiantes con discapacidad
para establecer un protocolo de actuacién y respuesta.

® Crear un espacio de trabajo conjunto entre las universidades catalanas para
mantener una buena coordinacion en este aspecto y promover lineas de
actuacion comunes.

® Estudiar el marco legal y juridico relacionado con las adaptaciones curriculares.

® Establecer colaboraciones con otros departamentos o entidades que también
traten aspectos relacionados con las personas con disminucion.

® Elevar propuestas a la Comisiéon de Acceso y Asuntos Estudiantiles del CIC.

4.1.2 Acciones propias de la UdG

Paralelamente al sistema habitual de informacién de la Oficina de Orientacion para el Acceso a la
Universidad, la Universidad de Girona llevara a cabo las siguientes acciones concretas para dar a
conocer los estudios de Grado en Gestion Hotelera y Turistica que imparte:

- Actuaciones de promocién y orientacién especificas que llevara a cabo el Area de
Comunicacion de la UdG. Explicaciéon de las caracteristicas de personalidad mas
adecuadas para acceder a estos estudios:

I. Jornadas de puertas abiertas generales de universidad y de centro.

2. Contactos entre profesores universitarios y de secundaria favorecidos por programas
institucionales: becas Botet y Sisé y premios de investigacion de bachillerato.

3. Participacién en salones de educacién y oferta universitaria.



- Sistemas de orientacion especifica.
Algunos de estos sistemas seran:

I. Orientacién a la preinscripcion universitaria mediante la Seccion de Atenciéon al
Estudiante y de Acceso del Servicio de Gestiéon Académica y Estudiantes y el CIAE
(Centro de Informaciéon y Asesoramiento del Estudiante).

2. Informacion no presencial a través de la red: informacion especificamente dirigida a
los estudiantes de nuevo acceso publicada en la pagina web de la Universidad (“Si et
matricules a primer...”).

- Sesion informativa previa o coincidente con el primer dia de matricula (julio, segunda
quincena; septiembre, primera quincena):

I. Modulos en los que pueden matricularse y horarios. Responsable: coordinador de los
estudios.

2. Mecanica del proceso de matricula. Responsable: personal de administracion.

3. Tutorias especificas en funcién de Ila procedencia académica. Responsable:
coordinador de los estudios o personal de administracion.

4.1.3 Canales de difusion para informar a los potenciales estudiantes sobre la titulacién
y sobre el proceso de matriculacion.

Un potencial estudiante del Grado en Gestion Hotelera y Turistica dispone de los siguientes
canales de informacion:

- Web general de la UdG (www.udg.edu/estudia)
- Web de EUHT StPOL: www.euht-santpol.org
- Jornada de puertas abiertas: dos convocatorias por afio académico (Mayo y Septiembre)
- Guia docente- Dossier de la titulacién de acuerdo a la normativa europea
0 Aspectos académicos y metodologicos
Practicum y relacién con la industria (Bolsa de trabajo)
Aspectos econémicos

Residencia, estancia y oferta de ocio y deportiva

O O O O

Becas y ayudas al estudio

- Formulario de inscripcién que consta de los siguientes apartados:
0 Solicitud de admision

* Ficha de solicitud

* Documentacién a adjuntar
e Expediente académico

e Memorando de unas 250 palabras que contenga las motivaciones
personales, los objetivos profesionales

=  Abono de los derechos de admision.


http://www.euht-santpol.org/

0 Proceso de matriculacién
* Documentos a entregar
*  Domiciliacion bancaria
0 Varios
» Solicitud de plaza de residencia
* Solicitud de régimen alimenticio

* Becas y fondo de ayudas al estudio

- Documentacién escrita y audiovisual facilitada a los colegios e institutos de ensefianza
secundaria.

- Documentacion escrita y audiovisual facilitada a los grupos hoteleros y de restauracion
- Anuncios y reportajes en prensa escrita general y de especialidad.
4.1.4 Perfil de ingreso recomendado

El perfil profesional y aptitudinal del Grado en Gestion Hotelera y Turistica ha sido descrito en
los apartados anteriores de la presente Memoria.

De acuerdo a lo indicado respecto al perfil profesional, el perfil de ingreso recomendado seria el
siguiente:

Conocimientos:
Matematicos generales y financieros basicos
Herramientas informaticas de Word y Excel
Comunicacion oral y escrita con correccion gramatical y sintactica para saber
Describir
Narrar
Relatar
Realizar ensayos comparativos y de contraste
Dar instrucciones
Exponer opiniones
Argumentar, convencer
Culturales y geograficos generales
Eticos
Capacidades:
Comportamiento social correcto
Auto confianza
Capacidad de atencion extensiva
Capacidad para saber escuchar

Trabajo en equipo



Capacidad de intuiciéon
Capacidad de adaptacion
Disciplina
Creatividad

Intereses:
Ser previsor
Tener sentido del rigor
Ser responsable

Tener espiritu de lucha: tendencia a la audacia y persistencia en perseguir objetivos a
pesar de las dificultades.

Voluntad ante el trabajo

Procedentes preferentemente de las modalidades de Bachiller de:
Humanidades
Ciencias sociales

Nivel de acceso de inglés: B2 (en la clasificacion de la U.E.)

4.2 Ciriterios de Acceso

4.2.1 Vias de acceso

Las vias de acceso al Grado en Gestion Hotelera y Turistica Los establecidos en el Real
Decreto 1892/2008, de 14 de noviembre, por el que se regulan las condiciones para el acceso a
las ensefianzas universitarias oficiales de grado y los procedimientos de admisién a las
universidades publicas espafiolas.

- De acuerdo con los criterios establecidos por el Consejo Interuniversitario de Catalunya,
la reserva de plazas para mayores de 25, 40 y 45 afios se fija en el 3%, el 1% y el 1%
respectivamente. En consecuencia, esta titulacion permite el acceso mediante
acreditacion de experiencia laboral o profesional.

- Se establece acceso preferente para los titulados técnicos de formacién profesional
superior y equivalentes de las familias vinculadas en el anexo Il del Real Decreto citado a
la rama de conocimiento a la que se ha adscrito el grado en frente a los restantes
titulados técnicos de formacion profesional superior y equivalentes, de acuerdo con el
articulo 26 del referido Real Decreto.

- Para la admision de estudiantes con estudios universitarios oficiales espafioles o
extranjeros, de acuerdo con lo establecido en los articulos 56 y 57 del Real Decreto
1892/2008, de 14 de noviembre, por el que se regulan las condiciones para el acceso a las
ensefianzas universitarias oficiales de grado y los procedimientos de admisién a las
universidades publicas espafiolas, la Universitat de Girona ha aprobado una normativa
que establece las condiciones de admision de los estudiantes que soliciten ingreso por
esta via. Dicha normativa establece que cada curso académico se destinara un minimo de
una plaza, ampliable a propuesta del decano o director de centro docente en funcién de



los resultados de ocupacién de las plazas de nuevo acceso del curso o cursos anteriores.
La Comision Académica estudiara las propuestas de los centros y acordara una
propuesta global de plazas que elevara al Consejo de Gobierno. La normativa establece
también el sistema de baremacién de los expedientes académicos de los solicitantes asi
como el procedimiento de resolucién para la asignacion de plazas. Se puede consultar en
la pagina web que se indica a continuacién: http://www.udg.edu/tabid/| 5642/Default.aspx

4.2.2 Requisitos de acceso

Las condiciones de acceso y admisién son las establecidas con caracter general. No se
determinan condiciones especificas para la admisién en el grado en Gestion Hotelera y
Turistica.

De acuerdo a la normativa de acceso vigente, cualquier estudiante, al que se le haya adjudicado
plaza en esta Escuela Universitaria en el proceso de preinscripcion, no necesita aportar otro
requisito de acceso.

No obstante, el estudiante que solicita informacién previa recibe la recomendacién del Centro
para que procure acceder con un nivel de inglés suficiente para poder seguir clases, asi como
para consultar fuentes en este idioma.

4.3 Sistemas de apoyo y orientacién de los estudiantes una vez matriculados

4.3.1 Procedimientos y actividades de orientacién para la acogida de los estudiantes de nuevo
ingreso

Entrevista previa

Es preceptivo que todos los estudiantes de la titulacion, antes de llevar a cabo la
preinscripcion o proceso de matriculaciéon, deben mantener una entrevista previa con un
miembro del equipo docente de la Escuela en el transcurso de la cual se analizan los
intereses y expectativas de cada estudiante y se informa al estudiante de la filosofia,
objetivos formativos, metodologia, aspectos disciplinarios del Centro.

Sesién de bienvenida del primer dia

El primer dia de estancia en la Escuela, todos los estudiantes tienen una sesion
informativa sobre el programa del curso que van a realizar.

Los estudiantes de nueva incorporaciéon tienen una sesion de bienvenida especifica
compuesta de:

Psicotécnico

El Gabinete de Psicologia es el encargado de hacer el psicotécnico de los nuevos
estudiantes. Mediante el psicologo, este psicotécnico ofrece al estudiante y a los
profesores tres tipos de informacion:

Aptitudes intelectuales
Tendencias profesionales
Rasgos de personalidad

Libro del alumno


http://www.udg.edu/tabid/15642/Default.aspx

Entrega y comentario del denominado “Libro del Alumno” con orientaciones sobre la
estructura y los aspectos académicos del programa, la metodologia, las tutorias, sistemas
de evaluacién, sistemas de practicas y de programas internacionales, biblioteca y
bibliografia de apoyo, residencia y ocio, bolsa de trabajo y cuantos temas requieren el
interés de los alumnos que inician una carrera universitaria.

Test de idiomas

Esta sesion de inicio de curso queda completada con la realizacién de los tests de lenguas:
Inglés, Francés y Aleman que ubicaran a cada estudiante en el nivel de aprendizaje que le
corresponde para optimizar los resultados.



4.3.2 Sistemas de apoyo y orientacion de los estudiantes una vez matriculados.

Procedimientos de acogida, orientacion y apoyo a los estudiantes

El objetivo de los procedimientos de acogida es facilitar la incorporacion de los nuevos
estudiantes a la Universidad en general y a la titulacion en particular. Los procedimientos
de acogida para los estudiantes de nuevo acceso de la UdG podrian ser los siguientes

Bienvenida y sesion informativa

Los responsables de la sesion de bienvenida de los nuevos estudiantes seran el director
académico y el coordinador de estudios.

El contenido de esta sesion incluira explicaciones sobre:

Ubicacion fisica de los estudios dentro de la Escuela (aulas, laboratorios, etc.).

Objetivos formativos de la titulaciéon. Motivacion para cursar estudios de Grado en
Direccion Hotelera

Estructuracién de los estudios.
Importancia del aprendizaje auténomo.

Importancia de los resultados del estudio (notas) para estudios posteriores o acceso
a becas, plazas de residencia, etc.

Servicios de la Escuela y de la Universidad: biblioteca, sala de ordenadores, correo
electrénico, Internet, intranet y toda la red informatica a disposicion de los
estudiantes para que la utilicen con finalidad exclusivamente académica.

Presentacion con mas detalle de lo que el estudiante puede encontrar en la intranet
docente de la Escuela y de la UdG La Meva UdG.

Dossier informativo para los estudiantes de nuevo acceso:

En la sesibn de bienvenida, se entregara un dossier informativo que
contendra:

- Informacion general de la Escuela (responsables y direcciones de secretaria
académica de la Escuela , coordinacién de estudios, seccién informatica,
conserjeria, biblioteca, delegacion de estudiantes, servicio de fotocopias,
Servicio de Lenguas Modernas, planos de la Escuela, etc.).

- Informacién sobre el sistema de gobierno de la Escuela y de la Universidad de
Girona (organigrama universitario, comisiones con representaciéon de los
estudiantes en la Universidad y en la Escuela, etc.).

- Informacién académica (plan de estudios, calendario académico, estructura y
horarios de las unidades de aprendizaje por objetivos, fechas y metodologia de
las evaluaciones, etc.).

- Informacién de los recursos tecnolégicos a disposicion de los estudiantes de la
Escuela y de la UdG (Web institucional, La Meva UdG, intranet docente,
catalogo de servicios informaticos, correo electrénico, etc.).



- Guia para la adaptacién de la UdG al espacio europeo de educacién superior.
Cuaderno 3:”Vuestro papel, estudiantes”.

- Etc.

Organizacion de sesiones informativas especificas:

Paralelamente, y durante las primeras semanas del curso, los alumnos podran asistir a las
sesiones informativas especificas sobre los recursos que la Escuela y la UdG ponen a su
alcance, como por ejemplo:

- Funcionamiento y recursos de la biblioteca (responsable: PAS de la biblioteca).

- Funcionamiento y recursos informaticos (responsable: PAS de la seccién de
informatica).

Tutores:

Para el disefio y desarrollo de posibles acciones o planes de acciéon tutorial, el
profesorado podra contar con el apoyo del Equipo de Apoyo a la Docencia de la UdG. El
tutor tiene que velar por la integracién de los alumnos en el centro y lleva a cabo las
funciones de supervision y guia de la globalidad de los estudios.

Consulta del expediente académico del alumno

Los estudiantes podran consultar su expediente académico en red con informacién sobre
las unidades de aprendizaje que estan cursando y su curriculum, con un resumen grafico
de los créditos superados y pendientes, clasificados por tipos de créditos en la titulacion,
y de las calificaciones provisionales y definitivas.

Estos sistemas pueden concretarse en diversas actividades y medios como tutores o
consejeros, servicios de informacién sobre ayudas, trabajos en practicas, bolsas de
empleo, etc.

La estructura del departamento de apoyo y orientacién a los estudiantes esta disefiada
para dar cobertura a los estudiantes y graduados a lo largo de su relacién con la Escuela.

Esta compuesta por los siguientes servicios:

Servicio Responsables Objeto

Tutorias académicas Profesores e Seguimiento

personalizado

e Minimo 2 tutorias por
Curso

Tutorias de Proyecto Final | Tutores de proyectos |e Seguimiento y

asesoramiento

e Minimo 5 tutorias

Erasmus Coordinador de | ¢ Asesoramiento y

relaciones organizacibn para la
actividad internacional




internacionales

del estudiante

Informéatica Jefe Informéatico Apoyo de N.T.
Copisteria Encargado de Servicio de fotocopias
copisteria Apuntes de profesores
Elaboraciéon de ejercicios
y trabajos
Secretaria Personal de secretaria Matriculas

Calificaciones
Certificados

Varios administracion

Gabinete psicotécnico

Psicbélogo

Atencidén personal

Orientacién y desarrollo
personal.

Orientacion y desarrollo
profesional

Estudiantes extranjeros

Tutora responsable

Atencidon administrativa
Atencidén personal

Apoyo documentacion
oficial

Informacion a familias

Bolsa de
practicas

trabajo

y

Coordinador de
practicas

Coordinar las Jornadas
de Desarrollo profesional

(1)
Planificar, organizar vy
hacer el seguimiento de

las practicas de los
estudiantes.

Gestion de la bolsa de
trabajo de la Escuela

Seguimiento de los
graduados durante los 5
primeros anos de
incorporacion laboral.

(1) Jornadas de Desarrollo Profesional:




Con el fin de facilitar la incorporacién laboral de los estudiantes que finalizan estudios en la
Escuela cada afio académico, EUHT StPOL organiza en la segunda quincena de febrero de cada
afio las Jornadas de Desarrollo Profesional (JDP) en las que participan doce grupos empresariales
turisticos previamente invitados por EUHt StPOL. El desarrollo de las JDP tiene lugar durante
dos dias dedicando las mafianas a la presentaciéon de los grupos invitados y las tardes a la
realizacion de entrevistas personales de los representantes de Recursos Humanos con los
estudiantes interesados en iniciar una carrera profesional en dichos grupos.

Entre los grupos empresariales que han sido invitados y han participado en las JDP podemos
citar: Accor Hotels, Startwood Hotels, Hilton, Grupo Sol, Barcelé6 Hoteles, Riu Hotels, HI10
Hoteles, NH Hoteles, Hotetur Hoteles, |berostar Hoteles, Paradis de Restauracién, Palafox,
Paradores, Globalia, Grup Serhs, Catalonia Hotels. Occidental Hoteles.

4.4 Transferencia y reconocimiento de créditos: sistema propuesto por la
Universidad

4.4.1 Sistema previsto para la transferencia de créditos:

Por Transferencia de créditos entendemos que se incluira la totalidad de los créditos obtenidos
en ensefianzas oficiales cursadas con anterioridad, en la misma u otra Universidad, que no hayan
conducido a la obtencién de un titulo oficial, en los documentos académicos oficiales
acreditativos de las ensefianzas seguidas por cada estudiante.

Esta Escuela Universitaria aplica la normativa vigente de la Universidad de Girona a la que esta
adscrita.

De acuerdo con lo que establecen los articulos 6 y |3 del Real decreto 1393/2007, por el que se
establece la ordenacion de las ensefianzas universitarias oficiales, se procedera a la transferencia
de los créditos obtenidos en ensefianzas oficiales universitarias cursados previamente siempre
que no hayan conducido a la obtencién de un titulo oficial y al reconocimiento de los obtenidos
en materias de formacién basica de la misma rama de conocimiento, atendiendo, sin embargo, a
lo que pueda establecer el Gobierno sobre condiciones de los planes de estudios que conduzcan
a titulos que habiliten para el ejercicio de actividades profesionales y las necesidades formativas
de los estudiantes.

Los criterios de transferencia de créditos los definimos asi:

|. Se entendera por transferencia la consignacién, en los documentos académicos oficiales
acreditativos de las ensefianzas seguidas por cada estudiante, de todos los créditos
obtenidos en ensefianzas oficiales cursadas con anterioridad, en EUHT StPOL o en otras
universidades del EEES, que no hayan conducido a la obtenciéon de un titulo oficial.

2. Los créditos superados por el estudiante en ensefianzas universitarias oficiales que no
hayan conducido a la obtencién de un titulo oficial y que no sean constitutivas de
reconocimiento, deberan consignarse, en cualquier caso, en el expediente del estudiante.

3. En el expediente académico se debera establecer una separacién tipografica clara entre
los créditos que conducen a la obtencion del titulo de grado y aquellos otros créditos
transferidos, que no tienen repercusion en la obtencién del mismo.



4.4.2 Sistema previsto para el reconocimiento de créditos:

También podran ser objeto de reconocimiento los créditos obtenidos en ensefianzas
universitarias oficiales que acrediten la consecuciéon de competencias y conocimientos asociados
a materias del plan de estudios, con la condicién de que los reconocimientos solo pueden
aplicarse a las asignaturas o médulos definidos en el plan de estudios, y no a partes de estos.

En todos los casos de reconocimiento de créditos procedentes de ensefianzas universitarias
oficiales habra que trasladar la calificacion que corresponda, ponderandola si hace falta. El
procedimiento para el reconocimiento de créditos se iniciara de oficio teniendo en cuenta los
expedientes académicos previos de los estudiantes que acceden a la titulaciéon. La identificacion
de la existencia de expedientes académicos previos la garantiza el sistema de preinscripcion y
asignacion de plazas establecida para las universidades publicas en Catalufia.

En virtud de lo que establece el articulo 12.9 del Real decreto 1393/2007, los estudiantes podran
obtener hasta seis créditos de reconocimiento académico por la participacién en actividades
culturales, deportivas, de representacion estudiantil, solidarias y de cooperaciéon que la
Universidad de Girona identificara para cada curso académico.

Los estudiantes que no lleven a cabo actividades que les permitan el reconocimiento académico
mencionado podran obtener los créditos requeridos para la finalizaciéon de los estudios cursando
mas créditos optativos.

A los estudiantes también se les podran reconocer créditos correspondientes a asignaturas
cursadas en programas de movilidad. Sera posible el reconocimiento de asignaturas con
contenidos no coincidentes con las asignaturas previstas siempre que el convenio que regule la
actuacion asi lo explicite.

Criterios que rigen el reconocimiento de créditos asi como el érgano encargado de resolver las solicitudes

El 6rgano encargado en la Escuela Universitaria sera la Secretaria académica que recogera las
solicitudes ajustadas al modelo al efecto y, una vez visado por el director de la Escuela, lo
tramitara al Delegado del rector para el centro adscrito que es quien tiene asignada la
competencia de la resolucion.

Los criterios de reconocimiento se concretan asi:

El plan de estudios establece un total de 6 ECTS como la carga lectiva del Grado destinada a
reconocimiento de créditos de libre disposicién.

Cualesquiera otros créditos pueden ser reconocidos siempre que cumplan los criterios que a
continuacioén se exponen.

El estudiante puede justificar créditos reconocidos a través de:
|. Materias consideradas como de libre eleccion
2. Adaptando créditos por estudios oficiales
3. Mediante otras actividades académicas o profesionales
4

Se reconoceran créditos por la realizacion de las siguientes actividades académicas o
profesionales:

a. Practicas en empresas desarrolladas mediante convenios especificos entre EUHT
StPOL y otras Instituciones o empresas.



Cursos de idiomas de la Escuela Oficial de Idiomas u otras instituciones oficiales .

Cursos y actividades de los organizados por la Fundacié Universitat Empresa de
la Universitat de Girona u otra Universidad o por cualquier otro organismo o
institucion con el que tenga convenio EUHT StPOL.

Estudios realizados en programas de movilidad estudiantil, ya sea en el marco de
la Unién Europea, ya sean realizados mediante convenios especificos entre
Universidades.

Cualquier otra actividad a la que EUHT S$tPOL incorpore en su oferta de libre
eleccion e indique expresamente su reconocimiento con caracter general.

Cursos realizados dentro de las ensefianzas propias de otras Universidades
seguin lo dispuesto en el articulo 34.3 de la Ley Organica de Universidades.

Cualquier otra actividad que a criterio de este Centro pueda favorecer o
completar la formacién del alumno.

5. El Trabajo Fin de Grado/Master no sera objeto de reconocimiento al estar orientado a la
evaluacion de competencias asociadas al titulo.

6. Se reconoceran de manera automatica todos aquellos créditos de formacion basica
cursados en materias correspondientes a la rama de conocimiento de la titulacion de
destino, indistintamente de la titulacién en la que hayan sido estudiados.

4.4.3 Reconocimiento de créditos de ciclos superiores (CFGS):

Seran entendidos como créditos reconocidos los que son aceptados por la Universidad de los
que, habiendo sido obtenidos en unas ensefianzas oficiales, en la misma u otra Universidad, son
computados en las ensefianzas del presente Grado a efectos de la obtencién del titulo oficial.

En la actualidad, la UdG tiene establecido para los CFGS los siguientes en los estudios de la
Diplomatura de Turismo:

CFGS Asignatura Tipo Créditos
Administracion y | Contabilidad Troncal 6,00
Finanzas
Marketing Turistico Troncal 9,00
Organizacion y Gestion de | Troncal 9,00
empresas turisticas
Turismatica Obligatoria | 6,00
Créditos de libre eleccion Libre Elec. |9,00
TOTAL 39,00
Agencias de Viaje Comercializacion de | optativa 4.5
productos turisticos
Contabilidad Troncal 6,00
Geografia turistica Mundial | Obligatoria | 6,00
Gestion de Recursos | Optativa 4,50
Humanos




Gestion Operativa de A. de | Optativa 4,50

V.

Introduccién al derecho Troncal 6,00

Operaciones y Procesos de | Troncal 9,00

produ

Créditos de libre eleccion Libre Elec. | 12,00
TOTAL 52,50
Alojamientos Gestion de Recursos | Optativa 4,50

Humanos

Gestidon Operativa de | Optativa 4,50

alojamientos

Introduccion al derecho Troncal 6,00

Operaciones de Room | Optativa 4,50

Division

Operaciones y Procesos de | Troncal 9,00

produ

Créditos de libre eleccion Libre Elec. | 18,00
TOTAL 46.50
Animacion Turistica Gestion de instalaciones y | Optativa 4,50

empresas de ocio

Introduccion al derecho Troncal 6,00

Operaciones y Procesos de | Troncal 9,00

prod.

Politicas de Ocio Optativa 4,50

Créditos de libre eleccion Libre Elec. | 18,00
TOTAL 42,00
Gestiobn Comercial vy | Marketing Turistico Troncal 9,00
Marketing

Técnicas de Comunicacioéon | Optativa 4,50

aplicadas al turismo

Créditos de libre eleccion Libre Elec. | 9,00
TOTAL 22,50
Informacion y Geografia turistica Mundial | Obligatoria | 6,00
Comercializacion
turisticas

Guia Turistico Optativa 4,50

Introduccién al derecho Troncal 6,00

Marketing Turistico Troncal 9,00

Técnicas de Comunicacioéon | Optativa 4,50

aplicadas al turismo

Créditos de libre eleccion Libre Elec. | 18,00
TOTAL 48,00
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Restauracion Gastronomia y Enologia Optativa 4,50
Gestion de Recursos | Optativa 4,50
Humanos
Introduccién a la | Optativa 4,50
restauracion
Introduccioén al derecho Troncal 6,00
Operaciones y Procesos de | Troncal 9,00
produ
Créditos de libre eleccion Libre Elec. | 18,00
TOTAL 46.50

Por otra parte, se pueden reconocer también los créditos de otros estudios oficiales obtenidos
en esta universidad o en otras hasta completar el nUmero maximo de créditos optativos o de
libre eleccion de la titulacion de destino.



5 Planificacion de las ensefianzas

5.1 Estructura de las ensefianzas

Para la elaboracién de este apartado la Comision Académica ha tenido como referencia
procedimental las fuentes resefiadas a lo largo de la Memoria, pero ha seguido con especial
atencion “Las guias para la adaptacion al espacio europeo de educacion superior” que ha editado
la Universitat de Girona, asi como el procedimiento utilizado en el documento “Libro Blanco.-
Titulo de Grado en Turismo”.

Este documento aconseja, para llevar a cabo la planificacion y organizaciéon del Plan de Estudios,
el itinerario siguiente:

a) definir los denominados “bloques de materias”.

b) llevar a cabo la relacién entre las competencias aprobadas y los bloques de materias.
c) asignar a cada bloque de materias las Areas o Ambitos de conocimientos.

d) distribuir proporcionalmente los bloques de materias en el Plan de Estudios

e) asignacion de horas de trabajo del alumno y fijacion de los créditos ECTS del Plan de
Estudios.

La Comision Académica considera que los denominados bloques de materias que se disefian en
el Libro Blanco del Grado de Turismo se corresponden conceptualmente con las dimensiones
de funciones y tareas que hemos disefiado y validado en esta Memoria.

De igual manera, la Comisién Académica establece una relacion conceptual entre las Areas o
Ambitos de conocimientos del Libro Blanco del Grado en Turismo y el sistema de moédulos y
materias que son recogidos por el resto de las fuentes consultadas.

En nuestro caso, hemos considerado proceder en la estructura modular del plan de estudios
por razones de uniformidad terminologica.

Con estos antecedentes, la Comisién Académica ha analizado y disefiado la siguiente estructura:

En primer lugar, y siguiendo las instrucciones de las fuentes de referencia consultadas a lo largo
de la Memoria, la Comision Académica ha considerado oportuno y adecuado, para la
uniformidad de la terminologia en la estructuracién del plan de estudios, disponer la agrupacion
en dos niveles:

Modulos
Asignaturas

Cada moédulo constituye una Unidad académica que incluira varias asignaturas que formaran las
unidades organizativas del plan de estudios.

Cada asignatura constituye una Unidad académica que incluye varios temas que ofreceran los
contenidos que hacen referencia a componentes competenciales clasificados como “saber”,
“saber hacer” y “saber ser”.

Con el fin de enriquecer las competencias en conocimientos, habilidades y actitudes, asi como
facilitar la insercion laboral de los graduados, la Comisién Académica ha introducido tres



Menciones, a partir de tercer curso del Grado, que constituyen otros tantos itinerarios de
formacioén opcional que los estudiantes pueden elegir:

- Mencion Hoteleria Internacional
- Mencion Gastronomia

- Menciéon Restauracion y Eventos

Coordinacién docente
|. Los objetivos de la coordinaciéon docente que se establece en EUHT StPOL son:
a. Informacion a profesores sobre plan docente
b. Retroalimentaciéon del proceso de realizacién del plan docente.
2. Organizacion:
Responsable de la coordinacién docente: el director académico.

a
b. Responsable operativo: el coordinador de estudios.

o

Responsable operativo de curso: | profesor del curso
d. Organos de ejecucion de la coordinacion:
i. Claustro de profesores
ii. Comision de estudiantes
iii. Departamento de idiomas
iv. Comisiéon de profesores encargados de los “interships”
3. Contenido de la coordinacion:

i. Seguimiento de programas

i. Actualizacion de programas
iii. Deteccion de solapamientos de distintas materias.

iv. Mecanismos de informacién y relacién profesor-alumno.

<

Seguimiento de tutorias
vi. Coordinacién de practicas externas
vii. Coordinacion de los proyectos finales
viii. Coordinacién de la evaluacién
4. Procedimiento de coordinacién docente
Calendario y procedimiento:

i. Mes de julio: Reunion de coordinacion de los responsables (director,
coordinador de estudios y profesores responsables de curso, e idiomas):

|. estudio de los datos del curso que finaliza.



2. propuesta de medidas de mejora y actualizacién para el curso
siguiente.

3. informacion de la propuesta.
ii. Mes de septiembre:

. reunién de los coordinadores de curso e idiomas con los
profesores de sus areas:

a. recepcion de mejoras y actualizaciones

2. reunion de los anteriores con el Coordinador de Estudios y
director académico:

a. analisis de los dato
b. propuestas de coordinacién para el curso a iniciar.
3. Reunioén con claustro de profesores y personal no docente:

a. Transmision de propuestas y fijacion definitiva de
actuaciones.

iii. Mes de octubre:

|. reunién con delegados de curso para la transmisién de las
propuestas de coordinacién docente.



Distribucion del plan de estudios en médulos y asignaturas

Médulo | Contenidos ECTS | Curso | Semestre | Caracter
Fundamentos y dimensiones
del turismo y la hosteleria 24 |° B4sico
Dimensién econémica del mercado
I turistico 6 |° | © Basica
Dimensioén sociocultural del 6 Basica
turismo I° I°
Dimension territorial del turismo 6 I° I° Basica
Dimensién juridica del turismo 6 (R I° Basica
Métodos comunicativos y
cuantitativos 18 |° Basico
Técnicas cuantitativas y cualitativas
] de andlisis turistico 6 (R 2° Basica
Técnicas informaticas y
comunicativas I° 2° Basica
Inglés B-2 I° [°y2° | Basica
Operaciones de alojamiento y
restauracion 18 1° Obligatorio
Introduccion al turismo y hosteleria (R [°y2° | Obligatoria
i Operaciones de Food & Beverage (R 2° Obligatoria
Operaciones de Front & Back
Office (s 2° Obligatoria
Fundamentos de empresa 18 2° Basico
Contabilidad financiera 2° 3° Basica
v Organizacion y gestion de empresas 6 2° 3° Basica
Marketing 2° 3° Basica
Idioma basico 12 2° Obligatorio
v Inglés C-| 2° 3°y4° | Oblig.
2° idioma B-I 2° 3°y4° | Oblig.
Gastronomia y Restauraciéon 18 2° Obligatorio
Tecnologia de los alimentos 2° 4° Obligatoria
Vi Cultura gastronémica 2° 4° Obligatoria
Gestion de procesos de Food &
Beverage 6 2° 3° Obligatoria
Gestion del Turismo 12 2° Obligatorio
vil Gestion de destinos turisticos 6 2° 4° Obligatoria
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Sistemas de Intermediacion turistica 6 2° 4° Obligatoria
Gestion de hoteles y
restaurantes 24 3° Obligatorio
VI Administracién y control de “Food
& Beverage” 4 3° 5° Obligatoria
Administracion y control de
Alojamientos 4 3° 5° Obligatoria
Gestion de Compras y Obligatoria
aprovisionamiento 4 3° 5°
Revenue & Yield Management 4 3° 5° Obligatoria
Direccién de Recursos Humanos 4 3° 5° Obligatoria
Gestion Financiera 4 3° 5° Obligatoria
Idioma profesional turistico 12 3° Obligatorio
Inglés profesional turistico 6 3° 5°-6° Obligatoria
IX 2° idioma profesional turistico 6 3° 5°-6° Obligatoria
Practicum 24 3° Obligatorio
X Practicas de empresa 24 3° 6° Obligatoria
Estrategias de empresa 12 4° Obligatorio
Direccién estratégica 4° 7° Obligatoria
Xl Estrategias de comercializacién 4° 7° Obligatoria
Relaciones Publicas y Comunicacion 4° 7° Obligatoria
Optativas
(a elegir 24 ECTS de la oferta) 24 4° 7°y 8° | Optativo
Calidad y medioambiente y
sostenibilidad 6 4° 7° Optativa
Legislacion hotelera y laboral 6 7° Optativa
Psicomorfologia aplicada a la 4°
empresa de servicios 6 8° Optativa
3° idioma Bl 6 4° 7° Optativa
3° ldioma profesional turistico 6 4° 8° Optativa
Responsabilidad Social Corporativa 6 4° 7° Optativa
Tipologia y gestion de empresas de 4°
catering y colectividades y servicios
generales hospitalarios 8° Optativa
Sistemas de franquicia en hosteleria 6 4° 7° Optativa
Xl Planificacion y Gestion de Eventos 6 4° 8° Optativa
Arquitectura y mantenimiento 4°
establecimientos de hosteleria 6 8° Optativa
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Gestion de la multiculturalidad 6 4° 7° Optativa
Nuevas tecnologias culinarias 6 4° 8° Optativa
Inglés Profesional Hotelero 6 4° 7°y 8° | Obligatorio
X1 Inglés Profesional Hotelero 6 4° 7°y 8° | Obligatoria
Reconocimiento de créditos 6 4° 8°
XIlv Trabajo Final de Grado 12 4° 7°y 8° | Obligatorio

NOTA.- Los idiomas del 6° semestre se realizaran sin docencia presencial para facilitar la las
practicas profesionales que los estudiantes estaran realizando en el territorio nacional y/o
internacional.

Para obtener las menciones explicitadas los estudiantes deberan realizar dentro
de cada itinerario las siguientes asignaturas:

Practicum 24 3° Obligatorio
X Practicas de empresa 24 3° 6° Obligatoria
Optativas
(se fijan I8 créditos por mencién) 18 4° 7°y 8° | Optativo
Mencion Hoteleria Internacional
3° idioma Bl 6 4° 7°
X Responsabilidad Social Corporativa 6 4° 7°
Arquitectura y mantenimiento o o
establecimientos de hosteleria 6 4 8
Mencion Gastronomia
Nuevas tecnologias culinarias 6 4° 8°
Gestion de la multiculturalidad 6 4° 7°
Sistemas de franquicia en hosteleria 6 4° 7°
Mencion Restauracion y Eventos
Sistemas de franquicia en hosteleria 6 4° 7°
Planificacion y Gestion de Eventos 6 4° 8°
Tipologia y gestion de empresas de
catering y colectividades y servicios 6 4° 8°
generales hospitalarios
XIlv Trabajo Final de Grado 12 4° 8° Obligatorio




Distribucion del plan docente por cursos

Curso Semestre Asignatura ECTS | Moédulo Caracter
Introduccion al turismo y a la
1°y2° hosteleria 6 i Obligatoria
I° Dimension econémica del mercado | 6 I Bésica
turistico
g I° Dimensién sociocultural del turismo 6 I Basica
) I° Dimension territorial del turismo 6 I Basica
z I° Dimensioén Juridica del turismo 6 I Basica
”ZJ Técnicas cuantitativas y cualitativas
I~ 2° aplicadas al turismo 6 Il Basica
o
2° Técnicas informaticas y comunicativas | 6 Il Bésica
1°y2° Inglés B2 6 Il Basica
2° Operaciones de Food & Beverage 6 1l Obligatoria
2° Operaciones de Front & Back Office 6 I Obligatoria
3° Marketing 6 v Basica
3° Contabilidad financiera ) v Basica
8 3° Organizacién y gestion de empresas 6 v Basica
‘33'5 Gestiéon de procesos de Food &
O 3° Beverage 6 Vi Obligatoria
8 3°y4° Inglés C | 6 Vv Obligatoria
Z 4° Tecnologia de los alimentos 6 \4 Obligatoria
8 4° Cultura gastronémica 6 Vi Obligatoria
7 4° Gestion de destinos turisticos 6 Vii Obligatoria
4° Sistemas de intermediacion turistica 6 Vi Obligatoria
3°y4° 2° Idioma B | 6 \4 Obligatoria
Administracién y Control de “Food &
5° Beverage” 4 VI Obligatoria
Administracion y  control  de
8 5° Alojamientos 4 VI Obligatoria
ﬂDﬁ Gestion de compras y
(@) 5° aprovisionamiento 4 VI Obligatoria
it 5° Revenue &Yield Management 4 VI Obligatoria
O 5° Direccién de Recursos Humanos 4 Viil Obligatoria
e 5° Gestion Financiera 4 Viil Obligatoria
5°-6° Inglés profesional turistico 6 IX Obligatoria
5°-6° 2° Idioma profesional turistico 6 IX Obligatoria
6° Practicas de empresa 24 X Obligatoria
7°y8° Inglés profesional hotelero 6 Xl Obligatoria
7° Trabajo Final de Grado 12 XIV Obligatoria
% 7° Direccion estratégica 4 Xl Obligatoria
o) 7° Estrategias de comercializacion 4 Xl Obligatoria
© 7° Relaciones Publicas y Comunicacién 4 Xl Obligatoria
,9 7° Optativa | 6 Xli Optativa
% 7° Optativa |l 6 Xl Optativa
o 8° Optativa lll 6 Xl Optativa
8° Optativa IV 6 Xl Optativa
7°y 8° Reconocimiento de créditos 6

NOTA.- Los idiomas del 6° semestre se realizaran sin docencia presencial para facilitar la las
practicas profesionales que los estudiantes estaran realizando en el territorio nacional y/o

internacional.




Asignatura Basica ECTS | Médulo | Materias Rama

Dimension econémica del mercado turistico | 6 I Economia Ciencias Sociales y Juridicas
Dimensioén sociocultural del turismo 6 I Arte Artes y Humanidades
Dimension territorial del turismo 6 I Geografia Ciencias Sociales y Juridicas
Dimension Juridica del turismo 6 I Derecho Ciencias Sociales y Juridicas
Técnicas cuantitativas y cualitativas aplicadas Ciencias Sociales y Juridicas
al turismo 6 Il Estadistica

Técnicas informaticas y comunicativas 6 Il Comunicacién Ciencias Sociales y Juridicas
Inglés B2 6 Il Idioma Moderno | Artes y Humanidades
Marketing 6 v Empresa Ciencias Sociales y Juridicas
Contabilidad financiera 6 v Empresa Ciencias Sociales y Juridicas
Organizacion y gestion de empresas 6 v Empresa Ciencias Sociales y Juridicas

Relacion entre los tipos o cardcter de los contenidos y los mddulos de conocimientos

De acuerdo a la normativa y orientaciones para la elaboracién de las Memorias de los Grados,
la Comision Académica ha considerado establecer la siguiente distribucion de créditos ECTS y el
correspondiente peso porcentual siguiente:




MODULOS/CARACTER

Formacioén
Basica

Obligatorias

Optativas

Practicas
externas

final

Trabajo
de grado

Reconocimient
o de créditos

TOTALES

|
FUNDAMENTOS Y DIMENSIONES DEL
TURISMO Y LA HOSTELERIA

N
N

10%

I
METODOS COMUNICATIVOS Y
CUANTITATIVOS

7.5%

Il
OPERACIONES DE ALOJAMIENTO Y
RESTAURACION

7.5%

v
FUNDAMENTOS DE EMPRESA

7.5%

\'
IDIOMA BASICO

5%

VI
GASTRONOMIA Y RESTAURACION

7.5%

Vi
GESTION DEL TURISMO

5%

Vil
GESTION DE HOTELES Y
RESTAURANTES

10%

IX
IDIOMA PROFESIONAL TURISTICO

5%

X
PRACTICUM

24

10%

Xl
ESTRATEGIAS DE EMPRESA

5%

Xl
OPTATIVAS

24

10%

Xl
IDIOMA PROFESIONAL HOTELERO

2.5%

XV
TRABAJO FINAL

5%

RECONOCIMIENTO DE CREDITOS

2.5%

Créditos ECTS

60

114

24

24

12

240
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Para adjudicar los créditos ECTS a los grupos de caracter se ha procedido de la siguiente
manera:

a) De acuerdo a la normativa vigente, el peso especifico en créditos ECTS de la formacion
basica debe ser de 60 ECTS.

b) la Comisién ha considerado adecuado dotar las practicas externas con peso de 24 ECTS.

c) Asimismo la Comisiéon ha considerado suficiente dotar con 12 ECTS al Trabajo Final de
Grado.

e) Esta distribucion da, como resultado para las materias Obligatorias, un total de |14 ECTS.

Lo cual nos proporciona en el conjunto del plan de estudios un peso especifico porcentual

siguiente:

Que, considerando la relacion entre horas de trabajo alumno por crédito ECTS en | ECTS= 25

Caracter creditos %
Formacion basica 60 25
Obligatorias 114 47.5
Optativas 24 10
Practicas externas 24 10
Trabajo final de Grado 12 5
Reconocimiento de 6 2.5
creditos

Créditos totales 240 100

horas de trabajo alumno, nos da la siguiente tabla:

Caracter créditos | % Horas trabajo alud.
Formacion basica 60 25 1500

Obligatorias 114 47.5 2850

Optativas 24 10 600

Practicas externas 24 10 600

Trabajo final de Grado | 12 5 300
Reconocimiento de | 6 25 150

créeditos

Créditos totales 240 100.00 | 6000
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Las tablas anteriores proporcionan a la Comisién Académica informacion suficiente para
establecer la distribucién en horas de trabajo de alumno de los médulos de formacién del Grado
en Gestion Hotelera y Turistica:

de

MODULOS/CARACTER TOTALES

Formacién
Basica
Obligatorias
Optativas
Practicas
externas
Trabajo final
de grado
Reconocimi
ento
créditos

[
FUNDAMENTOS Y DIMENSIONES | 600 12.5%
DEL TURISMO Y LA HOSTELERIA

METODOS COMUNICATIVOS Y |450 5%
CUANTITATIVOS

11

OPERACIONES DE ALOJAMIENTO Y 450 5%
RESTAURACION

v 450 5%
FUNDAMENTOS DE EMPRESA °

v 300 5%
IDIOMA BASICO °

v 450 5%
GASTRONOMIA Y RESTAURACION °
vl 300 10%
GESTION DEL TURISMO °
71T

GESTION DE HOTELES Y 600 15%
RESTAURANTES

IX 300 6.25%
IDIOMA PROFESIONAL TURISTICO e
X 600 7.5%
PRACTICUM oo
X 300 5%
ESTRATEGIAS DE EMPRESA °
X o
OPTATIVAS 600 5%
Xl 150 5%
IDIOMA PROFESIONAL HOTELERO °
XV 300 6.25%

TRABAJO FINAL




RECONOCIMIENTO DE CREDITOS 150 2.5%

HORAS 1500 2850 [600 [600 (300 150 |6000

La Universidad de Girona quiere hacer constar expresamente que ha constituido, por acuerdo
del Consejo de Gobierno de 31 de mayo de 2007, la Comisiéon para el Plan de lgualdad en
Materia de Discapacidades de la Universidad de Girona, con las funciones siguientes:

- Elaborar el plan de igualdad en materia de discapacidad de la UdG.

- Estudiar las necesidades en materia de espacios, accesibilidad y uso de infraestructuras y
servicios.

- Estudiar las adaptaciones curriculares, coordinadamente con los centros.

- Analizar y proponer mejoras sobre todos los temas que contribuyan a mejorar el plan de
igualdad en materia de discapacidad.

Esta comision dara respuesta y apoyo a los responsables del estudio y a los tutores en la
adecuacion de las actuaciones académicas para satisfacer las necesidades educativas especiales y
para prestar a los interesados servicios de apoyo y asesoramiento adecuados.

En relacion con la descripcion de los mecanismos de apoyo y orientacién especificos para la
acogida de estudiantes una vez matriculados, véase la segunda parte del apartado:
“Procedimientos de acogida, orientacién y apoyo a los estudiantes”.

5.2 Planificacién y gestion de la movilidad de los estudiantes propios y de acogida

La movilidad de los estudiantes se gestiona en la UdG a través de la Oficina de Relaciones
Externas (ORE).

La Universidad cuenta también con una Comisién de Relaciones con el Exterior, formada por un
miembro de cada centro docente (responsable de los aspectos ligados a la movilidad en su
centro) y presidida por el vicerrectorado correspondiente.. Esta comisién se retne dos veces el
afio y determina temas de alcance general, como la politica de movilidad y las directrices, y otras
mas concretas, como el calendario anual de actividades.

La ORE cuenta con una estructura y funciones adecuadas para llevar a cabo esta tarea de forma
eficiente. Desde esta oficina se vela por la transparencia y difusion de la publicidad mediante
presentaciones en los centros, el web del servicio y la guia del estudiante. La transparencia en el
proceso de otorgamiento de plaza queda garantizada por el uso de una aplicacién informatica
especifica a través de la cual, si se desea, se puede realizar un seguimiento en tiempo real y
solicitud a solicitud.

La opinién de los estudiantes se recoge por medio de un cuestionario que abarca temas como
difusién del programa, facilidad de acceso a la informacién necesaria, agilidad y eficiencia de los
circuitos, aspectos relativos a la universidad de destino y las instalaciones y también sobre el
grado de satisfaccion del estudiante con respecto al programa en general y a su estancia en
particular.

Planificacion, mecanismos de seguimiento, evaluacién, asignacién de créditos y reconocimiento
curricular de la movilidad de los estudiantes propios:



5.2.1 Movilidad de los estudiantes propios por el territorio nacional

- De acuerdo al Sistema de Intercambio entre Centros Universitarios Espafnoles
(SICUE)

- Segun el procedimiento que dicta SICUE para cada curso escolar.

- Las fases de la actuacion para facilitar este servicio a los estudiantes son para el afio
académico 2010-11:

- Fasel:
Calendario Contenido
Jun [0aoct |10 Contactos con otros centros para fijar
convenios de movilidad
Oct 10-dic 10 Establecimiento de convenios
Ene || Se remiten los Convenios a la ORE de la
Universitat de Girona
Feb 11 Publicacion de la informacién sobre
Movilidad a los estudiantes.
- Fasell:
Calendario Contenido
Febr I | Solicitud de movilidad
Marz | | Resolucién de adjudicacion
Sept 11 Cumplimentacién de matricula
Oct Il ajun 12 Ejecucion del Convenio
- Faselll:
Calendario Contenido
Febr 12 Control de seguimiento de alumnos
Jun 12-jul 12 Seguimiento de informes y calificaciones

5.2.2 Movilidad de los estudiantes propios en universidades extranjeras
- De acuerdo al Programa Erasmus

- Las fases de procedimiento de planificacion y seguimiento se realizan segin el
procedimiento expuesto en el apartado anterior.


http://www.crue.org/sicue.htm

5.2.3 Acogida de estudiantes espafioles y extranjeros en EUHT StPOL

De acuerdo a los programas anteriormente citados y con el mismo procedimiento expuesto en
los apartados anteriores.



524 RELACION DE UNIVERSIDADES CON LAS QUE SE PRETENDE DISPONER DE
CONVENIOS DE MOVILIDAD
En Espaia:

Las Escuelas Universitarias y Universidades que impartan el Grado en Turismo, con las
que podemos compartir moédulos de itinerarios.

Otras entidades docentes con Grado o formacién superior en el area de empresa que
quieran obtener una formaciéon de especializacion en el ambito de hoteles y los
restaurantes y donde nuestros estudiantes podrian profundizar en dreas de
comercializacién, recursos humanos o gestién de la rentabilidad.

A nivel internacional:

Universidades europeas que impartan el denominado Bachelor in Hospitality
Management con las que podemos compartir médulos de formacién y programas de
intership y work placement.

Universidades latinoamericanas que imparten formacién superior en los itinerarios de
direccion hotelera, direccién de food & beverage y gastronomia.

Tanto en la relacion con las universidades europeas como con las americanas se
contempla, también, la movilidad e intercambio de profesorado.

Justificacion de las acciones de movilidad a los objetivos del titulo

La implantacién de Grado en Gestion Hotelera y Turistica en Espafia va permitir la
normalizacién de las relaciones de movilidad estudiantil y de profesorado en este campo
de formacion que hasta el presente tiene la problematica de coordinacién docente.

Serd posible establecer unas redes de colaboracién en la planificacion, organizacion y
ejecucion de la docencia y aprendizaje.

Serd posible concretar redes de colaboraciéon en la investigacion del sector y para el
sector.

Los estudiantes podran adquirir la competencia profesional que otorga Ia
internacionalizacién de su formacién y de su relaciéon con otros estudiantes, profesores y
empresas del sector.

Los estudiantes dispondran de una situacion de partida para su incorporacion laboral mas
ventajosa que la que poseen en la actualidad.

Estaremos en situacion de exportar conocimientos y experiencias formativas a
estudiantes de otros paises.

Podran ser disefiados programas de postgrado entre varias instituciones nacionales e
internacionales.

Se abre la posibilidad de que los estudiantes puedan disponer de titulaciones conjuntas o
multititulacién universitaria.



5.3 Descripcion general de los médulos y asignaturas del plan de estudios

En orden a armonizar las dimensiones funcionales del perfil de director de hotel disefiadas en los
apartados anteriores y con el fin de que el estudiante del Grado pueda adquirir las competencias
genéricas y especificas propias del Grado, la Comisién Académica ha configurado la planificacion
de la formacién expuesta en el punto 5.1.

Los criterios tenidos en cuenta por los miembros de la comisiéon han sido los siguientes:

a) que las dimensiones funcionales estudiadas tengan una relacién de cobertura por los
diferentes médulos y asignaturas del plan de estudios tal como se expone en las tablas
siguientes:

b) En segundo lugar, la Comisién ha establecido las relaciones entre las competencias
genéricas (del | al 12) y las especificas propias de Grado (del 13 al 18) con el conjunto de
los médulos y asignaturas analizando la cobertura de dichas competencias a través de los
contenidos del plan de estudios.

Este analisis queda reflejado en las tablas siguientes:



DIMENSIONES / MODULOS

MODULOS/DIMENSIONES

REPRESENTACION

CONTROL

GESTION

CLIMA SOCIAL

INFORMACION

COORDINACION

IASESORAMIENTO

FUNDAMENTOS Y DIMENSIONES DEL TURISMO Y LA

HOSTELERIA

I
METODOS COMUNICATIVOS Y CUANTITATIVOS

1l
OPERACIONES DE ALOJAMIENTO Y RESTAURACION

v
FUNDAMENTOS DE EMPRESA

\%
IDIOMA BASICO

X

X | X | X | X

VI
GASTRONOMIA Y RESTAURACION

X | X | X | X | X

Vi
GESTION DEL TURISMO

VI
GESTION DE HOTELES Y RESTAURANTES

x

IX
IDIOMA PROFESIONAL TURISTICO

X
PRACTICUM

Xl
ESTRATEGIAS DE EMPRESA

X1
OPTATIVAS

X1
IDIOMA PROFESIONAL HOTELERO

X | X | X | X | X | X | X

XIV
TRABAJO FINAL

X | X | X | X | X | X | X

X | X | X | X | X | X | X | X | X

X | X | X | X | X | X




Competencias del Grado en
Gestion Hotelera y Turistica

MI

M2

M3

M4

M5

M6

M7

M8

M9

MIO

MII

Mi3

Mi4

I.- Adquirir conocimientos basicos e
interdisciplinarios de la hosteleria y su
relacion con el turismo

2.- Llevar a cabo procedimientos de
analisis y sintesis para interpretar la
actividad hotelera y de restauracion

3.- Valorar criticamente los
procedimientos utilizados en el
aprendizaje para obtener datos relevantes
en las diferentes areas de estudio

4.- Utilizar los idiomas extranjeros
estudiados como vehiculos normalizados
de comunicacion internacional

5.- Diseflar y aplicar procesos Yy
estrategias comunicativas en los diversos
ambitos de trabajo, seleccionando Yy
utilizando las  tecnologias de la
informacién y la comunicacién mas
adecuadas

6.- Diagnosticar y resolver problemas
mediante la busqueda de informacién de
diferentes fuentes con el fin de tomar las
decisiones mas acertadas

7.- Fomentar el trabajo en equipo,
promoviendo actitudes de colaboracion,
consenso, negociacién, resolucion de
conflictos y respeto a las opiniones
ajenas, al mismo tiempo que la capacidad
de argumentar y defender opiniones
propias

8.- Identificar y saber aplicar buenas
practicas en relacion con el clima social

9.- Coordinar y liderar proyectos de
trabajo u otras actividades

10.- Argumentar y expresarse de manera
coherente e inteligible para elaborar
textos  escritos  comprensibles y

v,




Competencias del Grado en
Gestion Hotelera y Turistica

MI

M2

M3

M4

M5

M6

M7

M8

M9
MIO0

MII

Mi3

Mi4

organizados, asi como para exponer
resultados oralmente y en publico

Il.- Criticar la pertinencia de los
informes resultantes de la investigacion, la
evaluacién o la intervencién

12.- Identificar y seleccionar
documentacion juridica actualizada
mediante la utilizacion de bases de datos
juridicos y compendios legislativos

I3.- Analizar y crear nuevos productos y
servicios turisticos y hoteleros de manera
independiente, innovadora y empresarial

14.- Disefar, controlar y mejorar los
procesos de planificacién y organizacién
la actividad turistica y hotelera.

I5.- Analizar los resultados de la politica
de la actividad turistica y hotelera,
trasladandolos a los objetivos internos y
haciendo planes concretos para su
implementaciéon en los niveles de la
funcién departamental o de negocio.

16.- Conocer y estudiar las técnicas de la
gestion economica, contable y financiera
de la empresa hotelera y de restauracion.

I7.- Conocer y estudiar las técnicas de
comercializacién de la empresa hotelera y
de restauracion

I8.- Identificar y valorar las implicaciones
éticas de la actividad turistica y hotelera




ASIGNATURAS /COMPETENCIAS

COMPETENCIAS
ASIGNATURAS 5 8|9 |10/11(12|13 (14|15 16| 17| 18
Dimension econdmica del X X
mercado turistico
Dimensidn sociocultural del X
turismo
Dimension territorial del turismo
Dimensién juridica del turismo X X
Tecmcas cua,n.tl'.[atlvtas' y X X x | x| x
cualitativas de analisis turistico
Tecnlcgs _ informaticas y X X X N
comunicativas
Inglés B-2 X X
Introduccion al turismo y X
hosteleria
Operaciones de Food & X X
Beverage




ASIGNATURAS

COMPETENCIAS

8 9 |10 (11|12 |13 |14 |15 |16 | 17 | 18

Operaciones de Front & Back
. X X

Office
Contabilidad financiera X X | X
Organizacion y gestion de X X x | x| x
empresas
Marketing X X X
Inglés C-1 X
2°idioma B-1 X
Tecnologia de los alimentos X X X X
Cultura gastronGmica X X
Gestion de procesos de Food & X X
Beverage
Gestion de destinos turisticos X | X X | X | X
Slstlelmas de Intermediacion x | x x | x X
turistica

X X X X X X X

Administracion y control de “Food




ASIGNATURAS

COMPETENCIAS

8|9 1011

12

13

14

15

16

17

18

& Beverage”

Administracion y
Alojamientos

control de

Gestion de
aprovisionamiento

Compras

Revenue & Yield Management

Direccion de Recursos Humanos

Gestion Financiera

Inglés profesional turistico

2° idioma profesional turistico

Practicas de empresa

Direccidn estratégica

Estrategias de comercializacion

Relaciones Publicas

Comunicacion

y

Inglés Profesional Hotelero




ASIGNATURAS

COMPETENCIAS

8

9

10

11

12

13

14

15

16

17

18

Trabajo Final de Grado

X

X

Optativas

Calidad, medioambiente y
sostenibilidad

Legislaciéon Hotelera y laboral

Psicomorfologia aplicada a la
empresa de servicios

3°%idioma B1

3° Idioma profesional turistico

Responsabilidad Social

Corporativa

Tipologia y gestibn de empresas
de catering, colectividades y
servicios generales hospitalarios

Sistemas de
hosteleria

franquicia en

Planificacibn y Gestibn de




ASIGNATURAS

COMPETENCIAS

8 9 10 | 11|12 |13 (14| 15|16 | 17 | 18
Eventos
Arquitectura y mantenimiento
L. , X X X
establecimientos de hosteleria
Gestion de la multiculturalidad X X
Nuevas tecnologias culinarias X | X




5.4 Descripcién detallada de los moédulos y materias de ensefianza-aprendizaje de
que consta el plan de estudios

Ver documento adjunto



6 Personal académico

6.1 Profesorado y otros recursos humanos necesarios y disponibles para llevar a
cabo el plan de estudios del Grado en Gestion Hotelera y Turistica

En este apartado se expone la informacidon acerca de la disponibilidad y
necesidad de personal, su categoria académica, su tipo de vinculacion al
centro.

La experiencia docente e investigadora se recoge de manera individualizada
en el apartado siguiente relativo a la descripciéon de los Médulos:

- personal académico: claustro de profesores, direccion, tutoria y
coordinacion.

- personal de apoyo: administracion y servicios.

En relacion a este criterio queremos aclarar, en primer lugar, la cantidad de alumnos previstos
para llevar a cabo un proceso de formacién de calidad en un programa con un contenido
practico muy destacable:

De acuerdo al punto 1.4 de la Memoria la previsién de plazas para los primeros afios académicos
son las siguientes:

Afio académico Plazas
2010-11 30
2011-2012 30
2012-2013 30

De lo que se deduce que EUHT StPOL realizarda una prevision cuantitativa, a efectos de
adjudicacién de créditos a los profesores de la manera siguiente:

Total créditos/estudiante: 240 ECTS
Total de créditos docentes: 324
Total estudiantes: 120

Total profesores: |5

Ratio alumno/profesor: 8 alumnos
Ratio créditos/profesor: 21.6 ECTS

La Comision Académica quiere hacer resaltar el hecho de que, al tratarse de un Centro adscrito,
no dispone de categorias académicas de diferenciacion del personal académico.



6.1.1 Personal académico disponible actualmente:

Actualmente para impartir la diplomatura en turismo y los primeros cursos del grado actual el
personal académico disponible es:



CATEGORIA ACADEMICA DEL PERSONAL ACADEMICO

Titulacion Vinculacion
Profesor Dr. | Lic. | Dpl. | parcial | completa Observaciones
Alvarez Valdés, JesUs X X Via de acreditacién 2012
Baillif, David X X
Blasco Peris, Albert | x X Acreditacion Profesor
Miquel Colaborador
Aneca n° PC 2006-8719
Acreditacion Professor
Col-laborador
AQU: Exp.: U1444/5219807-
460
Camps Fusimafa, Laura X X Via de acreditacién 2012
Conde Berdos, M2 José X X Acreditacion professorat
d’universitat privada
AQU Exp. 109/PUP/2003
Domingo Riera, Rosa X X
Estruch  Garcia, Fco | x X Acreditacio professor
Xavier lector
AQU: Exp.: 8077998/76-5089
Ezquerra Samper, Sandra X X Via de acreditacién 2012
Jaén Avila, Juan M2 X X Via de acreditaciéon 2013
Martinez Arguello, Sonia X X
Molina Villar, Juan José X X Acreditacion professor
col-laborador
AQU: U1444-6092016-54
Oller Nogués, Jorge X X Via de acreditacién 2012
Santiia Romero, Ana M2 X X
Serra Gras, Lluis X X
Vila Fernandez- X X Via de acreditacion 2012
Santacruz, Antonio
Totales 10 5 3 12




6.1.2 Otros recursos humanos disponibles
Direccion, tutorias y coordinacion disponible
1 director académico
1 tutor de orientacion y desarrollo personal

1 coordinador de actividades académicas

Personal de apoyo de administracion y servicios disponible:
2 secretarias académicas
1 administrador
1 encargado de copisteria
1 encargada de biblioteca
1 responsable de Informatica y medios audiovisuales
1 responsable de bar- cafeteria
1 responsable de residencia de estudiantes

2 responsables de limpieza

6.1.3  Prevision del personal académico necesario:

Para el desarrollo de este plan de estudios esta previsto el siguiente numero de
personal académico:

N° de profesores a tiempo completo: 12
N° de profesores a tiempo parcial con dedicacion de 18 ECTS: 1
N° de profesores a tiempo parcial con dedicacion de 14 ECTS: 1

N° de profesores a tiempo parcial con dedicacion de 12 ECTS: 1

Con esta planificacion, el ratio de profesores por alumnos queda en: 8

El grado previsto de feminidad del profesorado sera del 33,33%

Los ambitos de conocimiento que abarca el claustro de profesores asi disefiado
cubre totalmente las areas de conocimientos necesarias para la titulacion:

Humanidades: 4 profesores
Ciencias sociales: 2 profesor
Area de empresa: 3 profesores

Area de comunicacion: 1 profesor



Ciencias de la salud: 1
Arquitecto: 1
Idiomas: 3 profesores

Con lo que las ratios resultantes son:

Numero de profesores Doctores a TC 8
Numero de profesores no Doctores a TC 4
Numero de profesores tiempo parcial (dedicacion 18 créditos) 2doc
Numero de profesores tiempo parcial (dedicacion 12 créditos) 1llic
Numero de profesores tiempo parcial (dedicacion 6 créditos)
TOTAL 15
Total Profesores equivalentes TC 14
% Profesores equivalentes a TC 93.33%
Total profesores doctores equivalen. a TC 9.50 doc
% Profesores Doctores equivalentes a TC 67.81%
% Profesores Doctores que ademas estan acreditados 6 doc
equivalentes a TC 63.15 %
% Profesores no Doctores en equivalencias a TC 4.50 lic
32.14%

Las equivalencias se han calculado de |la siguiente forma:
Doctoresa TC=1

Profesores a TC=|

Dedicacion |8 créditos = 0,75

Dedicacion 12 créditos = 0,50

Dedicacién 6 créditos = 0,25

6.1.4 Adaptacién progresiva de la plantilla del personal académico

Como centro adscrito, el personal académico debe cumplir lo establecido en la
Ley Organica 4/2007 en cuanto a las caracteristicas del personal académico.
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La actual plantilla de profesores cubre el programa de extincion del titulo de
Diplomado en Turismo y para el inicio del programa del Grado.

e 2010-11: se extingue el segundo curso de la diplomatura de turismo y se
imparte el primero y el segundo curso del grado con 7 profesores: 3
profesores doctores a tiempo completo y 2 profesores doctores a tiempo
parcial (6 ECTS).

e 2011-12: se extingue el tercer curso de la diplomatura de turismo y se
imparte el primero, el segundo y el tercer curso del grado con 13
profesores: 8 profesores doctores a tiempo completo y dos doctores a
tiempo parcial (6 ECTS).

e 20012-13: se extingue la matricula de la diplomatura de turismo a
excepcion de las asignaturas sueltas pendientes de los estudiantes
suspensos. Se imparten los cuatro cursos del programa del grado con 15
profesores: 8 profesores doctores a tiempo completo y 2 doctores a
tiempo parcial.

La prevision de la adaptacion de profesorado a este nuevo Grado en Gestion
Hotelera y Turistica queda reflejada en el cuadro siguiente, teniendo en cuenta
qgue el Grado se implanta gradualmente:

En cuanto a la experiencia investigadora la Comision Académica quiere hacer
notar que al ser Centro adscrito y no disponer de sexenios ni de categorias
investigadoras podemos exponer los siguientes indicadores:

- Profesores con mas de 20 afos de actividad investigadora diversay en el
ambito del turismo y de la hosteleria: 2 (13.33 %)

- Profesores con méas de 10 afos de experiencia profesional en el campo
turistico: 2 (13.33%)

- Profesores con menos de 10 afos de experiencia profesional en el campo
turistico:11 (73.33%)

- Profesores con mas de 10 afos de experiencia docente: 8 (53.33%)

6.1.5 Adecuacion del profesorado y personal docente de apoyo al plan de estudios disponible

En la contratacion del profesorado y del personal docente de apoyo EUHT
StPOL ha tenido y tendra en cuenta los derechos fundamentales y de igualdad
de oportunidades entre hombres y mujeres, los principios de igualdad de
oportunidades y accesibilidad universal de las personas con discapacidad y los
valores propios de una cultura de la paz y de valores democréaticos, de acuerdo
a lo establecido en la Ley 3/2007, de 22 de marzo, para la igualdad efectiva de
mujeres y hombres; segun los principios recogidos en la Ley51/2003, de 2 de
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diciembre, de igualdad de oportunidades, no discriminacion y accesibilidad
universal de las personas con discapacidad; y segun se recoge en la Ley
27/2005, de 30 de noviembre, de fomento de la educacion y la cultura de la
paz.

Como complemento a la labor docente de los profesores del Claustro en las
actividades docentes del contenido de los temas del “saber hacer” y del “saber
ser” de las diversas asignaturas, EUHT StPOL cuenta con el soporte de técnicos y
profesionales especializados aportando en dos ambitos:

1. Técnicos de procesos operativos en Hosteleria y en Direccidén Hotelera:

Tienen la funcion de desarrollar el programa establecido por el profesor titular de
la asignatura para cada grupo de practicas:

1.1. Técnico de cocina:

Chef de Cocina: Julidn Martinez (Técnico Superior de Cocina)
Chef de Cocina: José Castillo (Técnico Superior de Cocina)
1.2. Técnico de Restaurante:

Maitre: Jordi Sala (TEAT y Técnico Superior de Servicios)

Maitre: Josep Sala (TEAT y Técnico Superior de Servicios)

1.3. Técnico de Alojamientos:

Director de Hotel: Jaume Bancells (TEAT)

Recepcion- Housekeeping: Ramon Arnalot (TEAT)

Informatico de Gestion: Ferran Gomez (Ingeniero Técnico Informatico)
1.4. Monitores de idiomas:

Deborah Anne Gauntlett: Taller de practicas de Inglés

Martine Dominique Roussel: Taller de practicas de Francés

2. Profesionales colaboradores externos de apoyo en temas de su especialidad

e Angel Michelena Ugaldebere

Licenciado en Ciencias Empresariales

Consultor Asesor Contable de empresas de hosteleria
e Juan Haro Vila:

Licenciado en Derecho

Licenciado en Ciencias Empresariales

TEAT
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Asesor financiero de empresas de hosteleria
e Albert Gelpi Lacasa
Licenciado en Filosofia y Ciencias de la Educacién
Asesor Consultor del Area de Recursos Humanos de empresas hoteleras
Asesor de Calidad de empresas hoteleras y de restauracion.
e Thomas Cullen
Philosophy Doctor
Profesor de Cornell University (USA)
Experto formador internacional en Hotel Management
e Robert Chase
Sc. Master
Profesor de Cornell University (USA)
Creador de los programas informaticos:
CHASE: Cornell Hotel Simulation Exercise
CRASE: Cornell Restaurant Simulation Exercise
e Peter O’Connor
Philosophy Doctor

Director Académico de IMHI MBA in Hospitalito Management (Institut de
Management Hotelier International.- Paris)

Especialista en Nuevas Tecnologias de comercializacion hotelera.
e Michael Nowlis

Director de Programas de London Business School (London University)

La distribucion de los profesores por médulos y materias a impartir es la siguiente:
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Dr. Antonio Vila-Fernandez Santacruz

Doctor en Ciencias Econdmicas (1999)

Licenciado en Administraciéon y Direccion de Empresas (1995)
Master en Gestion y Comercio Internacional (1992)
Vinculacién al centro: completa

Experiencia docente: desde 1995

1995-1999: Profesor de Politica Financiera

1996-1999: Profesor Master de Inversidbn y Financiacion

1999-2006: Profesor de Direccidn Financiera en el Postgrado de Estudios
Inmobiliarios

2002-actualidad. Profesora del Area de Economia en EUHT StPOL
Experiencia investigadora: de 2000

e La probleméatica del riesgo en la inversion de renta fija.(Harvard Deusto
Finanzas)

e Los factores determinantes del tipo de financiacion en la empresa: el
modelo Logia (CEFGESTION)

e Mercado de capitales y valoracion de activos financieros (Deusto)
Experiencia profesional:

Desde 1987 a la actualidad: docente y consultoria empresarial turistica y
hotelera (MAGMA TURISMO).

Adecuacion al ambito de conocimientos:

e Académica: Doctor en Ciencias Econdmicas y Licenciado en
Administraciéon y Direccion de Empresas

e Profesional: Experiencia docente desde 1995 en el ambito de la
economia y experiencia profesional en el ambito de la consultoria turistica
y hotelera (Magma Turismo).

Asignaturas asignadas:
e Dimensibn econdmica del merado turistico
e Técnicas cuantitativas y cualitativas de analisis turistico
e Contabilidad Financiera

e Gestion Financiera
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Dra. Sandra Ezquerra Samper

Doctora en Sociologia (2008)

Master en Sociologia (University of Oregon 2003)

Licenciada en Antropologia Social y Cultural (UB 2001)

Licenciada en Historia Contemporanea (UB 2000)

Vinculacién al centro: completa

Experiencia docente:
e Ateneo de Manila University
e University of California, Berleley.-USA
e EUHT StPOL: Historia y cultural gastrondmica

Experiencia investigadora:
¢ |nvestigadora social contratada.- Instituto de Govern i Politiques Publiques(UAB)
¢ |nvestigadora Social contratada.- Departamento de Amtropologia (UB)
e Publicaciones:

0 Undocumented Domestic Workers in the private Household Economy
(Warner, Judith Ann Ed.).

0 Hacia un anadlisis intersectorial de la regulaciébn de las migraciones
(Anthropos.- Barcelona)

0 Articulos en la revista Antropologies
o Comunicaciones y ponencias varias
Experiencia profesional:
8 afos de docente e investigadora
e Profesora en universidades de América y Europa
e Traductora del inglés para varias editoriales
e Investigadora social
e Editora de libros de ciencias sociales
Adecuacion al ambito de conocimientos:
e Académica
e Profesional
Asignaturas asignadas:
¢ Relaciones Publicas y Comunicacion
e Direccion de Recursos Humanos
¢ Piscomorfologia aplicada

e Responsabilidad Social Corporativa



Dra Laura Camps Fusimafa

Postgrado de Direccidn Hotelera (1996)

Doctora en Ciencias Bioldgicas (1992)

Licenciada en Ciencias Biol6dgicas (1987)

Vinculacion al centro: parcial

Experiencia docente: desde 1994

1994-1998: profesora del area tecnoldgica y sanitaria en el Centro de Estudios FRETA.

1998-actualidad: EUHT StPOL. profesora de Higiene alimentaria, Equilibrio alimentario.
Tecnologia de los alimentos

Experiencia investigadora: desde 1990

Algunas Investigaciones y Publicaciones:

“Lipoprotein lipase. Cellular origin & functional distribution”.- American Journal of
Physiology (1990)

“Desarrollo intestinal en la descendencia de ratas alcohdlicas”.- Actualidad
Nutricional (1993)

“Effect of prenatal exposure to etanol on foetal intestinal maturation”.- Pediatric
Research (1994)

Sociedad catalana de Biologia
Sociedad espafiola de Biologia Celular

Sociedad Espafiola de Nutricion Basica y Aplicada.

Experiencia profesional:

Laboratorio del Departament de Sanitat de la Generalitat de Catalunya.
Laboratorios Vifias de Barcelona

Fundacion Bosch i Gimpera de la UB

Unité 61 del INSERM de Strasbourg.

Laboratoire de Chimie Biologique.- Université de Nancu

Adecuacion al ambito de conocimientos:

Académica: Doctora en Ciencias Bioldgicas y Postgrado en Direccién Hotelera.

Profesional:: Experiencia docente e investigador desde 1994

Asignaturas asignadas:

Tecnologia de los alimentos
Cultura gastronémica

Tipologia y gestion de empresas de catering, colectividades y servicios generales
hospitalarios

sl
Wi



Lluis Serra Gras

Bachelor of Science in Hotel & Restaurant Administration (1998)
University

Vinculacion al centro: completa
Experiencia docente: 8 afos
1998- actualidad: profesor de EUHT StPOL
Experiencia profesional:
Desde 1998-actualidad:
Consultor Asesor del sistema de franquicias en hoteles y restaurantes
Adecuacion al ambito de conocimientos:
e académica
e profesional
Asignaturas asignadas:
e Practicum
¢ Sistemas de franquicia en hosteleria
¢ Nuevas tecnologias culinarias

Cornell



David Baillif
Arquitecto (1991)

Vinculacién al centro: parcial

Experiencia docente: de 2007

2007- actualidad- profesor de EUHT StPOL: Estructura y Equipamientos. Disefio y
mantenimiento de establecimientos de hosteleria

Experiencia profesional: desde 1992

2008: Direccion del Concurso de Escultura en el Espai Public de Vilanova i
la Geltru

2007: Proyecto Bar restaurant Vin-i-4.- Mataro
2007: Proyecto varios espacios del Hotel Condes de Barcelona

2006:Proyecto de iluminacion interior y exterior de la Fonda Espanya (obra
de Domenech i Muntaner) Barcelona

2006: Proyecto varios espacios del Restaurante Lasarte de Barcelona

2005: Proyecto Conjunto Residencial vacacional Waku pata en Venezuela

Adecuacion al ambito de conocimientos:

Académica: Arquitecto especializado en establecimientos de hosteleria

Profesional: experiencia docente y profesional en el ambito de su especialidad.

Asignaturas asignadas:

Arquitectura y mantenimiento de establecimientos hoteleros

Planificacion y gestion de eventos
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Dr. Francisco Javier Estruch Garcia

Doctor en Geografia e Historia (1992)

Licenciado en Geografia e Historia (1985)

Vinculacion al centro: completa

Experiencia docente: de 1989

1989: Profesor de Introduccié a la ciencia del paisatge: U.B.

1992: Profesor Introduccio a la Geografia: U.B.

1990-91: Profesor de Geografia Fisica y Practicas de Cartografia: UdG

1996- actualidad- profesor de EUHT StPOL: Recursos Territoriales Turisticos y
Estructura y Equipamientos.

Experiencia investigadora: de 1988

e Autor de “Andlisis técnico ambiental y de ordenacion territorial: El caso de
Torrelles de Llobregat” (Tesis doctoral)

e autor de “Aspectes fisics d’ordenacio del municipi de Begur”.

e autor del “Glosario” de “Geografia de Espafia”: Ed Ariel

e Colaborador de la Enciclopedia Catalana a la edicion 1997.

e Coautor del “diccionario de Ecologia y Medio Ambiente”: Ed. Blibliograf

e “Las evaluaciones de impacto ambiental en los estudios de paisaje” (Cap
13: Manual de Ciencia del Paisaje.- Edit Masson.

Experiencia profesional: de 1990
e 1990: Contrato con la fundacidén Bosch i Gimpera

e 1995: Funcionario interino del Cuerpo superior Técnico del Depart. De
Agricultura.

e 1996: agente comercial de la Editorial Plaza & Janés
Adecuacion al ambito de conocimientos:
Académica: Doctor y Licenciado en Geografia e Historia
Investigadora: publicaciones relacionadas con el ambito docente.
Profesional: experiencia docente y profesional en el ambito de su especialidad.
Asignaturas asignadas:
e Dimension Sociocultural del Turismo
e Gestion de destinos turisticos

e Trabajo Final de Grado
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Dra. Maria José Conde Berdés

Doctora en Geografia e Historia (1990)

Licenciada en Geografia e Historia (1985)

Vinculacién al centro: completa

Experiencia docente: desde 1990

1990-1999: Profesora Departamento de Prehistoria, Historia Antigua vy
Arqueologia

1999-actualidad: profesora de Geografia en EUHT StPOL

Experiencia investigadora: desde 1987

1990- actualidad: Varios trabajos becados por el Ministerio de Educacion y la
Generalitat de Catalunya.

1992-actualidad: Publicaciones varias

1987-actualidad: Articulos técnicos varios

Algunos trabajos muestra de su experiencia investigadora.

Miembro del Grupo de Investigacion de Arqueologia Clasica y Prehistorica
de la UB

Seriacion tipolégica de la produccion ceramica del mundo ibérico (UB)

Estudio de la ceramica ibérica de la ciudad romana de Albintimilium
(Istituto Internazionale di Studi Liguri)

Investigacion arqueoldgica e interdisciplinar del yacimiento de la “llla
d’en Reixac (Generalitat de Catalunya)

Algunas Publicaciones y Articulos:

Col-leccié Arqueologica Duran/ Vall-Llosera (Martin Editor.- 1992, 1994,
1995, 1996)

Ceramica ibérica pintada de las Islas Baleares: CSIC 1993

Elementos ibéricos del arte rupestre del maestrazgo (XIX Congreso
Nacional de Arqueologia)

Experiencia profesional:

15 anos de docente e investigadora

Adecuacion al ambito de conocimientos: Titulacion académica, experiencia
docente y Guia turistica oficial de Cataluia.

Asignaturas asignadas:

Dimension Territorial del Turismo

Trabajo Final de Grado
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Dr. Jesus Alvarez Valdés

Doctor en Ciencias Empresariales (2003)
Master en Gestion y Direccion Turistica (2003)
Vinculacion al centro: completa
Experiencia docente: desde 1979
1979-1998: Profesor en la Universidad de La Habana
1998-2002: Profesor en la Universidad de Mogi das Cruzes.- Sao Paulo
2004-2007: Profesor Instituto Superior de Marketing.- Barcelona
2006-actualidad: EUHT StPOL
Experiencia investigadora: 20 afios
Algunas Investigaciones y Publicaciones:
¢ Metodologia HAX-MALUFF
¢ Planificacion estratégica de Proyectos
e Cuba: Capacitacion de los RR.HH. para el Turismo
e Internacionalizacion de Sol Melia en América Latina (Revista de Administracion)

e Competitive Strategy in Lantin- America Tourist Clusters: the Clusters’s
Organization in Sauipe, Brasil (Annual Conference BALAS)

¢ Planificacion estratégica de empresas de turisme y desarrollo sostenible (Revista
Estudios y perspectivas en Turismo, Buenos Aires.

Experiencia profesional:
20 afnos de funcionario, docente, investigador
Adecuacion al ambito de conocimientos:

e Académica: Doctor en Ciencias Empresariales y Master en Gestidon y Direccién
Turistica.

e Profesional:: Experiencia docente e investigador desde 1979

Asignaturas asignadas:
¢ Organizacidn y Gestion de empresas
e Marketing
e Direccion estratégica

e Estrategias de comercializacion



Dr. Albert Blasco Peris

Doctor en Humanidades (2005)
Licenciado en Humanidades (1999)
Técnico de Empresas y Actividades Turisticas (1991)
Vinculacion al centro: parcial
Experiencia docente: desde 1991
e Profesor de la Escuela de Turismo Euroaula
e Profesor de la Escuela de Turismo CETA
e Profesor de la Escuela de Turismo del Maresme
e Profesor de la Escuela de Hosteleria y Turismo de Sant Pol de Mar
Experiencia profesional: desde 1980:
e Guiaresidente en destinos varios: Tunez, Grecia, Cuba.
e Guialocal de Barcelona
o Diseflador de Viajes en Viajes Continental
e Coordinador de la Diplomatura de Turismo en la Escuela de Turismo del Maresme
Experiencia investigadora: desde 2005
Miembro del grupo de investigacién de Turismo y Calidad de la UdG.
Autor de “Turismo y Transporte”: Ed. Sintesis 2001.Madrid
De “La empresa y el producto turistico”: Ed. Civitas 2002. Madrid
De “Tipologias turisticas” 2006. UdG
De “El nacimiento del turismo en Catalufia”. 2008. Ed Astro Uno

De “Manual de gestidon de produccién de alojamientos y restauracion”.2006. Ed
Sintesis

Ponencias en congresos:
2009 Congreso Ociogune.- Bilbao: Los espacios de ocio en el s XXI

2009 Congreso de Ciencias aplicadas al turismo. Turiciencia 2009.- Buenos Aires:
De la planificacion territorial sostenible a la planificacion responsable.

2009 Il Congreso Turismo Residnecial.- alicante: Percepcién social del turismo
residencial a través de los impactos que general.

Adecuacion al Ambito de conocimientos:

Académica: titulacion adecuada, experiencia investigadora adecuada y experiencia
docente en el ambito de estudio.

Profesional: experiencia docente y profesional en el ambito del Turismo.
Asignaturas asignadas:

e Operaciones de Front & Back Office

e Administracion y Control de Alojamientos

¢ Sistemas de intermediacion turistica
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Dr. Juan José Molina Villar

Doctor en Geografia (2004)

Master en Historia Econdmica (2004)

Licenciado en Geografia e Historia (1990)

Vinculacion al centro: completa

Experiencia investigadora: desde 2004

Publicaciones y Articulos en varias revistas: AutoCat Magazine, Logistica y
distribucion, I.LE.C., E.-T.C....

Termalismo y turismo en Catalufia: un estudio neohistérico contemporaneo: Ed.
Universitat de Barcelona.

El termalismo antiguo en los Balnearios del S. XIX: Ed. U.N.E.D.

Actividades termales y turisticas en la poblacidén de La Garriga: Ajuntament de La
Garriga

Balnearios, Practica termal e inicias del turismo en Catalunya.- Ed Astro Uno
Como hacer el Trabajo Final de Carrera para el Grado de Turismo.- Ed. Astro Uno

En preparacion: Manual de Gobernantas de pisos.- Ed Astro Uno

Experiencia docente:

1991- actualidad: varias instituciones

Profesor de Alojamientos (Universidad de Vic)
Profesor de Alojamientos ( Escuela de Turismo de Barcelona)

Profesor de Alojamientos Ciencia de los alimentos en EUHT StPOL

Experiencia profesional:

Desde 1979-actualidad: empresas turisticas y no turisticas

Coordinador y gestor de Cursos de formacion de Biologia y Turismo (Colegio de
Bidlogos de Catalufia)

Director y Responsable de administracion de empresas hoteleras y balnearios
Subdirector de Hotel responsable de Alimentos y bebidas y Housekeeping

Responsable de compras de cadena hotelera

Adecuacion al Ambito de conocimientos:

académica y profesional

Asignaturas asignadas:

Operaciones de Food & Beverage
Administracién y control de Food & Beverage
Gestion de procesos de Food & Beverage

Gestion de compras y aprovisionamiento



Dr. Juan M2 Jaén Avila

Doctor en Sociologia (1999)
Licenciado en Derecho (1961)
Vinculacion al centro: completa
Experiencia docente: desde 1961

1961: Colaborador de las catedras de Derecho Laboral e Internacional Un.
Sevilla

1968-70: Profesor en el Centro Espafiol de Nuevas Profesiones de Madrid

1972-74: Profesor en el Instituto Universitario de Nuevas Profesiones (Valencia-
Venezuela)

1994-96- profesor en la Escuela Oficial de Turismo. Madrid
1996-2008: profesor de EUHT StPOL
Experiencia investigadora: de 1999

e “Aspectos socioecondmicos y educativos en el turismo” (Tesis doctoral)
Madrid 1999.

¢ Miembro de la Comisién de Expertos en ensefianzas Turisticas (Secretaria
General de Turismo)

Experiencia profesional: desde 1962
1962-63: Asesoria Juridica de la diputacion de Sevilla
1975-1994: propietario de la Escuela de Turismo “Sol” de Madrid.

1991-93: fundador y propietario del Hotel Alcazar de la Reina de Carmona-
Sevilla

1997-99: propietario de la Escuela de Turismo INSUTEC: Bogota —Colombia.
1984: medalla de la OMT.
1990: medalla de plata al mérito turistico
Adecuacion al ambito de conocimientos:
Académico: Titulacidn académica y experiencia docente
Profesional: Dedicacion profesional al ambito turistico y hotelero
Asignaturas asignadas:
e Dimension Juridica del turismo
e Introduccioén al Turismo y la hosteleria

e Legislacion hoteleray turistica
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Dr. Jorge Oller Nogues

Doctor en Ciencias Econdmicas y Empresariales (2000)

Especialista en Metodologias de la Formacion en el Area Empresarial por la U.
Politécnica de Catalufia

Vinculacion al centro: completa
Experiencia docente: de 2003
2003-actualidad: varios como docente y tutoria
¢ Information Technologies in Tourism (master Europeo de Turismo (UdG)
e E- Business in Tourism (master europeo de la Universitat Rovira Virgili)
e Creacion de nuevos productos turisticos on-line (Curso Nacional e internacional)
e Profesor de EUHT StPOL
Experiencia investigadora: de 1998
Publicaciones:
e Creacion y mejora de empresas turisticas: Editorial Deusto 1998

e Varios trabajos turisticos para Federacio d’ hostaleria de Lleida, Patronat de
Turisme de Tarragona, Consells comarcals de Catalunya,

o El paper de les pimes en la xcreacioé de nous productes turistics (Estudis de Turisme
de Catalunya) 1999.

e Conferencias: X Simposio Internacional de Turismo y Ocio (Esade), Il Jornada de
Turisme de les comarques de Girona, Jornada del dinamitzacié del turisme rural
catala. | Forum Turistic Comarcal del Segria

Experiencia profesional: de 1997
o Member of Society of Industry Leaders
e actualidad: asesor y consultor en el sector turistico y hotelero

e jefe de Proyecto e-business sector turistico Deloitte & Touche: definicion y
concepciodn estratégica y tecnolégica del portal de Turespafia: www.spain.info.

e director de proyectos del sector turistico para la Camara Espafiola Peruana
Adecuacion al ambito de conocimientos:
Académica: titulacidon adecuada al &mbito de formacion
Investigadora: experiencia investigadora en el sector turistico

Profesional: experiencia profesional dentro del ambito de la comunicacion y los
productos turisticos.

Asignaturas asignadas:
e Técnicas informaticas y comunicativas
¢ Revenue & Yield Management
e Calidad, medioambiente y sostenibilidad

e Reconocimiento de créditos
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Rosa Domingo Riera

Licenciada en Filologia Inglesa (1993):
Vinculacién al centro: completa
Experiencia docente: de 1994
De 1994- actualidad: Profesora de Inglés en diversas instituciones
De 2004-actualidad: EUHT StPOL
Experiencia profesional: de 1994
Traductora
Relaciones Publicas
Adecuacion al ambito de conocimientos: académica y profesional
Asignaturas asignadas:
e Inglés B2
e InglésC1
¢ Inglés profesional turistico

¢ Inglés profesional hotelero
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Sonia Martinez Arguelles

Licenciada en Filologia Moderna (Sorbona de Paris) (2002)
Postgrado en Traduccion literaria de francés a espafiol (UAB) (2004)
Vinculacion al centro: completa
Experiencia docente: desde 2002
De 2002- actualidad: Profesor de francés en diversas instituciones
De 2010-2011: profesora de francés en EUHT StPOL
Experiencia profesional: desde 2004
2004.- Traductora
2005.- Lectora de franceés
2009.- Traductora
Adecuacion al ambito de conocimientos: académica y profesional
Asignaturas asignadas:

e FrancésBl

e Francés profesional turistico

e Francés Bl (tercer idioma)

e Franceés profesional turistico (tercer idioma)
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Ana M2 Santifia Romero

Licenciada en Derecho (1996)
Postgrado de didactica del Aleman como lengua extranjera
Vinculacion al centro: completa
Experiencia docente: desde 2004
Profesora de idiomas de 2004
Profesora de aleman de EUHT StPOL desde 2006-07
Experiencia profesional:
De 2001 a 2003: abogada
De 2004-actualidad: profesora de aleman
Adecuacion al ambito de conocimientos: académico y profesional.
Asignaturas asignadas:
e Aleman Bl
e Aleman profesional turistico
e Aleman B1 (tercer idioma)

e Aleman profesional turistico (terceridioma)
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7 Recursos materiales y servicios

7.1 Justificacion de la adecuacién de los medios materiales y servicios disponibles

La finca que ocupa la Escuela Universitaria de Hosteleria y Turismo de Sant Pol
de Mar tiene una extensidon de 7600 m2 de los que 5988 m2 estan construidos
formando un edificio de 4 niveles que constituye el Hotel — Escuela dedicado a
la formacion turistico hotelera desde 1966.

Los espacios destinados a ensefanza-aprendizaje del Centro observan los
criterios de accesibilidad universal y disefio para todos, y siguen lo dispuesto en
la Ley 51/2003 de 2 diciembre , de igualdad de oportunidades , no
discriminacion y accesibilidad universal de las personas con discapacidad.

Nivel O

El nivel O tiene una superficie de 836,15 m2 y en €l se encuentran los siguientes
equipamientos e instalaciones:

- Lavanderia: con servicio al Hotel - Escuela y disefiada para que los
estudiantes puedan recibir clases practicas de funcionamiento en
un hotel.

- Cuarto de calderas.

- Cocina I: aula de cocina de elaboracion, con capacidad para las
practicas de 25 estudiantes.

- Self de profesores y estudiantes de practicas
- Cava pedagdgica
- Economato - almacén

- Cocina lll: aula de cocina de demostracidn, con capacidad para
16 estudiantes

Nivel 1

El nivel 1 tienen una superficie de 2239,05 m2 y en él se encuentran los siguientes
equipamientos e instalaciones:

- 7 habitaciones de la Residencia de estudiantes
- Recepcion del Hotel - Escuela

- 6 espacios polivalentes de restauracion para realizar las clases
practicas de restaurante y eventos. 3 de estos espacios pueden
convertirse en Salén de Actos 150 personas) o en salas para realizar
seminarios o talleres varios de capacidad entre 10 y 30 personas.

- Bar: para servicio de Escuela y Hotel, asi como para llevar a cabo la
formacién de bar y cocteleria.

- Aula - Anfiteatro polivalente con capacidad para 50 estudiantes.

—_—
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Nivel 2

Cocina lI: aula de cocina de elaboraciéon con capacidad para 12
estudiantes.

Parking para vehiculos y motocicletas.

Piscina climatizada y terrazas varias.

El nivel 2 tiene una superficie de 1685,10 m2 y en €l se encuentran |os siguientes
equipamientos e instalaciones:

Nivel 3

19 habitaciones de |la Residencia de estudiantes

Biblioteca

5 aulas de clase tedrica

Informatica | con capacidad para 24 estudiantes.

Sala de profesores y despachos de tutoria y departamentos
Aula pedagogia de servicio de restaurante-bar

Copisteria

Coordinacion de estudios

Aula multimedia con capacidad para 24 estudiantes.

Aula de Analisis Sensorial y formacion de sommeliers con 14 cabinas
doblesy 4 individuales.

Aula de pasteleria y panaderia con capacidad para 14 estudiantes.

Cocina IV: aula de cocina de demostracion con capacidad para
22 estudiantes

El nivel 3 tiene una superficie de 1228,6 m2 y en €l se encuentran los siguientes
equipamientos e instalaciones:

Nivel 4

Salén “Sant Pau” con capacidad para 20 personas y destinado a
seminarios y sala de reuniones

14 habitaciones de hotel para clientes.
Despachos de direccion, administracion y secretaria
2 aulas de clase teorica

Salén “Cum Laude” con capacidad para 50 personas y destinado a
Seminarios, Sala de Reuniones y aula de clase.

Terraza anexa al Salon “Cum Laude”

El nivel 3 tiene una superficie de 24.6 m2 y en él se encuentran |os siguientes
equipamientos e instalaciones:

—_—
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Centro informatico.

Ademas de los espacios expuestos, para desarrollar con la calidad adecuada
las actividades docentes y de aprendizaje la Escuela Universitaria de Hosteleria y
Turismo de Sant Pol de Mar dispone de los siguientes medios y servicios:

70 ordenadores de uso de alumnos y profesores 24 horas por dia y 7 dias a la
semana.

Las aulas de clase tedrica, seminarios y talleres disponen de:

4 proyectores de transparencias

5 proyectores de conexion a ordenadores y a Internet

Posibilidad de actividades docentes en videoconferencia y second life.
Servicio de copisteria para profesores y alumnos

Servicio de biblioteca dotada de los manuales, las revistas técnicas, los videos y
DVD’s adecuados como complemento y apoyo a la formacion. El estudiante
tiene también acceso a la

7.1.1 BIBLIOTECA DE LA UdG

Uno de los objetivos del denominado espacio europeo de ensefianza superior es
la implantacibn de nuevas formas de aprendizaje que promuevan la
autonomia del estudiante en lo que se refiere a la organizacion de su tiempo
para el estudio, en la capacitacibn para el uso pertinente de la cantidad
ingente de informacidén que nos llega a través de la red.

La Biblioteca de la Universitat de Girona adaptdé su modelo a los requisitos de
este nuevo reto, ampliando sus servicios, creando otros nuevos, ampliando
espacios e instalacionesy adecuando su oferta a las nuevas necesidades.

De este modo, siguiendo las directrices de la Red de Bibliotecas Universitarias
espafnolas, REBIUN, sectorial de CRUE, se presentd, el 19-03-05 a Comisién de
Biblioteca, la evolucion hacia el modelo, que ha de servir mejor a las finalidades
expuestas, el Centro de Recursos para el Aprendizaje y la Investigacion (CRAI)
donde se hace real la oferta de nuevos y diferentes servicios y donde es posible
la diversidad de usos:

e Se crearon espacios para el estudio y para el trabajo en grupo: cabinas
individuales o aulas para estudio colectivo; aulas para clases en pequefio
formato, o para visionado de programas multimedia;

e Se cred un servicio de grabacion de clases y conferencias para que los
estudiantes puedan visionarlas cuando quieran, desde sus ordenadores 0 en
aulas ad-hoc

e Se creol un repositorio de documentacion multimedia (el DUGI-Media) con las
grabaciones a demanda de nuestros profesores y otras procedentes de
nuestros archivos docentes, como ciclos de conferencias, clases de
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personajes importantes en el mundo de la ciencia y las humanidades, etc.,
gue se ofrecen a los estudiantes para su visionado en el ordenador

e Se incrementd la flota de ordenadores de sobremesa y se cred un servicio de
préstamo de portatiles con gran éxito entre los estudiantes.

e Se organizd6 un Laboratorio docente con un front-office adherido donde
documentalistas, informaticos y técnicos de imagen ofrecen su colaboracion
en la elaboracion de material docente.

¢ Se han dinamizado todos los servicios a partir de la organizacion de cursos
para la alfabetizaciéon informacional en aulas con los recursos de la
Biblioteca.

e Forma parte del CRAI la Cartoteca, que por sus colecciones y servicios es una
de las mejor consideradas en el Consorcio de Bibliotecas Universitarias de
Cataluia y de las pocas de REBIUN.

La UdG, a lo largo de los 16 afos de constante crecimiento ha logrado,
respecto a su Biblioteca, uno de sus objetivos de mayor envergadura, no sin
considerables esfuerzos econdémicos y profesionales y con la implicacion del
profesorado: La agrupacion de todos sus fondos en dos grandes Bibliotecas de
Campus, correspondientes a los de la Universidad, que actiuan, como
Biblioteca unica por lo que se refiere a los servicios, al catalogo y a la posibilidad
de acceso, disposicion, envio Yy retorno de los documentos entre una y otra
Biblioteca.

» La Biblioteca del Campus de Montilivi, que presta sus servicios a las
Facultades de Ciencias, Derecho, Econémicas y Empresariales y a la
Escuela Politécnica Superior y

» La Biblioteca del Campus del Barri Vell, con los fondos relativos a las
Facultades de Letras y Turismo. En un futuro proximo volvera a dar servicio
a las Facultades de Educacién y Psicologia, las cuales, por razones de
renovacion de sus edificios se atienden, junto con los estudios de
Enfermeria, desde la Biblioteca Emili Grahit, en el Campus Centre de
forma provisional hasta su integracion definitiva, actuando, en las
prestaciones y servicios como Biblioteca Unica igual que las dos
anteriores.

La amplia franja horaria de atencion

La Biblioteca de la UdG abre 345 dias al afo, 106 horas semanales, con un
horario de 13’30 horas seguidas de lunes viernes y 12 los sdbados, domingos y
todos los festivos excepto Navidad, Afio Nuevo y dias sefalados. En las épocas
de examenes se amplia el horario hasta las 3 de la madrugada, lo que nos situa
en los puestos de cabeza de la oferta horaria de las Bibliotecas REBIUN (V:
Anuario de las bibliotecas universitarias y cientificas espafolas, REBIUN, 2006)
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Horario de apertura:
De Lunes a Viernes, de 08.00 h. a 21.30 h (03.00 en los periodos de examenes)
Sabados Domingos y festivos de 19.00 h. a 21.00 h.

La oferta de espacios, plazas e instalaciones

Finalizadas en 2007 las ultimas fases de edificaciéon, la Biblioteca de la UdG
ofrece un total de 10.141 m2. y 1.755 plazas, 353 de las cuales equipadas con
ordenador.

En cuanto a estos equipos multimedia, nuestra Biblioteca ocupa el segundo
lugar del Anuario REBIUN, con 35,52 estudiantes por ordenador y la 52 posicion
en puestos de lectura con ordenador (23,12%)

Metros2 por Bibliotecas

Montilivi Barri Vell Emili Grahit TOTAL

6.835 m2 2.818 m2 488 m2 10.141

Numero de Plazas

Montilivi Barri Vell Emili Grahit TOTAL

1.049 520 186 1.755

Plazas informatizadas

Montilivi Baurri Vell Emili Grahit TOTAL +Portatiles

187 109 7 303 353

Es importante sefalar el uso de las instalaciones, por ejemplo, el nimero de
visitas a la Biblioteca por usuario, es de 108,64 lo que nos ha valido un 6° lugar en
el citado Anuario de las Bibliotecas de REBIUN y las 609,90 visitas a la web por
usuario, el 5° puesto.

Servicios para la Docencia

La Biblioteca imparte, desde hace muchos afos diferentes cursos alfabetizacion
informacional como la optimizacidon de las busquedas y uso de los recursos
electrénicos, a distintos niveles:
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Sesiones de acogida, primeros ciclos o grados, otros con reconocimiento de
Créditos o partes de asignaturas iniciales dentro de los cursos curriculares. Se
interviene incluso en los programas de Master y Postgrado.

Actualmente se estan programando los cursos sobre las competencias
transversales en el uso de los recursos de informacion, por areas tematicas para
el curso 2008-09.

Todas estas propuestas se revisan anualmente y quedan recogidas en

El programa La Biblioteca Forma

N° de cursos Formacion de

Usuarios 2002 2003 2004 2005 2006
sesiones 19 120 66 69 82
asistentes 1.340 1.542 1.981 2.780 2.614

Biblioteca e investigacion

Queremos destacar dos de los servicios que se ofrecen a los investigadores: La
Biblioteca Digital, con la suscripcion en consorcio con el CBUC entre todas las
Bibliotecas Universitarias de Catalufia a los principales recursos de informacion
electronica (revistas y bases de datos), y la incorporacion en el programa de
gestion de la investigacion GREC.

Para promover el uso de la informacion digital, se ha procedido a la instalacion

de servicios wi-fi en todos los Campus y a la implementacion de una aplicacion
VPN - SSL para el acceso remoto a estas colecciones para todos los miembros
de la comunidad UdG desde otros lugares y paises.

La Biblioteca Digital de la UdG ofrece el acceso a 14.993 titulos de revistas
electrénicas de importantes hosts como Elsevier, Wiley, Blackwell, etc., y a 159
bases de datos (entre las cuales las de ISI| WEB of Knowledge subvencionada por
FECYT), que dan acceso a mas de 13.000.000 de articulos a texto completo y a
mas de 12.000.000 de referenciales, que incluyen los 8.000.000 de la Base de
datos de Sumarios, ésta ultima gestionada conjuntamente con el CBUC.

Uso de los recursos digitales 2002 2003 2004 2005 2006
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consultas a la web de la
Biblioteca 1.389.9652.235.1602.803.155 6.394.249 7.368.858

consultas a bases de datos 67.407 166.307 184.228 241.284 410.901

articulos a texto completo
descargados 17.791 63.902 104.679 108.910 133.321

El programa de gestion de la investigacion GREC

Desde los inicios de la puesta en marcha del programa GREC, una base de
datos- inventario de la investigacion en la UdG, la Oficina de Investigacion y
Transferencia Tecnoldgica solicité la ayuda de la Biblioteca para que se
garantizara la correcta citacion de las autorias, titulos, etc.,

La unificacion de nombres y citas nos permiti6 conocer de forma exhaustiva
nuestra produccion cientifica.

El siguiente paso fue la recogida, a partir de las citas de los articulos y
publicaciones referenciados de los articulos a texto completo y a la busqueda
de las publicaciones en formato electronico. Asi se pusieron las bases del
repositorio de documentacion digital (DUGI-Doc) donde se guarda y se ofrece a
texto completo, siempre que lo permitan los derechos, la documentacion
producto de la investigacion de la UdG.

La gestion de la calidad en la Biblioteca de la UdG
La Biblioteca de la UdG se ha sometido a diversos procesos de evaluacion:
En la agencia AQU, en dos ocasiones.

La primera para el periodo 1994-1998. Este proceso finalizd6 en 2002, con la
publicacion del informe “Avaluacié transversal dels Serveis Bibliotecaris” de
I’AQU i el CBUC. .

En 2006 se participd de nuevo en I’Avaluacié dels serveis bibliotecaris i de la
seva contribucio a la Qualitat de I'aprenentatge i de la recerca, a instancias de
AQU. Este segundo proceso -también transversal para todas las bibliotecas
universitarias catalanas- analizaba el periodo 2001-2005. Estamos a la espera del
informe definitivo.

En el aino 2005, ANECA nos concedio el Certificado de Calidad de los Servicios
de Biblioteca de las Universidades (convocatoria de 2004), basado en el analisis
del periodo 1999-2003.
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Finalmente queremos mencionar el Atlas digital de la Espafia universitaria,
realizado por un equipo de gedgrafos de la Universidad de Cantabria, en 2006,
segun el cual, la Biblioteca de la UdG ocupaba el 6° lugar en un ranking
cualitativo entre las 63 bibliotecas universitarias y cientificas espafolas, en base
a un conjunto de indicadores elaborados a partir de Anuario de las Bibliotecas
universitarias y cientificas espafiolas de REBIUN, estructurados en los siguientes
apartados: infraestructuras, recursos bibliograficos, gastos e inversidon, nuevas
tecnologias, personal de biblioteca y, el indicador de usuarios, que ha
considerado el nimero de visitas, préstamos y préstamos inter bibliotecarios
realizados.

Servicio de orientacion y desarrollo personal y profesional
Servicio de atencion y apoyo a los estudiantes extranjeros
Servicio de bolsa de trabajo

Asociacion de Antiguos Alumnos

Servicio de Bary restaurante para alumnos y profesores
Residencia para estudiantes

Convenio con el Ayuntamiento de Sant Pol de Mar para la utilizacion por los
estudiantes de la Escuela del Polideportivo Municipal.

Revisidon y mantenimiento de las infraestructuras y equipamientos

Para asegurar la revision y el mantenimiento de las infraestructuras, instalaciones,
materiales y servicios, la Universidad de Girona dispone de un servicio propio de
Oficina Técnica y Mantenimiento (SOTIM) con un equipo de siete técnicos mas
sus servicios administrativos que organizan y supervisan las tareas de
mantenimiento preventivo y correctivo.

Estos trabajos son mayoritariamente externalizados mediante contratos, bajo
concurso publico, para cada tipo de instalaciéon, tanto genérica como
especifica para laboratorios y talleres.

También se dispone de un equipo reducido propio de asistencia al
mantenimiento correctivo.

Para la reposicion y mantenimiento de materiales informaticos se ha elaborado
y aprobado un plan “prever” para aulas informaticas y un sistema “leasing” en el
caso de algunos equipos especiales.



8 Resultados previstos

Antes de realizar la estimacion de la valoracidon cuantitativa de los resultados
previstos, la Comisibn Académica ha considerado oportuno exponer algunas
consideraciones en relacidon a las caracteristicas y peculiaridades del Grado en
Gestion Hotelera y Turistica que se propone.

a) el objetivo primordial del Grado consiste en aportar a la industria hotelera y
de restauracion neo-profesionales directivos que sean considerados por los
responsables de las empresas como verdaderos “todo terreno” operativos y
estratégicos.

b) para adecuar la formaciéon del Grado a este objetivo demandado por la
industria es necesario disefiar un plan docente que cubra las necesidades de
formacidén operativas que necesitan las empresas asi como las necesidades de
formacion en herramientas de gestion directiva hotelera y de restauracion.

c) Estas necesidades formativas se cubren a través de una metodologia
docente y de aprendizaje fundamentalmente practicas y activos.

d) Este tipo de metodologia no puede llevarse a cabo en grupos numerosos de
estudiantes ya que, por un lado, el estudiante debe disponer de una
monitorizacion constante de su actividad de aprendizaje y, por otro lado,
profesor debe realizar el seguimiento diario del progreso de aprendizaje de
cada estudiante,

e) La experiencia de EUHT StPOL en esta metodologia, que se remonta al afio
1966-67, y la valoracion de los resultados obtenidos con los graduados formados
con esta metodologia, que pueden ser contrastados a través de las diferentes
cadenas hoteleras y grupos de restauracion, nos aconseja a que esta Comision
Académica proponga como grupo ideal de formacion por curso unos 20
estudiantes.

Las propias caracteristicas del Plan Docente que motivan permanentemente el
aprendizaje del estudiante por la consecucion inmediata y progresiva de
resultados y el sistema y el procedimiento personalizado de matriculacion de
los estudiantes hace posible una tasa de abandono infima que permite
gestionar con normalidad este numero de alumnos por grupo.

f) La pregunta o cuestion problematica que resulta de este planteamiento es la
viabiidad econémica del Plan Docente y de la institucibn que, al ser una
institucion exclusivamente privada, no puede recibir fondos publicos para su
mantenimiento a excepcion de las Becas que puedan percibir los estudiantes.

En este tema, también la Comisibn Académica puede aportar la experiencia
del EUHT StPOL que desde el afio académico 1966 hasta la actualidad ha
llevado a cabo con éxito la viabilidad econdmica de la institucion.

8.1 Valores cuantitativos estimados por los indicadores y su justificacion
Para llevar a cabo estas estimaciones la Comision ha previsto una matricula de

primer afio de 30 estudiantes que es el numero minimo previsto por las
autoridades académicas y que la Comisidn hace suyo con una planificacion de
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varios aflos académicos desde la puesta en marcha del Grado, dada la
singularidad y el caracter practico del Grado que se presenta.

8.1.1 Tasa de graduacioén:

Porcentaje de estudiantes que finalizan la ensefianza en el tiempo previsto en el
plan de estudios (d) o en afio académico mas (d+1) en relacion con su cohorte
de entrada.

Forma de calculo:

El denominador es el nimero total de estudiantes que se matricularon por
primera vez en la diplomatura de turismo en el afio 2003-04 (c: 25 estudiantes). El
numerador es el nidmero total de estudiantes de los contabilizados en el
denominador, que han finalizado sus estudios en el tiempo previsto (2006-07).

Graduados en “d” o en “d+1” (de los matriculados en “c”)
--------------------------------------------------------------------------- x100: 72%

Total de estudiantes matriculados en un curso “c”

8.1.2 Tasa de abandono

Relacidon porcentual entre el numero total de estudiantes de una cohorte de
nuevo ingreso que debieron obtener el titulo el aho académico anterior y que
no se han matriculado en ni en ese afio académico ni en el anterior.

Forma de calculo:

Sobre una determinada cohorte de estudiantes de nuevo ingreso establecer el
total de estudiantes que sin finalizar sus estudios se estima que no estaran
matriculados en la titulacidon ni en el afio académico que debieran finalizarlos
de acuerdo al plan de estudios (t) ni en el afio académico siguiente (t+1), es
decir, dos afos seguidos, el de finalizacion tedrica de los estudios y el siguiente.

N° de estudiantes no matriculados en los 2 dltimos cursos “t” y “t+1”
---------------------------------------------------------------------------------------- x100 : 9.09%
N° de estudiantes matriculados en el curso t-n+1

n = la duracion en afos del plan de estudios

8.1.3 Tasa de eficiencia

relacion porcentual entre el nimero total de créditos tedricos del plan de
estudios a los que debieron haberse matriculado a lo largo de sus estudios el
conjunto de estudiantes graduados en un determinado curso académico y el
numero total de créditos en los que realmente han tenido que matricularse.
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Forma de calculo:

El nUmero total de créditos tedricos se obtiene a partir del numero de créditos
ECTS del plan de estudios multiplicado por el numero de graduados. Dicho
nuamero se divide por el total de créditos de los que realmente se han
matriculado los graduados.

Créditos tedricos del plan de estudios * Numero de graduados
--------------------------------------------------------------------------- x100: 91.9%

(Total créditos realmente matriculados por los graduados)

8.2 Progreso

Procedimiento general de la Universidad para valorar el progreso y los resultados
del aprendizaje de los estudiantes

Con respecto al procedimiento general para valorar el progreso y los resultados
del aprendizaje de los estudiantes, nos remitimos al punto 9.2, en que se
describe este procedimiento general.

8.2.1 Evaluacién del progreso y resultados de aprendizaje

El procedimiento de valoracion del progreso y resultados de aprendizaje de los
estudiantes se llevara a cabo en el Grado que se propone siguiendo las pautas
gue en la actualidad se desarrollan.

Distinguimos entre:

- evaluacion del seguimiento del aprendizaje del estudiante en conocimientos,
destrezas y actitudes

-evaluacion de la calificacion como proceso de la acreditacion del
rendimiento.

8.2.1. Seguimiento del aprendizaje

8.2.1.1. Procedimiento para la valoracidn del progreso y resultados de los
conocimientos

a) evaluacion continua:
- asistencia y participacion en las actividades de aprendizaje
- evaluacion de ejercicios
- trabajos individuales
- trabajos en equipo
- elaboracion y exposicion de informes
b) evaluacioén objetiva:

- tests de conocimientos



- pruebas parciales objetivas de desarrollo

Procedimiento para la valoraciéon del progreso y resultados del aprendizaje de
las destrezas:

a) evaluacion continua:
- asistencia y participacion en las actividades de aprendizaje
- evaluacion de ejercicios de aplicacion
- simulaciones individuales
- simulaciones en equipo
- andlisis y valoracion de casos practicos
b) evaluacion objetiva:
- tests de elaboracion
- pruebas parciales de desarrollo de aplicaciones

Procedimiento para la valoracion del progreso y resultados del aprendizaje de
actitudes profesionales

-evaluacion continua de:
- uniformidad
- responsabilidad de las tareas y funciones encomendadas
- habito de trabajo
- disciplina
- solidaridad
- liderazgo

8.2.2 Evaluacién de la acreditacion del rendimiento

La evaluacion de la calificacion de la acreditacion del rendimiento del
estudiante se basa en la constatacion de la adquisicidon de las competencias
propias genéricas y especificas propuestas en el Grado y necesarias para
desarrollar todas las dimensiones funcionales expuestas en el profesiograma de
la presente Memoiria.

Sera, por tanto, el resultado de la calificacion resultante de
e |a auto evaluacioén del propio estudiante que llevara a cabo mediante:

- Cumplimentacion de cuestionarios parciales sobre adquisicion de
competencias de tareas durante el aprendizaje.

- Cumplimentacion de cuestionarios de evaluacion de tareas y
funciones durante el periodo de practicas externas.

- Informe final de practicas externas.
e |la evaluacion del tutor de empresa durante las practicas externas del
estudiante que se llevara a cabo mediante.
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- Elinforme final de practicas del tutor de empresa.

La evaluacion del tutor académico de las practicas externas del
estudiante que llevara a cabo mediante:

- Elinforme y evaluacion de competencias final en el que se recoge
la auto evaluacion del estudiante y la evaluaciéon de la empresa.
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9 Sistema de garantia de calidad del titulo

La Comision Académica entiende por garantia de calidad Ila “atencidon
sistematica, estructurada y continua a la caldad en términos de su
mantenimiento y mejora” (ASEAN UNIVERSITY NETWORK QUALITY — ASSURANCE.
Manual for the Implementation of the Guidelines. 2004, pag: 20)

La Comisibn Académica entiende que un sistema de garantia de calidad de un
titulo esta orientado a diferentes grupos de interés:

-estudiantes

-direccion y administracion
-profesores

-personal de apoyo
-empleadores

La Comisibn Académica, con el fin de implementar y favorecer el desarrollo de
un sistema de garantia de calidad, ha tomado la decision de seguir el programa
denominado “AUDIT”, actualmente aprobado para su implementacion y en
fase de desarrollo en los centros propios de la UdG.

La Comisibn Académica expondra en este apartado la Fase de Orientaciones
para el disefio del SGIC.

9.1 Responsables del sistema de garantia de la calidad del plan de estudios
e Organo responsable del Sistema de Garantia de la Calidad del Plan de
Estudios: Comision de Calidad, que esta formado por
El Consejero Delegado
El Director Académico
El Coordinador de Estudios y Profesorado

El responsable de la Gestion de la Calidad (profesor de Gestion de
Calidad)

La Secretaria Académica

Un Delegado del alumnado

Un representante del sector profesional
Un representante de los antiguos alumnos

Se reunen trimestralmente para marcar la politica y los objetivos del
Sistema de Gestion de Calidad, asi como su seguimiento y evaluacion.
Una vez analizada la evaluacion, propondran acciones de mejora.

Como presidente de dicho 6rgano actuara el Consejero Delegado y
como secretaria la Secretaria Académica.
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e Unidad ejecutiva del Seguimiento del Sistema de Garantia de la Calidad
del Plan de Estudios (UESSGCPE):

El responsable de la Gestion de la Calidad (profesor de Gestion de
Calidad)

La secretaria de calidad
El director académico

Se reunen una vez al mes para realizar el seguimiento del Sistema de
Gestion de Calidad asi como de su documentacion e implantacion.

Preside la Unidad el director académico y actia como secretaria la
Secretaria de Calidad.

9.2 Procedimientos de evaluacion y mejora de la calidad de la ensefianza y el
profesorado

9.2.1 Recogida de la informacién sobre la calidad de la ensefianza
Esta basada en las siguientes areas:
a) Ensefianza e investigacion
b) objetivos de ensefianza
c) direccidn de la ensefianza
d) metodologia de la enseflanza
e) resultados de la ensefianza
f) recursos para la ensefianza
g) Feedback y seguimiento
Los procedimientos de recogida de la informacion son los siguientes:
a) del colectivo de personal docente:
+ cuestionario de necesidades para el proximo curso: julio
+ cuestionario de seguimiento del primer semestre: febrero
+ cuestionario de seguimiento del segundo semestre: junio
+ autoinforme de curso
+ reuniones de claustro
b) del colectivo de personal no docente:
e Reunidon de prevision de necesidades: julio
e Reunion de planificacion de curso: septiembre
e Reunion de seguimiento primer semestre: febrero

¢ Reunion de seguimiento segundo semestre: junio
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c) del colectivo de estudiantes:

e Cuestionario sobre la informacion recibida del Centro antes del curso
escolar: septiembre

e Cuestionario sobre expectativas del nuevo curso: octubre

e Cuestionario de satisfaccion del primer semestre: febrero

e Cuestionario de satisfaccion del segundo semestre: junio

¢ Reuniones de delegados de curso al inicio de curso: octubre

e Reuniones de delegados de curso al la finalizacion de cada semestre:
febrero y junio.

d) de la direccién del Centro:
e Inputs
0 N°de estudiantes del curso
0 N° de profesores
o Criterios de seleccion y admision
o0 Tasasy ratios de profesor/estudiante
o Plan estratégico
e Outputs
o Tasa de eficacia
Tasa de eficiencia
Tasa de efectividad

Tasa de éxito

O O O O

Tasa de ocupabilidad
o Tasa de insercion laboral
e) de las empresas de practica y de insercion laboral
¢ Informes de practicas
e Cuestionario de practicas y de insercion laboral
9.2.2 Anilisis de la informacién recogida sobre la calidad de la ensefianza

Los procedimientos de analisis de la informacion recogida mediante los
procedimientos anteriores consisten en:

a) fase I: ordenacion, clasificacion y tratamiento informatico de los datos.
b) fase II: elaboracion de los informas y graficas correspondientes.

c) fase lll: andlisis de los informes y graficas previos y planificacion de la
publicacion de los resultados.
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9.2.3 Modo en que se utiliza la informacién sobre la calidad de la ensefianza en la revision y
mejora de las actividades de aprendizaje

a) fase I: informacién de los informes, graficas y resultados a los colectivos
implicados: profesores, personal no docente y estudiantes. Esta informacion se
vehicula a través de la intranet y de las reuniones al efecto.

b) fase Il. La direccion, a la vista de la informacion y analisis de datos facilitado
elabora las propuestas de los ajustes de mejora dentro del marco del plan
estratégico, teniendo en cuenta su adecuacion al presupuesto anual
establecido.

c) fase lll: Reuniones con los tres colectivos para definir los ajustes acordados en
estas reuniones.

9.2.4 Procedimientos de recogida de informacién sobre los resultados de aprendizaje
o Tasa de eficacia

Tasa de eficiencia

Tasa de efectividad

Tasa de éxito

O O O O

Tasa de ocupabilidad
o Tasa de insercion laboral
9.2.5 Anilisis de la informacién recogida sobre los resultados del aprendizaje
a) fase I: ordenacion, clasificacion y tratamiento informatico de los datos.
b) fase II: elaboracion de los informas y graficas correspondientes.

c) fase lll: andlisis de los informes y graficas previos y planificacion de la
publicacion de los resultados.

9.2.6 Modo en que se utiliza la informacién sobre los resultados del aprendizaje en la revision y
mejora de las actividades de aprendizaje

a) fase I. informacion de los informes, graficas y resultados a los colectivos
implicados: profesores, personal no docente y estudiantes. Esta informacion se
vehicula a través de la intranet y de las reuniones al efecto.

b) fase II. La direccion, a la vista de la informacion y analisis de datos facilitado
elabora las propuestas de los ajustes de mejora dentro del marco del plan
estratégico, teniendo en cuenta su adecuacion al presupuesto anual
establecido.

c) fase lll: Reuniones con los tres colectivos para definir los ajustes acordados en
estas reuniones.

9.2.7 Procedimientos de recogida de informacién sobre el profesorado

a) Los instrumentos de recogida de informaciéon sobre el profesorado que se
realiza anualmente consisten en:

a.l) El autoinforme de cada profesor que debe incluir los apartados siguientes:
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¢ Memorando sobre la experiencia docente del curso académico anterior.
e Actividades formativas que ha seguido durante el curso
e Atrticulos presentados a revistas técnicas.

¢ Memorando con propuestas de mejora para su asignatura en el orden
académico, en dotacion bibliografica, en equipamiento docente.

a.2) Cuestionarios de valoracion de los estudiantes.
a.3) El informe del coordinador de estudios que elabora sobre cada profesor.
a.4) cuestionario de satisfaccion del profesor

b) Estos documentos son recogidos por el coordinador de estudios para su
posterior analisis.

9.2.8. Analisis de la informacion recogida sobre el profesorado
a) fase I: ordenacion, clasificacion y tratamiento informatico de los datos.
b) fase II: elaboracioén de los informas y graficas correspondientes.

c) fase lll. analisis de los informes y graficas previos y planificacion de la
publicacion de los resultados.

9.28 Modo en que se utiliza la informacion sobre el profesorado

a) fase I: informacion de los informes, graficas y resultados al colectivo de
profesores. Esta informacion se vehicula a través de las reuniones al efecto.

b) fase Il: La direccidn, a la vista de la informacion y analisis de datos facilitado
elabora las propuestas de los ajustes de mejora dentro del marco del plan
estratégico, teniendo en cuenta su adecuacion al presupuesto anual
establecido.

c) fase lll: Reuniones con el colectivo para definir los ajustes acordados en estas
reuniones.

9.3 Procedimientos para garantizar la calidad de las practicas externas y los
programas de movilidad

9.3.1 Procedimientos de planificacion, organizacion y gestion de las practicas externas
a) EUHT StPOL utiliza un portafolio de practicas con el siguiente contenido:

1. Procedimiento a seguir por estudiantes, empresa y EUHT StPOL
a. antes del inicio de las practicas

i. entrevista de planificacidn de las practicas entre el
estudiante y el Coordinador de practicas de la
Escuela.

ii. Contacto del Coordinador con la empresa.
ii. Contacto del estudiante con la empresa de practicas.
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iv. Informe del estudiante sobre el punto ii) para el
Coordinador.

b. durante las practicas

i. Contactos del estudiante con el Coordinador para
consultas, problemas, seguimiento, varios.

ii. Contactos del estudiante con la empresa de practicas
para consultas, problemas, varios.

c. alfinalizar las practicas
i. Comunicados con la empresa
ii. Comunicados con el Coordinador

2. Documentos que deben incluirse en el Portafolio de practicas de
cada estudiante

a. Copia del Convenio de Practicas

b. Documento de aceptacion de las practicas por parte del
estudiante.

c. Programa - guién de los aprendizajes a obtener por el
estudiante.

Informe final de practicas de la empresa.
Guion- Informe final de practicas del estudiante.
Hoja de acreditacion del Practicum (Diplomatura de turismo)
Modelos de documentos de seguimiento del procedimiento:
i. antes del inicio: i, i, iii, Iv
ii. durante las practicas: i, ii
ii. después de las practicas: i, ii

@ 0o

9.3.2 Procedimiento para la recogida y analisis de la informacién sobre las practicas externas

a) El estudiante es el encargado de proporcionar al coordinador de practicas
los documentos del portafolio anterior de los que es responsable.

b) la empresa de practicas proporciona al coordinador de practicas sus
informes pertinentes sobre el estudiante.

c) el coordinador de practicas elabora el andlisis sistematico y del portafolio del
alumno y de los informes de la empresa y califica el periodo en el acta
correspondiente.

d) El andlisis de la informacién recogida sobre los resultados de las practicas en
empresa se lleva a cabo entre el coordinador de las practicas y el coordinador
de estudios quienes configuraran un informe con las deficiencias encontradas
en el seguimiento del programa de practicas por parte de los estudiantes y por
parte de las empresas.

e) el coordinador de practicas eleva a la UESSGCP un memorando de
conclusiones generales del proceso de las practicas del afio académico en
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curso, asi como de las conclusiones que hacen referencia a estudiantes
individuales.

En estas conclusiones debe figurar una escala de evaluacién del 0 al 10
calificando la labor pedagodgica de las empresas.

9.3.3 Modo en que se utiliza la informacién sobre las practicas externas

a) La UESSGCP valora anualmente los resultados de las practicas externas y
traslada los acuerdos tomados al coordinador de practicas y al director
académico,

b) La UESSGCP da instrucciones sobre las empresas peor evaluadas con el fin de
gue no sean tenidas en cuenta en el futuro en caso de que no modifiquen su
actitud e interés pedagaogico.

9.3.4. Procedimiento de recogida y analisis de informacion sobre programas de
movilidad

En este apartado la Comision Académica, dada la personalidad de la Escuela
como Centro Adscrito, ha creido procedente seguir con la actuacion de la
Escuela en este ambito.

a) La Escuela informa a los estudiantes que pueden acceder a programas de
movilidad sobre los 6rganos de la UdG que se encargan de la movilidad del
estudiante (Oficina de Relacions Exteriors).

b) El estudiante interesado recibe la informaciéon adecuada sobre los Programas
y Becas de movilidad y complementos.

C) El estudiante informa al coordinador de estudios sobre su decisidn al respecto.

d) El coordinador de estudios elabora anualmente un informe sobre la
movilidad de los estudiantes del Centro que traslada a la UESSGCP.

e) Paralelamente a la posibilidad de insercion de los estudiantes en el programa
general de la UdG, EUHT StPOL mantiene para cada afo una serie de convenios
de colaboracion para practicas en empresa con diferentes centros docentes
europeos y americanos de la especialidad de hoteleria y restauracion. Estos
convenios constituyen el vehiculo idoneo para la tutela de las experiencias
internacionales de los estudiantes de los dos centros que firman el convenio ya
gue cada centro se obliga a

e facilitar el contacto con las empresas de practicas

e realizar una accion formativa previa a las practicas en el centro de
acogida

e tutelar el periodo de practicas del estudiante

e atender las consultas y problemas que puedan surgirle al estudiante
en practicas.

f) A la vista del informe la UESSGCP emite las propuestas de mejora que se
acuerdan para ser aplicadas en el curso siguiente.
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9.4 Procedimientos de analisis de la insercion laboral de los graduados y de la
satisfaccion con la formacion

9.4.1 Procedimiento para la recogida de informacién sobre la insercién laboral y de la
satisfaccion con la formacion

a) El érgano responsable de actuacion en esta materia es la Bolsa de Trabajo de
EUHT StPOL.

b) Todos los estudiantes que finalizan estudios cada afno en EUHT StPOL se
inscriben automaticamente como miembros de la Asociacion de Antiguos
Alumnos (AAA EUHT StPOL).

c) La insercidon laboral primera se vehicula a través de las Jornadas de
Desarrollo Profesional (JDP) que cada afio organiza la Escuela en el mes de
febrero.

d) La Escuela invita cada afio a 12 grupos empresariales de hoteleria y
restauracion a participar en las JDP donde presentan sus programas de
desarrollo de carrera profesional al tiempo que mantienen entrevistas personales
para la posterior incorporacion laboral.

e) Los graduados, para seguir siendo miembros de la AAA y poder participar de
las ofertas de trabajo de la Bolsa de Trabajo, tienen la obligacion de remitir a la
Escuela anualmente, durante los cinco primeros afilos, un cuestionario relativo a
su situacion laboral, asi como su interés en promocionar o cambiar de empresa.

f) Los graduados con periodo minimo de un afio contrato de trabajo
cumplimentan una escala en la que valoran las areas tematicas de la
formacion recibida en relacion con su utilidad en el/los puesto/s de trabajo que
han llevado a cabo. También son invitados a remitir, via correo electronico,
informes de opinidn sobre esta cuestion.

De manera complementaria la Escuela participa este afio por primera vez en el
estudio de insercion laboral coordinado por AQU Catalunya juntamente con los
Consejos Sociales de las universidades catalanas. En estos estudios, que se
realizan de manera trienal, se recogen datos de la insercidon laboral asi como de
la satisfaccion con la formacion recibida.

9.4.2 Anilisis de la informacion recogida sobre insercion laboral y de satisfaccion con la
formacioén recibida

a) La Bolsa de Trabajo elabora un informe anual de los resultados de las JDP y
del comportamiento positivo o negativo de los grupos empresariales invitados:

e contratos realizados
e calidad de los puestos ofertados

e veracidad de la informacién y documentacién facilitada a los
estudiantes
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b) La Bolsa de Trabajo elabora un informe con los resultados de los cuestionarios
anuales de la situacion laboral de los antiguos alumnos.

Cc) La Bolsa de Trabajo elabora un informe con los resultados de la escala de
valoracion de la utilidad e idoneidad de la formacioén recibida en relacion con
los puestos de trabajo ejercidos.

d) La Bolsa de Trabajo traslada los informes anteriores y una propuesta de
mejora provisional ala UESSGCP para su estudio y toma de decisiones.

9.4.3 Modo en que se utiliza la informacién sobre la insercion laboral

a) La UESSGCP, tras analizar y valorar los informes de la Bolsa de Trabajo
respecto a los diferentes aspectos de la insercidon laboral de los antiguos
alumnos, toma los acuerdos pertinentes en orden al mantenimiento del estatus
guo de los procedimientos positivos y da instrucciones a los responsables de la
Bolsa de Trabajo para su aplicacion en los afios sucesivos especialmente en
cuanto a los criterios de la seleccion de grupos empresariales, mejora de los
procedimientos de relacion y de comunicacion de los antiguos alumnos con la
Bolsa de Trabajo y en cuanto a incentivar la participacion de los graduados de
promociones anteriores a los 5 afios que en la actualidad ocupan puestos de
especial responsabiidad para que sean demandadores de talentos
procedentes de EUHT StPOL.

b) La UESSGCP, tras analizar y valorar los informes de la Bolsa de Trabajo
respecto a los resultados de valoracion de la satisfaccion por la formacion
recibida, emite acuerdos de instrucciones a la direccion académica para
corregir, modificar o introducir enfoques de formacidon mas adecuados en las
areas de formacion valoradas.

9.5 Procedimientos de analisis de la satisfaccion de los diferentes colectivos
implicados y de atencion de las sugerencias y de las reclamaciones.

En este punto y dado que la Escuela es un Centro adscrito a la UdG la Comision
Académica entiende que es de utilidad seguir las instrucciones generales
procedimentales de la UdG en este ambito y que exponemos a continuacion.

9.5.1 Procedimientos que utiliza la UdG y que esta Escuela adscrita hace suyos

La participacion de los estudiantes queda recogida ya en los Estatutos de la
Universitat de Girona en el articulo 139 de derechos y deberes de los
estudiantes, donde, literalmente, se dice: “Es un derecho del estudiante de la
UdG intervenir activamente en la vida universitaria y, si es pertinente, formular las
reclamaciones y quejas por la calidad de la docencia recibida y también por el
funcionamiento de los diferentes érganos de la Universidad”.

Actualmente, los estudiantes pueden presentar sus sugerencias a través de la
intervencion en los diferentes 6rganos de gobierno en los que tienen
participacion regulada: Claustro, Consejo de Direccion, Comision de gobierno
del centro. La participacion de estos estudiantes en estos organos es
fundamental para trasladar la opinidén del colectivo al que representan.
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En relacion con la mejora en el desarrollo del plan de estudios es especialmente
importante su participacion en Consejo de Direccidon y la Comisibn de gobierno
del centro. Los estudiantes también disponen la figura del Delegado de curso
gue eligen cada inicio de curso. Su funcionamiento recoge la normativa de un
Reglamento de la UdG aprobado por Junta de Gobierno en marzo de 1999.

Ya se ha mencionado mas arriba que los estudiantes exponen su opinién sobre
la docencia recibida mediante el cuestionario de satisfaccion, que contestan
de forma periddica al final de cada semestre. Los resultados de esta encuesta
se remiten en particular a cada profesor, y a la direcciéon académica.

En relacion con cuestiones puntuales, cuando se trata de problematica
docente, el estudiante debe recurrir en primera instancia al propio profesor,
para luego acceder, si es el caso, al coordinador de estudios, entre cuyas
funciones esta "velar por la correcta organizacion de la docencia", y finalmente
al director académico.

Para cuestiones mas administrativas, el 6rgano receptor de las reclamaciones o
sugerencias es la Secretaria Académica de la Escuela, quienes vehiculan la
gueja o sugerencia a la direccion académica cuando procede.

Finalmente los estudiantes (asi como el personal docente y de administracion y
servicios) cuentan con el respaldo del Sindico de la universidad, que es el
organo encargado de velar por los derechos y libertades de los estudiantes, del
personal académico y del personal de administracion y servicios ante las
actuaciones de los diferentes 6rganos y servicios universitarios (Articulo 106 de los
Estatutos).

La EUHT StPOL, tal como tienen establecido la UdG, establecera un buzén virtual a través
del cual se pueda recoger las sugerencias que los estudiantes en particular y todos los miembros
de la comunidad universitaria en general quieran hacer llegar a los correspondientes 6rganos
responsables. Esta prestacion ya existe en algunos servicios como la Biblioteca o la Oficina de
Relaciones Exteriores, que ademas administran de manera periddica encuestas de satisfaccion a
sus usuarios.

En cuanto a la opinion de los profesores, esta se expresa principalmente, ademas de en los
respectivos 6rganos de gobierno implicados en la titulacion.

En cuanto a la satisfaccion del personal de administracion y servicios en cada uno de los
distintos procesos relacionados tanto en el disefio del nuevo titulo de grado como en su
implementacién existen mecanismos sistematicos que fomentan la participacion activa del
personal de administracién y servicios. Estos procedimientos se ven complementados con las
reuniones periodicas del PAS con el director académico.

En un orden de cosas distintas, la Universidad ha aprobado el Plan Estratégico 2008-2013 de la
UdG, entre cuyos ejes figura uno descrito como “impulsar el desarrollo organizativo y la mejora de
las competencias profesionales de los trabajadores con tal que aporten el mayor valor afadido a la
misién universitaria”. Este eje contempla, entre otras cosas, el desarrollo de un modelo dinamico
de gestion, la potenciaciéon del desarrollo profesional del personal mediante politicas de
formacion y la introduccion de la carrera profesional y académica, y el desarrollo de una politica
de valoracién objetiva y de catalogacién de lugares de trabajo que garantice la equidad
retributiva. La concrecion de estas lineas de actuacion se articula en el Plan de accion del PAS,
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que, adelantandose en sus inicios al plan estratégico, se esta desarrollando desde hace mas de un
afio. En cada una de las fases de desarrollo de este plan estd prevista la participacion del PAS y
en cada una de ellas se hace también un seguimiento de su desarrollo y de los resultados
obtenidos. El conocimiento sistematico de la opinién del PAS constituye un elemento esencial en
este seguimiento. EUHT StPOL, a través de sus érganos de gobierno, ha tomado el acuerdo de
introducir todos aquellos elementos del Plan Estratégico 2008-2013 que sean viables como
Centro Adscrito.

El Plan de estudios disefiado para implantar el Grado en Gestiéon Hotelera sera evaluado cada
afio a través de los procedimientos internos establecidos por la propia Escuela y que han sido
descritos en los apartados precedentes.

9.5.2 Mecanismos para publicar informacién para todos los implicados e interesados sobre el
plan de estudios, su desarrollo y resultados

a) El plan de estudios esta publicado en los siguientes érganos de difusion:
e dossier de informacion del Centro
e pagina web de EUHT StPOL
e paginaweb de la UdG

b) el desarrollo del plan de estudios queda publicado en la intranet de EUHT
StPOL a la que tienen acceso todos los estudiantes y profesores. Asimismo,
profesores y estudiantes pueden acceder a través de la web de la UdG
“Lamevaudg”. Un desarrollo mas descriptivo puede verse en la pagina web de
EUHT StPOL orientado a personas externas a la institucion.

C) La publicacion de los resultados del plan de estudios queda circunscrita a los
colectivos internos implicados en lo referente a las actas de calificacion,
recomendaciones, reclamaciones y otros. En la Memoria anual quedan
expuestos los resultados generales cuantitativos y cualitativos de cada afio
académico.

9.6 Ciriterios y procedimientos especificos para una posible extincién del Titulo

a) Los criterios que la Comisibn Académica ha considerado como los
adecuados para tener en cuenta para iniciar un proceso de extincion del Titulo
son:

e Matricula deficitaria en los seis primeros afios: este criterio por si solo es
suficiente para iniciar un proceso de extincion del Titulo.

e Problemas de insercion laboral de los graduados por inadecuacioén de la
formacion recibida en relacidon ala demandada por las empresas.

e Incapacidad econdmica de la institucion para el cumplimento de la
normativa académica y para alcanzar los estandares de calidad propios
de un centro universitario.

b) El procedimiento a seguir en un posible proceso de extincion del Titulo
consistiria en:
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Solicitud dirigida a la Universidad a la que el Centro esta adscrito

Documento justificativo y razonado de los motivos que conducen a la
extincion del Titulo

Descripcion de las fases del proceso de extincion que salvaguarden los
derechos de los estudiantes matriculados.

Responsabilidad de la institucion que garantice una desvinculacion
ordenada y de acuerdo a la normativa vigente de los colectivos de
estudiantes, profesores y personal d apoyo.



10 Calendario de implantacién

10.1 Cronograma de implantacién del titulo

Provisionalmente el centro esta impartiendo el Grado en turismo a la espera de
poder implantar este nuevo Grado en Gestibn Hotelera y Turistica. La
reconversion del primer curso de este grado con el del nuevo grado sera
automatica ya que comparten este primer curso. La conversidon del segundo
curso se hace mediante asignaturas de segundo y tercer curso del nuevo grado.
El titulo de Grado en GestiOn Hotelera y Turistica que se propone sustituira al
actual titulo de Diplomado en Turismo y al actual Grado en Turismo por lo que la
implantacion del nuevo titulo y la extincidon del anterior se realizaran segun el

siguiente cronograma:

Anro académico/|2011-2012 2012-2013 2013-2014 2014-2015
curso
Diplomatura en |Sin docencia
turismo ,
(solo examenes)
GGHT I° Implantacion Ir | Docencia Docencia Docencia
curso
Docencia
GGHT 2° Reconversion Docencia Docencia Docencia
estudiantes GT
de primer curso
Docencia
GGHT 3° Reconversion Docencia Docencia Docencia
estudiantes GT
de segundo
curso
Docencia
GGHT 4° Docencia Docencia Docencia
|* promocion 2% promocién 3% promocion
titulados de titulados de titulados de
GGHT GGHT GGHT (primera
completa)
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0.2 Adaptacion de los estudiantes procedentes de los planes de estudios
preexistentes

Se ajustara al sistema y normativa de Convalidaciones y Reconocimiento de
Créditos que disponga la Universitat de Girona, a la cual esta adscrita esta
Escuela Universitaria.

De acuerdo al cronograma anterior, es interés de esta Escuela Universitaria
implantar la nueva titulaciéon de forma progresiva, por lo que los estudiantes de
la Diplomatura de Turismo que se cursa en la actualidad podran finalizar los
estudios de Diplomatura de acuerdo al calendario previsto en el cronograma y
siguiendo el cuadro previsto a continuacion.



CUADRO DE ADAPTACIONES
GRADO EN GESTION HOTELERA Y TURISTICA

DIPLOMATURA DE TURISMO

ASIGNATURA Créditos ASIGNATURA ECTS
Fundamentos y dimensiones del
turismo y la hosteleria 24
Introduccién a la economia +Estructura Dimensién econdmica del mercado 6
de mercados 6+6 turistico
Patrimonio Cultural 6 Dimensién sociocultural del turismo 6
Recursos territoriales turisticos 9 Dimensién territorial del turismo 6
Intro. al Derecho y D. Privado + 12 Dimension juridica del turismo 6
Legislacion turistica publica
Métodos comunicativos y cuantitativos
18
Técnicas cuantitativas y cualitativas de
Técn.cuant y cual de anal.turist. 6 analisis turistico 6
Técnicas informéaticas y comunicativas
Turismatica 6 6
Inglés B-2
Inglés 9 6
Operaciones de alojamiento y
restauraciéon 18
Estructura de Mercados Tur. +
Recursos territoriales 6+6 Introduccién al turismo y hosteleria 6
Intro. A la Restauracién 4,5 Operaciones de Food & Beverage 6
Oper.y Proces.de Produccion 9 Operaciones de Front & Back Office 6
Fundamentos de empresa 18
Contabilidad 6 Contabilidad financiera 6
Organiz. y Gt. de Empresas 9 Organizacion y gestion de empresas 6
Marketing Turistico 9 Marketing 6
Idioma basico 12
Inglés C-1 6
Segundo Idioma (Francés-Aleman) 9 2°idioma B-1 6
Gestion de hoteles y restaurantes 24
Org. Adm. de Alojam.y Rest.: Administracion y control de “Food &
9 Beverage” 4
Administracion y control de
Alojamientos 4
Dir. De Recursos Humanos 4,5 Direccién de Recursos Humanos 4
Andlisis de Estados Contables 4,5 Gestién Financiera 4
Optativas 24
Calidad y medioambiente y
Gtion.de Calidad sostenibilidad 6
Leg. Turist. Publica 4,5 Legislaciéon hotelera y laboral 6
Tercer Idioma: (Aleman —Francés) 4,5 3°idioma B1 6
Arquitectura y mantenimiento
Estructura y Equipamientos 4.5 establecimientos de hosteleria 6
Libre eleccion (u otras asignaciones
hasta..) 6 Reconocimiento Académico 6

Para la adaptacion del actual Grado en Turismo que se extinguira con la
reconversion a este, se adaptaran las asignaturas con nombre y ECTS
equivalentes.



En el caso de estudiantes con créditos pendientes de superar de la Diplomatura
de Turismo o de otras carreras universitarias que quieran optar por la nueva
titulacion de Grado en Gestion Hotelera y Turistica, deberan realizar el tramite
establecido de la preinscripcion universitaria o traslado de expediente y hacer
un cuadro de convalidaciones y reconocimiento de créditos que le permita
integrarse al proceso docente de la nueva titulacion cursando y superando los
créditos correspondientes.

10.3 Ensefianzas que se extinguen

En el caso de la Escuela Universitaria de Hosteleria y Turismo de Sant Pol de Mar
se extinguira el titulo de los estudios conducentes a la actual Diplomatura de
Turismo con el calendario que figura en el cronograma anterior:

e ARfo académico 2008-2009: el primer curso de la Diplomatura de Turismo
se extingue

e ANfo académico 2009- 2010: el segundo curso de la Diplomatura de
Turismo se extingue

e Afo académico 2010- 2011: el tercer curso de la Diplomatura de Turismo
se extingue

No obstante lo anterior, los estudiantes con asignaturas pendientes de superar
dispondran durante el afio académico 2011-12 del derecho a matricula y a
examenes de dichas asignaturas de acuerdo al procedimiento que establezca
la Universidad de Girona al efecto.

Del mismo modo en el curso 201 1-2012 quedara extinguido el plan de Grado en Turismo con la
correspondiente reconversion de los estudiantes a este nuevo grado en Gestion Hotelera y
Turistica.
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GRADO EN: Gestion Hotelera y Turistica

Aprobacion de la Comissié de Govern del centro

Aprobacion del Consell de Govern

Aprobacion del Consell Social

Translado al DIUIE




PROPUESTA DE PLAN DE ESTUDIOS - DESCRIPCION

GRADO EN:

GESTION HOTELERA Y TURISTICA

CENTRO DOCENTE RESPONSABLE:

ESCUELA UNIVERSITARIA DE HOSTELERIA'Y TURISMO DE SANT POL DE MAR

MODALIDAD: Presencial Rama de conocimiento CIENCIAS SOCIALES Y JURIDICAS
Semipresencial
A distancia Numero de plazas 90
ESTRUCTURA GENERAL
ECTS por tipo de materia | | 1° curso 2° curso 3° curso 4° curso | | Total
Formacion basica ? 42 18 60
Obligatorias 18 42 36 18 114
Optativas @ 24 24
Practicas externas 24 24
Trabajo final de grado © 12 12
Reconocimiento académico ¢ 6 6
Créditos totales 60 60 60 60| | 240

M Artes y Humanidades, Ciencias, Ciencias de la Salud, Ciencias Sociales y Juridicas, Inginieria y Arquitectura

@ Minimo 60 créditos, de los que, al menos 36, han de estar vinculados a la rama de connocimiento

®) Entre 30 y 45 créditos
96 creditos

©) Maximo 60 créditos

© Entre 12 y 30 créditos




PROPUESTA DE PLAN DE ESTUDIOS - ESTRUCTURA MODULAR |

Médulo © |I| Tipo de médulo (4) (U o A):I:I Carécter (Ob / Opt):

Nombre catalan: FONAMENTS | DIMENSIONS DEL TURISME | LA HOSTALERIA
Nombre castellano: FUNDAMENTOS Y DIMENSIONES DEL TURISMO Y LA HOSTELERIA
Nombre ingles: FUNDAMENTAL ASPECTS OF TOURISM AND HOSPITALITY INDUSTRY

Numero de créditos ECTS

que ha de cursar el estudiante M 24 Organitzacion temporal @ S| Tipo de contenidos | B

Competencias que adquiere el estudiante con la superacién de este moédulo ©)

Competencias genéricas:

|.- Adquirir conocimientos basicos e interdisciplinarios de la hosteleria y su relacién con el turismo

3.- Valorar criticamente los procedimientos utilizados en el aprendizaje para obtener datos relevantes en las diferentes areas de estudio

6.- Diagnosticar y resolver problemas mediante la busqueda de informacion de diferentes fuentes con el fin de tomar las decisiones mas acertadas

10.- Argumentar y expresarse de manera coherente e inteligible para elaborar textos escritos comprensibles y organizados, asi como para exponer resultados oralmente y en publico

12.- Identificar y seleccionar documentacioén juridica actualizada mediante la utilizacién de bases de datos juridicos y compendios legislativos

Breve descripcion de los contenidos:

Moédulo de caracter basico en el que se imparten los conocimientos generales que fundamentan la cultura econémica, sociocultural, geografico-paisajistica y juridica que un
estudiante que inicia el grado debe poseer.

Asignaturas que integran el Médulo:

Dimensién econémica del mercado turistico

Dimensién sociocultural del turismo

Dimensién territorial del turismo

Dimension juridica del turismo

Actividades formativas y su distribucién en créditos ECTS, metodologia de ensefianza-aprendizaje y su relacién con las competencias que ha de adquirir el estudiante



Actividad ECTS Metodologia Competencias asociadas
Genéricas: 1,3,6, 10, 12
Clase tedrica 5 Leccién magistral Especificas:

Genéricas:

Seminario-taller Especificas:
Genéricas:3,6,10,12

Clase practica 3 Simulacion Especificas:
Genéricas: 6, 12

Asesoramiento Especificas:
Genéricas: 6, 12

Tutoria 0.75 Orientacion Especificas:
Genéricas: 3, 6, 10, 12

Trabajo en grupo 2 Aprendizaje cooperativo |Especificas:
Genéricas: 6

Aprendizaje basado en
problemas Especificas:

Genéricas: 3, 6, 10, 12

Aprendizaje orientado a

Trabajo auténomo 4 proyectos Especificas:
Genéricas: 1,3, 6, 10, 12
Investigacion Especificas:

Genéricas: 1, 3,6,10, 12

Estudio personal 9 Lecturas criticas Especificas:
Genéricas: 1, 3,6,10,12

Evaluacion 0.25 Sistema de pruebas  |Especificas:

Sistema de evaluacion de adquisicin de las competencias y sistema de calificaciones de acuerdo con la normativa vigente

Activitades de aprendizaje: los equipos de estudiantes para los trabajos en grupo se seleccionaran al azar. Los contenidos de las actividades seran homogéneos para todos los
estudiantes del grupo. Sistemas de evaluacidn: Las actividades de aprendizaje podran ser evaluadas bajo cualquiera de las estratégias sefialadas en el apartado posterior.

Evaluacién de las actividades

Estrategias de evaluacién % pes especifico Competencias evaluadas Sistemas de calificacion

Pruebas objetivas 20 1,3,6,10,12 Puntuacién de 0 a 10
Pruebas de respuesta corta 5 1,12 Suspenso: de 0 a 4,99
Pruebas de desarrollo 20 3,6,10, 12 Aprobado: de 5 a 6,99
Informe y memorias de trabajos o 15 3,6,10 Notable: de 7 a 8,99
practicas

Pruebas de ejecucion de trabajo 20 3,6,10 Sobresaliente: de 9 a 9,99
real o simul

Autoevaluacion Matricula de honor: 10
Portafolio 20 1,3,6,10,12




Si es necesario, requisitos previos que debe cumplir para poder acceder al médulo

Comentarios o informaciones adicionales respecto del médulo:

* La asignatura Dimensién econémica introduce al estudiante en el conocimiento de los conceptos de macro y microeconomia que proporcionan al estudiante la cultura cientifica
econdmica para poder interpretar la actividad turistica y hotelera.

* La asignatura Dimension sociocultural introduce al estudiante en el conocimiento de los conceptos y conocimientos sociolégicos y cultural-artisticos que proporcionan al estudiante
la base cientifica de la Sociologia y humanistica para poder gestionar la actividad turistica y hotelera.

* La asignatura Dimensién territorial introduce al estudiante en el conocimiento de la geografia fisica, politica, climatica, humana y econémica por los que el estudiante se familiariza
con los paisajes donde se desarrollara la actividad turistica y hotelera.

* La asignatura Dimension juridica introduce al estudiante en el conocimiento del vocabulario, los conceptos, los tipos de legislacion juridicos y sus contenidos que proporcionan al
estudiante la cultura cientifica juridica que marcara las pautas de desarrollo de la actividad turistica y hotelera.

© Numerad todos los médulos correlativamente: MI, M2, M3...

) Los médulos puoden ser de 10, 12, 15, 18, 20, 24, 30 o 36 créditos

@ |dentificad si es anual (en funcién del curso: Al, A2, A3, A4) o semestral (en funcién del semestre SI, S2, ... hasta S8

®p (basico), Ob (obligatorio), Op (optativo), PE (practicas externas), TFG (Trabajo Final de Grado), RA (reconocimiento académico)

® Médulo Unitario -U- / Médulo integrado por Asignaturas -A- (cfr. criterios 7 y 8 de los criterios marco de programacion de la UdG)

5’ . . . . s
©®) Necesariamente han de estar entre las definidas en el capitulo 3 de la memoria de programacién




DESCRIPCION DE LAS ASIGNATURAS (solamente para los médulos no unitarios)

Mdédulo/s al que pertenece: Médulo |

Nom catala: Dimensié econdmica del mercat turistic

Nombre castellano]Dimensién Econémica del mercado turistico

Nombre inglés: Economic aspects of tourism market

Ndmero de créditos ECTS

que ha de cursar el estudiante M 6 Organitzaciéon temporal @ S| Tipo de contenidos @ B

. . . - : 5
Competencias que adquiere el estudiante con la superacién de esta a5|gnatura( )

Genéricas:

|.- Adquirir conocimientos basicos e interdisciplinarios de la hosteleria y su relaciéon con el turismo

3.- Valorar criticamente los procedimientos utilizados en el aprendizaje para obtener datos relevantes en las diferentes areas de estudio

10.- Argumentar y expresarse de manera coherente e inteligible para elaborar textos escritos comprensibles y organizados, asi como para exponer resultados oralmente y en
publico

12.- Identificar y seleccionar documentacién juridica actualizada mediante la utilizacién de bases de datos juridicos y compendios legislativos

Especificas:

Breve descripcion de los contenidos:

* La asignatura Dimensién econémica introduce al estudiante en el conocimiento de los conceptos de macro y microeconomia que proporcionan al estudiante la cultura
cientifica econémica para poder interpretar la actividad turistica y hotelera.

OPCIONAL: Actividades formativas con el contenido en créditos ECTS, la metodologia d'ensefianza-aprendizaje y su relacién con las competencias que ha de adquirir el
estudiante (cfr. par. 3 p. 19 Guia)

ver Anexo |: Médulo |

OPCIONAL.: Sistema de evaluaciéon de adquisicion de las competencias y sistema de calificaciones de acuerdo a la normativa vigente




ver Anexo |: Médulo |

Si es necesario, requisitos previos que debe cumplir para poder cursar la asignatura

Comentarios o informaciones adicionales de la asignatura:

" Las asignaturas pueden ser de 3-4-5-6-9-10-12 créditos.

' | dentificad si es anual (en funcion del curso: Al, A2, A3, A4) o semestral (en funcién del semestre SI, S2, (...) S8

) B (basico), Ob (obligatorio), Op (optativo), PE (practicas externas), TFG (Trabajo Final de Grado), RA (Reconocimiento académico)

¥ Médulo Unitario -U- / Médulo integrado por Asignaturas -A- (cfr. criterios 7 y 8 de los criterios marco de programacién de la UdG)



DESCRIPCION DE LAS ASIGNATURAS (solamente para los médulos no unitarios)

Mdédulo/s al que pertenece: Médulo |

Nom catala: Dimensié sociocultural del turisme

Nombre castellano]Dimension sociocultural del turismo

Nombre inglés: Socio-cultural aspects of tourism

Nuamero de créditos ECTS
que ha de cursar el estudiante M 6 Organitzaciéon temporal @ S| Tipo de contenidos @ B

. . . o : 5
Competencias que adquiere el estudiante con la superacién de esta amgnatura( )

Genéricas:

|.- Adquirir conocimientos basicos e interdisciplinarios de la hosteleria y su relaciéon con el turismo

3.- Valorar criticamente los procedimientos utilizados en el aprendizaje para obtener datos relevantes en las diferentes areas de estudio

6.- Diagnosticar y resolver problemas mediante la busqueda de informacién de diferentes fuentes con el fin de tomar las decisiones mas acertadas

10.- Argumentar y expresarse de manera coherente e inteligible para elaborar textos escritos comprensibles y organizados, asi como para exponer resultados oralmente y en
publico

Especificas:

Breve descripcion de los contenidos:

* La asignatura Dimensién sociocultural introduce al estudiante en el conocimiento de los conceptos y conocimientos sociolégicos y cultural-artisticos que proporcionan al
estudiante la base cientifica de la Sociologia y humanistica para poder gestionar la actividad turistica y hotelera.

OPCIONAL: Actividades formativas con el contenido en créditos ECTS, la metodologia d'ensefianza-aprendizaje y su relaciéon con las competencias que ha de adquirir el
estudiante (cfr. par. 3 p. 19 Guia)

ver Anexo |: Médulo |

OPCIONAL: Sistema de evaluacion de adquisicién de las competencias y sistema de calificaciones de acuerdo a la normativa vigente



ver Anexo |: Médulo |

Si es necesario, requisitos previos que debe cumplir para poder cursar la asignatura

Comentarios o informaciones adicionales de la asignatura:

" Las asignaturas pueden ser de 3-4-5-6-9-10-12 créditos.

“ Identificad si es anual (en funcion del curso: Al, A2, A3, A4) o semestral (en funcion del semestre S1, S2, (...) S8

) B (basico), Ob (obligatorio), Op (optativo), PE (practicas externas), TFG (Trabajo Final de Grado), RA (Reconocimiento académico)

% Modulo Unitario -U- / Modulo integrado por Asignaturas -A- (cfr. criterios 7 y 8 de los criterios marco de programacién de la UdG)



DESCRIPCION DE LAS ASIGNATURAS (solamente para los médulos no unitarios)

Mdédulo/s al que pertenece: Médulo |

Nom catala:
Nombre castellano

Nombre inglés:

Ndmero de créditos ECTS

que ha de cursar el

Competencias que adquiere el estudiante con la superacién de esta asignatura

Dimensio territorial del turisme

Dimensién territoral del turismo

Geographic territorial aspects of tourism

estudiante () 6 Organitzaciéon temporal @

)

S|

Tipo de contenidos @

Genéricas:

|.- Adquirir conocimientos basicos e interdisciplinarios de la hosteleria y su relaciéon con el turismo

6.- Diagnosticar y resolver problemas mediante la bisqueda de informacién de diferentes fuentes con el fin de tomar las decisiones mas acertadas

Especificas:

Breve descripcion de los contenidos:

* La asignatura Dimension territorial introduce al estudiante en el conocimiento de la geografia fisica, politica, climatica, humana y econémica por los que el estudiante se

familiariza con los paisajes donde se desarrollara la actividad turistica y hotelera.

OPCIONAL: Actividades formativas con el contenido en créditos ECTS, la metodologia d'ensefianza-aprendizaje y su relacién con las competencias que ha de adquirir el
estudiante (cfr. par.

3 p. 19 Guia)

ver Anexo |: Médulo |

OPCIONAL: Sistema de evaluacién de adquisicion de las competencias y sistema de calificaciones de acuerdo a la normativa vigente

ver Anexo |: Médulo |

Si es necesario, requisitos previos que debe cumplir para poder cursar la asignatura




Comentarios o informaciones adicionales de la asignatura:

" Las asignaturas pueden ser de 3-4-5-6-9-10-12 créditos.

“ Identificad si es anual (en funcion del curso: Al, A2, A3, A4) o semestral (en funcion del semestre S1, S2, (...) S8

) B (basico), Ob (obligatorio), Op (optativo), PE (practicas externas), TFG (Trabajo Final de Grado), RA (Reconocimiento académico)

% Modulo Unitario -U- / Modulo integrado por Asignaturas -A- (cfr. criterios 7 y 8 de los criterios marco de programacién de la UdG)



DESCRIPCION DE LAS ASIGNATURAS (solamente para los médulos no unitarios)

Mdédulo/s al que pertenece: Médulo |

Nom catala: Dimensi6 juridica del turisme

Nombre castellano{Dimension juridica del turismo

Nombre inglés: Juridic aspects of tourism

Numero de créditos ECTS
que ha de cursar el estudiante M 6 Organitzaciéon temporal @ S| Tipo de contenidos @ B

. . . - : 5
Competencias que adquiere el estudiante con la superacién de esta a5|gnatura( )

Genéricas:

|.- Adquirir conocimientos basicos e interdisciplinarios de la hosteleria y su relaciéon con el turismo

3.- Valorar criticamente los procedimientos utilizados en el aprendizaje para obtener datos relevantes en las diferentes areas de estudio

6.- Diagnosticar y resolver problemas mediante la busqueda de informacién de diferentes fuentes con el fin de tomar las decisiones mas acertadas

10.- Argumentar y expresarse de manera coherente e inteligible para elaborar textos escritos comprensibles y organizados, asi como para exponer resultados oralmente y en
publico

12.- Identificar y seleccionar documentacién juridica actualizada mediante la utilizacién de bases de datos juridicos y compendios legislativos

Espacificas:

Breve descripcién de los contenidos:

* La asignatura Dimension juridica introduce al estudiante en el conocimiento del vocabulario, los conceptos, los tipos de legislacion juridicos y sus contenidos que
proporcionan al estudiante la cultura cientifica juridica que marcara las pautas de desarrollo de la actividad turistica y hotelera.

OPCIONAL: Actividades formativas con el contenido en créditos ECTS, la metodologia d'ensefianza-aprendizaje y su relacién con las competencias que ha de adquirir el
estudiante (cfr. par. 3 p. 19 Guia)



ver Anexo |: Médulo |

OPCIONAL: Sistema de evaluacién de adquisicion de las competencias y sistema de calificaciones de acuerdo a la normativa vigente

ver Anexo |: Médulo |

Si es necesario, requisitos previos que debe cumplir para poder cursar la asignatura

Comentarios o informaciones adicionales de la asignatura:

" Las asignaturas pueden ser de 3-4-5-6-9-10-12 créditos.

“ Identificad si es anual (en funcion del curso: Al, A2, A3, A4) o semestral (en funcion del semestre S1, S2, (...) S8

) B (basico), Ob (obligatorio), Op (optativo), PE (practicas externas), TFG (Trabajo Final de Grado), RA (Reconocimiento académico)

% Modulo Unitario -U- / Modulo integrado por Asignaturas -A- (cfr. criterios 7 y 8 de los criterios marco de programacién de la UdG)



PROPUESTA DE PLAN DE ESTUDIOS - ESTRUCTURA MODULAR |

Médulo @ M2 Tipo de médulo (4) (U o A):I:I Cariacter (Ob / Opt):

Nombre catalan: METODES QUANTITATIVOS | COMINCATIVOS
Nombre castellano: METODOS CUANTITATIVOS Y COMUNICATIVOS
Nombre ingles: QUANTITATIVE AND COMMUNICATIVE METHODS

Nuamero de créditos ECTS
que ha de cursar el estudiante M 18 Organitzaciéon temporal @ S2 Tipo de contenidos ol B

. . . - . 5
Competencias que adquiere el estudiante con la superacién de este moédulo ®)

Competencias genéricas:

|.- Adquirir conocimientos basicos e interdisciplinarios de la hosteleria y su relacién con el turismo

4.- Utilizar los idiomas extranjeros estudiados como vehiculos normalizados de comunicacién internacional

5.- Disefiar y aplicar procesos y estrategias comunicativas en los diversos ambitos de trabajo, seleccionando y utilizando las tecnologias de la informacion y la comunicacion mas adecuadas

10.- Argumentar y expresarse de manera coherente e inteligible para elaborar textos escritos comprensibles y organizados, asi como para exponer resultados oralmente y en publico

Competencias especificas:

15.- Analizar los resultados de la politica de la actividad turistica y hotelera, trasladandolos a los objetivos internos y haciendo planes concretos para su implementacion en los niveles de
la funcién departamental o de negocio.

16.- Conocer y estudiar las técnicas de la gestidon econémica, contable y financiera de la empresa hotelera y de restauracion.

17.- Conocer y estudiar las técnicas de comercializacion de la empresa hotelera y de restauracion

Breve descripcion de los contenidos:

El estudiante que supere el Médulo habra adquirido los conocimientos para llevar a cabo actividades de medicion de la actividad hotelera, asi como de utilizar las técnicas y herramientas
de comunicacién adecuadas en el idioma materno y en el idioma inglés.

Asignaturas que intregran el médulo:

Técnicas cuantitativas y cualitativas de analisis turistico
Técnicas informaticas y comunicativas

Ingles B-2

Actividades formativas y su distribucién en créditos ECTS, metodologia de ensefianza-aprendizaje y su relacién con las competencias que ha de adquirir el estudiante
Actividad ECTS Metodologia Competencias asociadas




Genéricas:1, 4,5, 10

- ) . Especificas: 15, 16,17
Clase tedrica 8 Leccion magistral

Genéricas: 4, 5, 10

- . Especificas: 15
Seminario-taller 1 Casos practicos

Clase préactica

Genéricas: 5, 10

Especificas: 15
Asesoramiento

Genéricas:5, 10

Tutorfa 0.75 Orientacion Especificas: 15

Genéricas: 4, 5, 10

Trabajo en grupo 1 Aprendizaje cooperativo |Especificas: 15

Genéricas: 1,4,5,10

Aprendizaje basado en Especificas: 15, 16, 17
problemas

Genéricas:1, 5, 10

Aprendizaje orientado a

. ) Especificas: 15
Trabajo autbnomo 2 proyectos

Genéricas: 1, 5,10
Especificas:15, 16, 17
Genéricas:1, 4, 5, 10
Especificas:15,16, 17

Investigacion

Estudio personal 5 Lecturas criticas

Genéricas: 1, 4, 5, 10
Especificas: 15,16, 17

Evaluacion 0.25 Sistema de pruebas

Sistema de evaluacion de adquisicin de las competencias y sistema de calificaciones de acuerdo con la normativa vigente

Activitades de aprendizaje: los equipos de estudiantes para los trabajos en grupo se seleccionaran al azar. Los contenidos de las actividades seran homogéneos para todos los
estudiantes del grupo. Sistemas de evaluacion: Las actividades de aprendizaje podran ser evaluadas bajo cualquiera de las estratégias sefialadas en el apartado posterior.

Evaluacion de las actividades

Estrategias de evaluacion % pes especifico Competencias evaluadas Sistemas de calificacion

Pruebas objetivas 15 1,5, 10, 15, 16, 17 Puntuacion de 0 a 10
Pruebas de respuesta corta 5 1,16, 17 Suspenso: de 0 a 4,99
Pruebas de desarrollo 20 1,5, 10, 15 Aprobado: de 5 a 6,99
Informe y memorias de trabajos 20 Notable: de 7 a 8,99

o préacticas 5,10, 15

Pruebas de ejecucion de trabajo 20 Sobresaliente: de 9 a 9,99
real o simulado 5,10, 15

Autoevaluacion Matricula de honor: 10




Portafolio | 20 |1, 4,510, 15, 16,17 | |

Si es necesario, requisitos previos que debe cumplir para poder acceder al médulo

Comentarios o informaciones adicionales respecto del médulo:

* La asignatura Técnicas cuantitativas y cualitativas de andlisis turistico introduce al estudiante en el conocimiento de las técnicas estadisticas que proporcionan al estudiante las
herramientas para analizar y medir la actividad turistica y hotelera.

* La asignatura Técnicas informaticas y comunicativas introduce al estudiante en el conocimiento de los sistemas de comunicaciéon que sera la base para que el estudiante pueda desarrollar|
posteriormente procesos y estrategias comunicativas.

* La asignatura de Inglés B2 proporciona a los estudiantes los conocimientos del idioma en el nivel B2 del MCER (Marco comUn europeo de referencia), con caracter basico y poder
nivelar a los estudiantes para que puedan proseguir la especializacién turistica y hotelera del idioma inglés en los cursos posteriores.

© Numerad todos los médulos correlativamente: M1, M2, M3...

O Los médulos puoden ser de 10, 12, 15, 18, 20, 24, 30 o 36 créditos

@ |dentificad si es anual (en funcién del curso: Al, A2, A3, A4) o semestral (en funcién del semestre SI, S2, ... hasta S8

®p (basico), Ob (obligatorio), Op (optativo), PE (practicas externas), TFG (Trabajo Final de Grado), RA (reconocimiento académico)

* Médulo Unitario -U- / Médulo integrado por Asignaturas -A- (cfr. criterios 7 y 8 de los criterios marco de programacién de la UdG)

5 . . . . .z
©) Necesariamente han de estar entre las definidas en el capitulo 3 de la memoria de programacién




DESCRIPCION DE LAS ASIGNATURAS (solamente para los médulos no unitarios)

Médulo/s al que pertenece: Modulo I

Nom catala: Tecniques quantitatives i qualitatives d' analisi turistic

Nombre castellano{ Técnicas cuantitativas y cualitativas de andlisis turistico

Nombre inglés: Quantitative and qualitative techniques for tourism analisis

Numero de créditos ECTS
que ha de cursar el estudiante M 6 Organitzaciéon temporal @ S2 Tipo de contenidos © B

Competencias que adquiere el estudiante con la superacién de esta asignatura ©)

Genéricas:

|.- Adquirir conocimientos basicos e interdisciplinarios de la hosteleria y su relaciéon con el turismo

5.- Disefiar y aplicar procesos y estrategias comunicativas en los diversos ambitos de trabajo, seleccionando y utilizando las tecnologias de la informacion y la comunicacion
mas adecuadas

10.- Argumentar y expresarse de manera coherente e inteligible para elaborar textos escritos comprensibles y organizados, asi como para exponer resultados oralmente y en
publico

Especificas:

I5.- Analizar los resultados de la politica de la actividad turistica y hotelera, trasladandolos a los objetivos internos y haciendo planes concretos para su implementacién en
los niveles de la funcién departamental o de negocio.

16.- Conocer y estudiar las técnicas de la gestién econémica, contable y financiera de la empresa hotelera y de restauracion.

|7.- Conocer y estudiar las técnicas de comercializacién de la empresa hotelera y de restauracion

Breve descripcién de los contenidos:

* La asignatura Técnicas cuantitativas y cualitativas de analisis turistico introduce al estudiante en el conocimiento de las técnicas estadisticas que proporcionan al estudiante
las herramientas para analizar y medir la actividad turistica y hotelera.

OPCIONAL: Actividades formativas con el contenido en créditos ECTS, la metodologia d'ensefianza-aprendizaje y su relacién con las competencias que ha de adquirir el
estudiante (cfr. par. 3 p. 19 Guia)

Anexo |: Médulo |l




OPCIONAL: Sistema de evaluacion de adquisicién de las competencias y sistema de calificaciones de acuerdo a la normativa vigente

ver Anexo |: Médulo I

Si es necesario, requisitos previos que debe cumplir para poder cursar la asignatura

Comentarios o informaciones adicionales de la asignatura:

" Las asignaturas pueden ser de 3-4-5-6-9-10-12 créditos.

' I|dentificad si es anual (en funcion del curso: Al, A2, A3, A4) o semestral (en funcién del semestre SI, S2, (...) S8

) B (basico), Ob (obligatorio), Op (optativo), PE (practicas externas), TFG (Trabajo Final de Grado), RA (Reconocimiento académico)

¥ Médulo Unitario -U- / Médulo integrado por Asignaturas -A- (cfr. criterios 7 y 8 de los criterios marco de programacién de la UdG)



DESCRIPCION DE LAS ASIGNATURAS (solamente para los médulos no unitarios)

Médulo/s al que pertenece: Modulo I

Nom catala: Tecniques informatiques i comunicatives

Nombre castellano{ Técnicas informaticas y comunicativas

Nombre inglés: Computing and communicative techniques

Numero de créditos ECTS

que ha de cursar el estudiante M 6 Organitzaciéon temporal @ S2 Tipo de contenidos © B

Competencias que adquiere el estudiante con la superacién de esta asignatura ©)

Genéricas:

|.- Adquirir conocimientos basicos e interdisciplinarios de la hosteleria y su relaciéon con el turismo

4.- Utilizar los idiomas extranjeros estudiados como vehiculos normalizados de comunicacién internacional

5.- Disefiar y aplicar procesos y estrategias comunicativas en los diversos ambitos de trabajo, seleccionando y utilizando las tecnologias de la informacion y la comunicacion
mas adecuadas

10.- Argumentar y expresarse de manera coherente e inteligible para elaborar textos escritos comprensibles y organizados, asi como para exponer resultados oralmente y en
publico

Espacificas:

I5.- Analizar los resultados de la politica de la actividad turistica y hotelera, trasladandolos a los objetivos internos y haciendo planes concretos para su implementacién en
los niveles de la funcién departamental o de negocio.
I7.- Conocer y estudiar las técnicas de comercializacién de la empresa hotelera y de restauracion

Breve descripcién de los contenidos:

* La asignatura Técnicas informaticas y comunicativas introduce al estudiante en el conocimiento de los sistemas de comunicacion que sera la base para que el estudiante
pueda desarrollar posteriormente procesos y estrategias comunicativas.

OPCIONAL: Actividades formativas con el contenido en créditos ECTS, la metodologia d'ensefianza-aprendizaje y su relacion con las competencias que ha de adquirir el
estudiante (cfr. par. 3 p. 19 Guia)

ver Anexo I: Médulo Il




OPCIONAL: Sistema de evaluacién de adquisicion de las competencias y sistema de calificaciones de acuerdo a la normativa vigente

ver Anexo I: Médulo |1

Si es necesario, requisitos previos que debe cumplir para poder cursar la asignatura

Comentarios o informaciones adicionales de la asignatura:

" Las asignaturas pueden ser de 3-4-5-6-9-10-12 créditos.

“ Identificad si es anual (en funcion del curso: Al, A2, A3, A4) o semestral (en funcion del semestre S1, S2, (...) S8

) B (basico), Ob (obligatorio), Op (optativo), PE (practicas externas), TFG (Trabajo Final de Grado), RA (Reconocimiento académico)

% Modulo Unitario -U- / Modulo integrado por Asignaturas -A- (cfr. criterios 7 y 8 de los criterios marco de programacién de la UdG)




DESCRIPCION DE LAS ASIGNATURAS (solamente para los médulos no unitarios)

Médulo/s al que pertenece: Modulo I

Nom catala: Anglés B2

Nombre castellanofInglés B2

Nombre inglés: English B2

Numero de créditos ECTS

que ha de cursar el estudiante M 6 Organitzaciéon temporal @ Sly 2 Tipo de contenidos © B

Competencias que adquiere el estudiante con la superacién de esta asignatura ©)

Genéricas:

4.- Utilizar los idiomas extranjeros estudiados como vehiculos normalizados de comunicacién internacional

5.- Disefiar y aplicar procesos y estrategias comunicativas en los diversos ambitos de trabajo, seleccionando y utilizando las tecnologias de la informacion y la comunicacion
mas adecuadas

10.- Argumentar y expresarse de manera coherente e inteligible para elaborar textos escritos comprensibles y organizados, asi como para exponer resultados oralmente y en
publico

Especificas:

Breve descripcién de los contenidos:

* La asignatura de Inglés B2 proporciona a los estudiantes los conocimientos del idioma en el nivel B2 del MCER (Marco comUn europeo de referencia), con caracter basico y
poder nivelar a los estudiantes para que puedan proseguir la especializacion turistica y hotelera del idioma inglés en los cursos posteriores.

OPCIONAL: Actividades formativas con el contenido en créditos ECTS, la metodologia d'ensefianza-aprendizaje y su relacién con las competencias que ha de adquirir el
estudiante (cfr. par. 3 p. 19 Guia)

ver Anexo |: Médulo I

OPCIONAL: Sistema de evaluacién de adquisicion de las competencias y sistema de calificaciones de acuerdo a la normativa vigente




ver Anexo I: Médulo Il

Si es necesario, requisitos previos que debe cumplir para poder cursar la asignatura

Comentarios o informaciones adicionales de la asignatura:

" Las asignaturas pueden ser de 3-4-5-6-9-10-12 créditos.

“ Identificad si es anual (en funcion del curso: Al, A2, A3, A4) o semestral (en funcion del semestre S1, S2, (...) S8

) B (basico), Ob (obligatorio), Op (optativo), PE (practicas externas), TFG (Trabajo Final de Grado), RA (Reconocimiento académico)

% Modulo Unitario -U- / Modulo integrado por Asignaturas -A- (cfr. criterios 7 y 8 de los criterios marco de programacién de la UdG)



PROPUESTA DE PLAN DE ESTUDIOS - ESTRUCTURA MODULAR |

Médulo @ M3 Tipo de médulo (4) (U o A):I:I Caracter (Ob / Opt):

Nombre catalan: OPERACIONS D' ALLOJAMENT | RESTAURACIO
Nombre castellano: OPERACIONES DE ALOJAMIIENTO Y RESTAURACION
Nombre ingles: ACTIVITIES IN ACCOMMODATION AND RESTAURANT BUSINESS

Numero de créditos ECTS

que ha de cursar el estudiante M 18 Organitzaciéon temporal @ 1 s y2 Tipo de contenidos Ol ob

. . . - . 5
Competencias que adquiere el estudiante con la superacién de este moédulo ®)

Competencias genéricas:

2.- Llevar a cabo procedimientos de andlisis y sintesis para interpretar la actividad hotelera y de restauracién

4.- Utilizar los idiomas extranjeros estudiados como vehiculos normalizados de comunicacién internacional

7.- Fomentar el trabajo en equipo, promoviendo actitudes de colaboracién, consenso, negociacion, resolucién de conflictos y respeto a las opiniones ajenas, al mismo tiempo que la capacidad de
argumentar y defender opiniones propias

8.- Identificar y saber aplicar buenas practicas en relacion con el clima social

Competencias especificas:

[8.- Identificar y valorar las implicaciones éticas de [a actividad turistica y hotelera

Breve descripcion de los contenidos:

El estudiante que supere el Médulo habra adquirido los conocimientos de la evolucion histérica de la actividad turistica y el estado de la cuestion actual. Habra adquirido, ademas, los
conocimientos tedricos y practicos del contenido de las funciones y tareas departamentales de restauracién y alojamniento

Asignaturas que intregran el médulo:

Introduccioén al turismo y la hosteleria
Operaciones de Food & Beverage

Operaciones de Front & Back Office

Actividades formativas y su distribucién en créditos ECTS, metodologia de ensefianza-aprendizaje y su relacién con las competencias que ha de adquirir el estudiante

Actividad ECTS Metodologia Competencias asociadas

Genéricas: 2, 4,

Especificas: 18
Clase teorica 6 Leccién magistral

Genéricas: 2,4, 7,8




Especificas: 18

Seminario-taller 1.50 Casos practicos
Genéricas: 2, 4,7,8
Especificas: 18
Clase practica 5 Tareas reales y simuladas
Genéricas: 2
Especificas:

Asesoramiento

Genéricas: 7, 8

Especificas: 18
Tutoria 0.75 Orientacion

Trabajo en grupo Aprendizaje cooperativo

Genéricas: 2

Aprendizaje basado en [Especificas:
problemas

Genéricas: 2

Aprendizaje orientado a  |Especificas:
Trabajo autbnomo 1 proyectos

Genéricas:2, 4,

Especificas:
Investigacion

Genéricas: 2, 4,

Especificas:
Estudio personal 3.5 Lecturas criticas
Genéricas: 2, 7, 8
Especificas: 18
Evaluacion 0.25 Sistema de pruebas

Sistema de evaluacion de adquisicin de las competencias y sistema de calificaciones de acuerdo con la normativa vigente

Activitades de aprendizaje: los equipos de estudiantes para los trabajos en grupo se seleccionaran al azar. Los contenidos de las actividades seran homogéneos para todos los estudiantes del
grupo. Sistemas de evaluacion: Las actividades de aprendizaje podran ser evaluadas bajo cualquiera de las estratégias sefialadas en el apartado posterior.

Evaluacion de las actividades

Estratégias de evaluacion % Peso especifico competencias evaluadas  sistema de calificacion
Pruebas objetivas 25 2,7,8,18 Puntuacion de 0 a 10
Pruebas de respuesta corta 5 2 Suspenso: de 0 a 4,99
Pruebas de desarrollo 25 2,4,7,8,18 Aprobado: de 5 a 6,99
Informe y memorias de trabajos o 10 2,4,7,8,18 Notable: de 7 a 8,99
Pruebas de ejecucioén de trabajo 10 4,7,8,18 Sobresaliente: de 9 a 9,99
Autoevaluacion 5 7,8,18 Matricula de honor: 10
Portafolio 20 2,4,7,8,18




Si es necesario, requisitos previos que debe cumplir para poder acceder al médulo

Comentarios o informaciones adicionales respecto del médulo:

* La asignatura Introduccién al turismo y la hosteleria proporciona al estudiante el conocimiento general y basico de las variables de la actividad turistica y de la hosteleria y el dominio de su
contenido supondra para el estudiante poseer una perspectiva diacrénica de la actividad.

* La asignatura Operaciones de Food & Beverage se presenta bajo un contenido teérico que estudia las operaciones, los recursos materiales y humanos del departamento y un contenido practico en
el que el estudiante experimenta la utilizacion de los citados recursos bajo la forma de operaciones que integran funciones y tareas.

* La asignatura Operaciones de Front & Back Office se presenta bajo un contenido teérico que estudia las operaciones, los recursos materiales y humanos del departamento y un contenido practico
en el que el estudiante experimenta la utilizacion de los citados recursos bajo la forma de operaciones que integran funciones y tareas.

© Numerad todos los médulos correlativamente: M1, M2, M3...

O Los médulos puoden ser de 10, 12, 15, 18, 20, 24, 30 o 36 créditos

@ |dentificad si es anual (en funcién del curso: Al, A2, A3, A4) o semestral (en funcién del semestre SI, S2, ... hasta S8

®p (basico), Ob (obligatorio), Op (optativo), PE (practicas externas), TFG (Trabajo Final de Grado), RA (reconocimiento académico)

* Médulo Unitario -U- / Médulo integrado por Asignaturas -A- (cfr. criterios 7 y 8 de los criterios marco de programacién de la UdG)

5 . . . . .z
©) Necesariamente han de estar entre las definidas en el capitulo 3 de la memoria de programacién




DESCRIPCION DE LAS ASIGNATURAS (solamente para los médulos no unitarios)

Médulo/s al que pertenece: Maodulo 1l

Nom catala: Introduccié al turisme i la hostaleria

Nombre castellanofIntroduccion al turismo y la hosteleria

Nombre inglés: Introduction to tourism and hospitality industry

Numero de créditos ECTS

que ha de cursar el estudiante M 6 Organitzaciéon temporal @ Sly2 Tipo de contenidos © OB

Competencias que adquiere el estudiante con la superacién de esta asignatura ©)

Genéricas:

2.- Llevar a cabo procedimientos de analisis y sintesis para interpretar la actividad hotelera y de restauracién
4.- Utilizar los idiomas extranjeros estudiados como vehiculos normalizados de comunicacién internacional

Especificas:

I8.- Identificar y valorar las implicaciones éticas de la actividad turistica y hotelera

Breve descripcién de los contenidos:

* La asignatura Introduccién al turismo y la hosteleria proporciona al estudiante el conocimiento general y basico de las variables de la actividad turistica y de la hosteleria y el
dominio de su contenido supondra para el estudiante poseer una perspectiva diacrénica de la actividad.

OPCIONAL: Actividades formativas con el contenido en créditos ECTS, la metodologia d'ensefianza-aprendizaje y su relacién con las competencias que ha de adquirir el
estudiante (cfr. par. 3 p. 19 Guia)

ver Anexo I: Médulo 1l

OPCIONAL: Sistema de evaluacion de adquisicién de las competencias y sistema de calificaciones de acuerdo a la normativa vigente

ver Anexo |: Médulo Il

Si es necesario, requisitos previos que debe cumplir para poder cursar la asignatura




Comentarios o informaciones adicionales de la asignatura:

" Las asignaturas pueden ser de 3-4-5-6-9-10-12 créditos.

' I dentificad si es anual (en funcion del curso: Al, A2, A3, A4) o semestral (en funcién del semestre SI, S2, (...) S8

) B (basico), Ob (obligatorio), Op (optativo), PE (practicas externas), TFG (Trabajo Final de Grado), RA (Reconocimiento académico)

¥ Médulo Unitario -U- / Médulo integrado por Asignaturas -A- (cfr. criterios 7 y 8 de los criterios marco de programacién de la UdG)



DESCRIPCION DE LAS ASIGNATURAS (solamente para los médulos no unitarios)

Médulo/s al que pertenece: Maodulo 1l

Nom catala: Operacions de Food & Beverage

Nombre castellano{Operaciones de Food & Beverage

Nombre inglés: Food & Beverage activities

Numero de créditos ECTS

que ha de cursar el estudiante M 6 Organitzaciéon temporal @ S2 Tipo de contenidos © Ob

Competencias que adquiere el estudiante con la superacién de esta asignatura ©)

Genéricas:

2.- Llevar a cabo procedimientos de analisis y sintesis para interpretar la actividad hotelera y de restauracién

7.- Fomentar el trabajo en equipo, promoviendo actitudes de colaboracién, consenso, negociacion, resolucién de conflictos y respeto a las opiniones ajenas, al mismo tiempo
que la capacidad de argumentar y defender opiniones propias

8.- Identificar y saber aplicar buenas practicas en relacion con el clima social

Espacificas:

I8.- Identificar y valorar las implicaciones éticas de la actividad turistica y hotelera

Breve descripcion de los contenidos:

* La asignatura Operaciones de Food & Beverage se presenta bajo un contenido teérico que estudia las operaciones, los recursos materiales y humanos del departamento y
un contenido practico en el que el estudiante experimenta la utilizacién de los citados recursos bajo la forma de operaciones que integran funciones y tareas.

OPCIONAL: Actividades formativas con el contenido en créditos ECTS, la metodologia d'ensefianza-aprendizaje y su relacién con las competencias que ha de adquirir el
estudiante (cfr. par. 3 p. 19 Guia)

ver Anexo |: Médulo Il




OPCIONAL: Sistema de evaluacién de adquisicion de las competencias y sistema de calificaciones de acuerdo a la normativa vigente

ver Anexo I: Médulo 1l

Si es necesario, requisitos previos que debe cumplir para poder cursar la asignatura

Comentarios o informaciones adicionales de la asignatura:

" Las asignaturas pueden ser de 3-4-5-6-9-10-12 créditos.

' | dentificad si es anual (en funcion del curso: Al, A2, A3, A4) o semestral (en funcién del semestre SI, S2, (...) S8

) B (basico), Ob (obligatorio), Op (optativo), PE (practicas externas), TFG (Trabajo Final de Grado), RA (Reconocimiento académico)

¥ Médulo Unitario -U- / Médulo integrado por Asignaturas -A- (cfr. criterios 7 y 8 de los criterios marco de programacién de la UdG)




DESCRIPCION DE LAS ASIGNATURAS (solamente para los médulos no unitarios)

Médulo/s al que pertenece: Maodulo 1l

Nom catala: Operacions de Front & Back Office

Nombre castellano{Operaciones de Front & Back Office

Nombre inglés: Front and Back Office activities

Numero de créditos ECTS

que ha de cursar el estudiante M 6 Organitzaciéon temporal @ S2 Tipo de contenidos © Ob

. . . - : 5
Competencias que adquiere el estudiante con la superacién de esta a5|gnatura( )

Genéricas:

2.- Llevar a cabo procedimientos de analisis y sintesis para interpretar la actividad hotelera y de restauracién

4.- Utilizar los idiomas extranjeros estudiados como vehiculos normalizados de comunicacién internacional

7.- Fomentar el trabajo en equipo, promoviendo actitudes de colaboracién, consenso, negociacion, resolucién de conflictos y respeto a las opiniones ajenas, al mismo tiempo
que la capacidad de argumentar y defender opiniones propias

8.- Identificar y saber aplicar buenas practicas en relacion con el clima social

Especificas:

I8.- Identificar y valorar las implicaciones éticas de la actividad turistica y hotelera

Breve descripcién de los contenidos:

* La asignatura Operaciones de Front & Back Office se presenta bajo un contenido teérico que estudia las operaciones, los recursos materiales y humanos del departamento y
un contenido practico en el que el estudiante experimenta la utilizacién de los citados recursos bajo la forma de operaciones que integran funciones y tareas.

OPCIONAL: Actividades formativas con el contenido en créditos ECTS, la metodologia d'ensefianza-aprendizaje y su relacién con las competencias que ha de adquirir el
estudiante (cfr. par. 3 p. 19 Guia)

ver Anexo |: Médulo lll




OPCIONAL: Sistema de evaluacién de adquisicion de las competencias y sistema de calificaciones de acuerdo a la normativa vigente

ver Anexo I: Médulo 1l

Si es necesario, requisitos previos que debe cumplir para poder cursar la asignatura

Comentarios o informaciones adicionales de la asignatura:

" Las asignaturas pueden ser de 3-4-5-6-9-10-12 créditos.

“ Identificad si es anual (en funcion del curso: Al, A2, A3, A4) o semestral (en funcion del semestre S1, S2, (...) S8

) B (basico), Ob (obligatorio), Op (optativo), PE (practicas externas), TFG (Trabajo Final de Grado), RA (Reconocimiento académico)

% Modulo Unitario -U- / Modulo integrado por Asignaturas -A- (cfr. criterios 7 y 8 de los criterios marco de programacién de la UdG)




PROPUESTA DE PLAN DE ESTUDIOS - ESTRUCTURA MODULAR |

Médulo @ M4 Tipo de médulo (4) (U o A):I:I Caracter (Ob / Opt):

Nombre catalan: FONAMENTS D' EMPRESA
Nombre castellano: FUNDAMENTOS DE EMRPESA
Nombre ingles: COMPANY FUNDAMENTALS

Numero de créditos ECTS

que ha de cursar el estudiante M 18 Organitzaciéon temporal @ S3 Tipo de contenidos O B

. . . - . 5
Competencias que adquiere el estudiante con la superacién de este moédulo ®)

Competencias genéricas:

|.- Adquirir conocimientos basicos e interdisciplinarios de la hosteleria y su relacién con el turismo

6.- Diagnosticar y resolver problemas mediante la busqueda de informacion de diferentes fuentes con el fin de tomar las decisiones mas acertadas
9.- Coordinar y liderar proyectos de trabajo u otras actividades

I'l.- Criticar la pertinencia de los informes resultantes de la investigacion, la evaluacién o la intervencién

Competencias especificas:

15.- Analizar los resultados de la politica de la actividad turistica y hotelera, trasladandolos a los objetivos internos y haciendo planes concretos para su implementacion en los niveles de la
funciéon departamental o de negocio.

16.- Conocer y estudiar las técnicas de la gestidn econémica, contable y financiera de la empresa hotelera y de restauracion.

17.- Conocer y estudiar las técnicas de comercializacion de la empresa hotelera y de restauracion

Breve descripcion de los contenidos:

El estudiante que supere el médulo habra adquirido los conocimientos y los procedimientos que serviran de fundamento para interpretar los resultados econémicos, para planificar la gestion
empresarial y para saber fundamentar posteriormente las variables de la comercializacién y la comunicacién de la empresa. para que el futuro directivo "hable la misma lengua" que los
profesionales de cada departamento y pueda ejercer la direcciéon con autoridad profesional.

Asignaturas que intregran el médulo:

Contabilidad financiera
Organizacién y gestion de empresas

Marketing



Actividades formativas y su distribucién en créditos ECTS, metodologia de ensefianza-aprendizaje y su relacién con las competencias que ha de adquirir el estudiante

Actividad ECTS Metodologia Competencias asociadas
Clase teorica 8 Leccion magistral Genéricas: 1, 6, 11
Especificas: 15, 16, 17
Genéricas: 6, 9, 11
Estudio de casos y Especificas: 15
Seminario-taller 1 situaciones
Genéricas:
Tareas reales y Especificas:
Clase practica simuladas
Genéricas: 6, 11
Especificas: 15
Asesoramiento
Genéricas: 6,9, 11
Especificas: 15
Tutoria 0.50 Orientacion
Genéricas: 6, 9, 11
Especificas: 15
Trabajo en grupo 2 Aprendizaje cooperativo
Genéricas: 1, 6, 9, 11
Aprendizaje basado en |Especificas: 15, 16, 17
problemas
Genéricas: 6, 9, 11
Aprendizaje orientado a [Especificas: 15
Trabajo autbnomo 1 proyectos
Genéricas: 1, 6, 11
Especificas: 15, 16, 17,
Investigacion
Genéricas: 1, 6, 11
Lecturas criticasy  |Especificas: 15, 16, 17
Estudio personal 5 visionado N.T.
Genéricas: 1, 6, 11
Especificas: 15, 16, 17
Evaluacion 0.50 Sistema de pruebas

Sistema de evaluacion de adquisicin de las competencias y sistema de calificaciones de acuerdo con la normativa vigente

Actividades de aprendizaje: Adquisicién de habilidades operativas mediante la practica real en rols de funciones y tareas en los departamentos de cocina, restaurante-bar y fronty back
office. Sistemas de avaluacién: Las actividaess de aprendizaje se evaluan de forma progresiva diaria y con una practica final.




Evaluacion de las actividades

Estratégias de evaluacion % Peso especifico competencias evaluadas Sistemas de calificaciéon
Pruebas objetivas 25 Puntuacion de 0 a 10

1, 6,11, 15, 16, 17
Pruebas de respuesta corta 5 1,16, 17 Suspenso: de 0 a 4,99
Pruebas de desarrollo 25 Aprobado: de 5 a 6,99

1, 6,11, 15, 16, 17
Informe y memorias de 15 Notable: de 7 a 8,99
trabajos o préacticas 1, 6, 11, 15, 16, 17
Pruebas de ejecucién de 5 Sobresaliente: de 9 a 9,99
trabajo real o simul 6.9 11. 15
Autoevaluacion 5 Matricula de honor: 10

6,9, 11,15
Portafolio 20
1,6,9,11, 15, 16, 17

Si es necesario, requisitos previos que debe cumplir para poder acceder al médulo

Comentarios o informaciones adicionales respecto del médulo:

* La asignatura Contabilidad financiera proporciona al estudiante el conocimiento general y basico de la representacion contable, los registros contables, el proceso contable basico, el estudio
econémico contable del circulante, de la inversion y de la financiacion de la empresa.

* La asignatura Organizacién y gestion de empresas sitla al estudiante en el conocimiento del concepto de empresa como sistema y su interrelacion con el contexto, la toma de decisiones,
las variables empresariales, los subsistemas organizativos y productivos y el estudio de las estrategias en la empresa.

* La asignatura Marketing proporciona al estudiante los conocimientos del concepto y los determinantes del marketing, las técnicas de marketing y la elaboracién de un plan de marketing.

© Numerad todos los médulos correlativamente: M1, M2, M3...

O Los médulos puoden ser de 10, 12, I5, 18, 20, 24, 30 o 36 créditos

@ |dentificad si es anual (en funcioén del curso: Al, A2, A3, A4) o semestral (en funcion del semestre SI, S2, ... hasta S8

B (basico), Ob (obligatorio), Op (optativo), PE (practicas externas), TFG (Trabajo Final de Grado), RA (reconocimiento académico)

® Modulo Unitario -U- / Médulo integrado por Asignaturas -A- (cfr. criterios 7 y 8 de los criterios marco de programacién de la UdG)

5) . . . . ‘2
©) Necesariamente han de estar entre las definidas en el capitulo 3 de la memoria de programacién




DESCRIPCION DE LAS ASIGNATURAS (solamente para los médulos no unitarios)

Médulo/s al que pertenece: Maodulo IV

Nom catala: Contabilitat financera

Nombre castellano{Contabilidad financiera

Nombre inglés: Financial accountancy

Numero de créditos ECTS

que ha de cursar el estudiante M 6 Organitzaciéon temporal @ S3 Tipo de contenidos © B

Competencias que adquiere el estudiante con la superacién de esta asignatura ©)

Genéricas:

|.- Adquirir conocimientos basicos e interdisciplinarios en relacién con el turismo y la hosteleria
6.- Diagnosticar y resolver problemas mediante la busqueda de informacién de diferentes fuentes con el fin de tomar las decisiones mas acertadas
I 1.- Criticar la pertinencia de los informes resultantes de la investigacion, la evaluacién o la intervencién

Especificas:

I5.- Analizar los resultados de la politica de la actividad turistica y hotelera, trasladandolos a los objetivos internos y haciendo planes concretos para su implementacién en
los niveles de la funcién departamental o de negocio.
16.- Conocer y estudiar las técnicas de la gestién econémica, contable y financiera de la empresa hotelera y de restauracion.

Breve descripcion de los contenidos:

* La asignatura Contabilidad financiera proporciona al estudiante el conocimiento general y basico de la representacion contable, los registros contables, el proceso contable
basico, el estudio econémico contable del circulante, de la inversién y de la financiacién de la empresa.

OPCIONAL: Actividades formativas con el contenido en créditos ECTS, la metodologia d'ensefianza-aprendizaje y su relaciéon con las competencias que ha de adquirir el
estudiante (cfr. par. 3 p. 19 Guia)

ver Anexo l: Médulo IV

OPCIONAL: Sistema de evaluacion de adquisicién de las competencias y sistema de calificaciones de acuerdo a la normativa vigente




ver Anexo I: Médulo IV

Si es necesario, requisitos previos que debe cumplir para poder cursar la asignatura

Comentarios o informaciones adicionales de la asignatura:

" Las asignaturas pueden ser de 3-4-5-6-9-10-12 créditos.

' I|dentificad si es anual (en funcion del curso: Al, A2, A3, A4) o semestral (en funcién del semestre SI, S2, (...) S8

) B (basico), Ob (obligatorio), Op (optativo), PE (practicas externas), TFG (Trabajo Final de Grado), RA (Reconocimiento académico)

¥ Médulo Unitario -U- / Médulo integrado por Asignaturas -A- (cfr. criterios 7 y 8 de los criterios marco de programacién de la UdG)




DESCRIPCION DE LAS ASIGNATURAS (solamente para los médulos no unitarios)

Médulo/s al que pertenece: Maodulo IV

Nom catala: Organitzaci6 i Gestié d'empreses

Nombre castellano{Organizacién y Gestion de Empresas

Nombre inglés: Business organization and management

Numero de créditos ECTS
que ha de cursar el estudiante M 6 Organitzaciéon temporal @ S3 Tipo de contenidos © B

Competencias que adquiere el estudiante con la superacién de esta asignatura ©)

Genéricas:

|.- Adquirir conocimientos basicos e interdisciplinarios en relacién con el turismo y la hosteleria

6.- Diagnosticar y resolver problemas mediante la busqueda de informacién de diferentes fuentes con el fin de tomar las decisiones mas acertadas
9.- Coordinar y liderar proyectos de trabajo u otras actividades

I 1.- Criticar la pertinencia de los informes resultantes de la investigacion, la evaluacién o la intervencién

Especificas:

I5.- Analizar los resultados de la politica de la actividad turistica y hotelera, trasladandolos a los objetivos internos y haciendo planes concretos para su implementacién en
los niveles de la funcién departamental o de negocio.

16.- Conocer y estudiar las técnicas de la gestién econémica, contable y financiera de la empresa hotelera y de restauracion.

I7.- Conocer y estudiar las técnicas de comercializacion de la empresa hotelera y de restauracion

Breve descripcion de los contenidos:

* La asignatura Organizacion y gestién de empresas sitGa al estudiante en el conocimiento del concepto de empresa como sistema y su interrelacion con el contexto, la toma
de decisiones, las variables empresariales, los subsistemas organizativos y productivos y el estudio de las estrategias en la empresa.

OPCIONAL: Actividades formativas con el contenido en créditos ECTS, la metodologia d'ensefianza-aprendizaje y su relacién con las competencias que ha de adquirir el
estudiante (cfr. par. 3 p. 19 Guia)

ver Anexo |: Médulo IV




OPCIONAL: Sistema de evaluacién de adquisicion de las competencias y sistema de calificaciones de acuerdo a la normativa vigente

ver Anexo I: Médulo IV

Si es necesario, requisitos previos que debe cumplir para poder cursar la asignatura

Comentarios o informaciones adicionales de la asignatura:

" Las asignaturas pueden ser de 3-4-5-6-9-10-12 créditos.

“ Identificad si es anual (en funcion del curso: Al, A2, A3, A4) o semestral (en funcion del semestre S1, S2, (...) S8

) B (basico), Ob (obligatorio), Op (optativo), PE (practicas externas), TFG (Trabajo Final de Grado), RA (Reconocimiento académico)

% Modulo Unitario -U- / Modulo integrado por Asignaturas -A- (cfr. criterios 7 y 8 de los criterios marco de programacién de la UdG)




DESCRIPCION DE LAS ASIGNATURAS (solo para los médulos no unitarios)

Médulo/s al que pertenece: Maodulo IV

Nombre catalan: [Marketing

Nombre castellano{Marketing

Nombre inglés: Marketing

Numero de créditos ECTS

que debe cursar el estudiante 0 6 Organizacion temporal @ S3 Caracter (OB / Opt) ® B

Competencias que adquiere el estudiante con la superacién de esta asignatura
Genéricas:

|.- Adquirir conocimientos basicos e interdisciplinarios en relacién con el turismo y la hosteleria
6.- Diagnosticar y resolver problemas mediante la busqueda de informacién de diferentes fuentes con el fin de tomar las decisiones mas acertadas
I'l.- Criticar la pertinencia de los informes resultantes de la investigacion, la evaluacién o la intervencién

Especificas:

I5.- Analizar los resultados de la politica de la actividad turistica y hotelera, trasladandolos a los objetivos internos y haciendo planes concretos para su implementacién en los
niveles de la funcién departamental o de negocio

17.- Conocer y estudiar las técnicas de comercializacion de la empresa hotelera y de restauracion

Breve descripcion de los contenidos:

* La asignatura Marketing proporciona al estudiante los conocimientos del concepto y los determinantes del marketing, las técnicas de marketing y la elaboracién de un plan
de marketing.

OPCIONAL: Actividades formativas con el contenido en créditos ECTS, su metodologia de ensefianza-aprendizaje y su relacion con las competencias que debe adquirir el
estudiante (cfr. par. 3 p. 19 Guia)

ver Médulo IV

OPCIONAL: Sistema de evaluacién de la adquisicion de las competencias y sistema de calificaciones de acuerdo con la normativa vigente

ver Modulo IV




Si procede, requisitos previos que debe cumplir para poder cursar la asignatura:

Comentarios o informaciones adicionales a la asignatura:

" Las asignaturas pueden ser de 3-4-5-6-9-10-12 créditos.

“ Identificar si es anual (en funcion del curso: Al, A2, A3, A4) o semestral (en funcion del semestre S1, S2, (...) S8

) B (basico), Ob (obligatorio), Op (optativo), PE (practicas externas), TFG (Trabajo Final de grado), RA (reconocimiento académico)

% Modulo Unitario -U- / Modulo integrado por Asignaturas -A- (cfr. criterios 7 y 8 de los criterios marco de programacién de la UdG)



PROPUESTA DE PLAN DE ESTUDIOS - ESTRUCTURA MODULAR

Maduio [ ms ]

Tipo de médulo (4) (U o A):I:I

Caracter (Ob / Opt):

Nombre catalan:

IDIOMA BASIC

Nombre castellano:

IDIOMA BASICO

Nombre ingles:

LANGUAGE LEVEL

Numero de créditos ECTS

que ha de cursar el estudiante

O}

12

. . . - . 5
Competencias que adquiere el estudiante con la superacién de este moédulo ®

Organitzaciéon temporal @

S3y4

Tipo de contenidos @

Ob

Competencias genéricas:

4.- Utilizar los idiomas extranjeros estudiados como vehiculos normalizados de comunicacién internacional
10.- Argumentar y expresarse de manera coherente e inteligible para elaborar textos escritos comprensibles y organizados, asi como para exponer resultados oralmente y en publico

Competencias especificas:

Breve descripcion de los contenidos:

Al superar este modulo, el estudiante habra adquirido una soltura oral y escrita en la utilizacion del idioma inglés general correspondiente al nivel Cl y un nivel similar al Bl en el

segundo idioma: MCER (Marco com(n europeo de referencia).

Asignaturas que intregran el médulo:

Inglés Cl

2° idioma BI

Actividades formativas y su distribucién en créditos ECTS, metodologia de ensefianza-aprendizaje y su relacién con las competencias que ha de adquirir el estudiante

Actividad ECTS Metodologia Competencias asociadas
Genéricas: 4,10
Especificas:
Clase teodrica 5 Leccion magistral

Seminario-taller

Genéricas: 4,10




Especificas:
Clase practica 1 Simulacion

Genéricas: 4,10

Especificas:
Asesoramiento

Genéricas: 4,10

Especificas:
Tutoria 0.75 Orientacion
Genéricas: 4, 10
Especificas:
Trabajo en grupo 1 Aprendizaje cooperativo

Genéricas: 4, 10

Aprendizaje basado en [Especificas:
problemas

Genéricas:

Aprendizaje orientado a  |Especificas:
Trabajo autbnomo 2 proyectos

Genéricas:

Especificas:
Investigacion

Genéricas: 4, 10

Especificas:
Estudio personal 2 Lecturas criticas
Genéricas: 4, 10
Especificas:
Evaluacion 0.25 Sistema de pruebas

Sistema de evaluacién de adquisicin de las competencias y sistema de calificaciones de acuerdo con la normativa vigente

Activitades de aprendizaje: los equipos de estudiantes para los trabajos en grupo se seleccionaran al azar. Los contenidos de las actividades seran homogéneos para todos los
estudiantes del grupo. Sistemas de evaluacidn: Las actividades de aprendizaje podran ser evaluadas bajo cualquiera de las estratégias sefialadas en el apartado posterior.

Evaluacién de las actividades

Estrategias de evaluacién % pes especifico Competencias evaluadas Sistemas de calificacion

Pruebas objetivas 20 4,10 Puntuacién de 0 a 10
Pruebas de respuesta corta 10 4 Suspenso: de 0 a 4,99
Pruebas de desarrollo 20 4,1 Aprobado: de 5 a 6,99
Informe y memorias de 5 4,10 Notable: de 7 a 8,99
Pruebas de ejecucion de 20 4,10 Sobresaliente: de 9 a 9,99
Autoevaluacion 5 4,1 Matricula de honor: 10
Portafolio 20 4,10




Si es necesario, requisitos previos que debe cumplir para poder acceder al médulo

* Para poder cursar el nivel Cl de Inglés de este médulo sera necesario haber superado el nivel B2 de inglés del primer afio.

Comentarios o informaciones adicionales respecto del médulo:

© Numerad todos los médulos correlativamente: M1, M2, M3...

O Los médulos puoden ser de 10, 12, 15, 18, 20, 24, 30 o 36 créditos

@ |dentificad si es anual (en funcién del curso: Al, A2, A3, A4) o semestral (en funcién del semestre SI, S2, ... hasta S8

®p (basico), Ob (obligatorio), Op (optativo), PE (practicas externas), TFG (Trabajo Final de Grado), RA (reconocimiento académico)

* Médulo Unitario -U- / Médulo integrado por Asignaturas -A- (cfr. criterios 7 y 8 de los criterios marco de programacién de la UdG)
©) Necesariamente han de estar entre las definidas en el capitulo 3 de la memoria de programacién



DESCRIPCION DE LAS ASIGNATURAS (solamente para los médulos no unitarios)

Médulo/s al que pertenece: Modulo V

Nom catala: Anglés Cl

Nombre castellanofinglés Cl

Nombre inglés: English Cl

Numero de créditos ECTS

que ha de cursar el estudiante M 6 Organitzaciéon temporal @ S3y4 Tipo de contenidos © Ob

Competencias que adquiere el estudiante con la superacién de esta asignatura ©)

Genéricas:

4.- Utilizar los idiomas extranjeros estudiados como vehiculos normalizados de comunicacién internacional
10.- Argumentar y expresarse de manera coherente e inteligible para elaborar textos escritos comprensibles y organizados, asi como para exponer resultados oralmente y en
publico

Especificas:

Breve descripcién de los contenidos:

Al superar este nivel, el estudiante habra adquirido una soltura oral y escrita en la utilizaciéon del idioma inglés general correspondiente al nivel CI : MCER (Marco comin
europeo de referencia).

OPCIONAL: Actividades formativas con el contenido en créditos ECTS, la metodologia d'ensefianza-aprendizaje y su relacién con las competencias que ha de adquirir el
estudiante (cfr. par. 3 p. 19 Guia)

ver Anexo |: Médulo V

OPCIONAL: Sistema de evaluacion de adquisicién de las competencias y sistema de calificaciones de acuerdo a la normativa vigente

ver Anexo |: Médulo V




Si es necesario, requisitos previos que debe cumplir para poder cursar la asignatura

* Para poder cursar el nivel Cl de Inglés de este médulo sera necesario haber superado el nivel B2 de inglés del primer afio.

Comentarios o informaciones adicionales de la asignatura:

" Las asignaturas pueden ser de 3-4-5-6-9-10-12 créditos.

' | dentificad si es anual (en funcion del curso: Al, A2, A3, A4) o semestral (en funcién del semestre SI, S2, (...) S8

) B (basico), Ob (obligatorio), Op (optativo), PE (practicas externas), TFG (Trabajo Final de Grado), RA (Reconocimiento académico)

¥ Médulo Unitario -U- / Médulo integrado por Asignaturas -A- (cfr. criterios 7 y 8 de los criterios marco de programacién de la UdG)




DESCRIPCION DE LAS ASIGNATURAS (solamente para los médulos no unitarios)

Médulo/s al que pertenece: Modulo V

Nom catala: 2on idioma Bl

Nombre castellano{2° Idioma Bl

Nombre inglés: 2nd Language B

Numero de créditos ECTS

que ha de cursar el estudiante M 6 Organitzaciéon temporal @ S3y4 Tipo de contenidos © Ob

Competencias que adquiere el estudiante con la superacién de esta asignatura ©)

Genéricas:

4.- Utilizar los idiomas extranjeros estudiados como vehiculos normalizados de comunicacién internacional
10.- Argumentar y expresarse de manera coherente e inteligible para elaborar textos escritos comprensibles y organizados, asi como para exponer resultados oralmente y en
publico

Especificas:

Breve descripcion de los contenidos:

Al superar este nivel, el estudiante habra adquirido una soltura oral y escrita en la utilizacion del 2° idioma general correspondiente al nivel Bl : MCER (Marco comin
europeo de referencia).

OPCIONAL: Actividades formativas con el contenido en créditos ECTS, la metodologia d'ensefianza-aprendizaje y su relacién con las competencias que ha de adquirir el
estudiante (cfr. par. 3 p. 19 Guia)

ver Anexo |: Médulo V

OPCIONAL: Sistema de evaluacién de adquisicion de las competencias y sistema de calificaciones de acuerdo a la normativa vigente

ver Anexo |: Médulo V




Si es necesario, requisitos previos que debe cumplir para poder cursar la asignatura

Comentarios o informaciones adicionales de la asignatura:

" Las asignaturas pueden ser de 3-4-5-6-9-10-12 créditos.

' | dentificad si es anual (en funcion del curso: Al, A2, A3, A4) o semestral (en funcién del semestre SI, S2, (...) S8

) B (basico), Ob (obligatorio), Op (optativo), PE (practicas externas), TFG (Trabajo Final de Grado), RA (Reconocimiento académico)

¥ Médulo Unitario -U- / Médulo integrado por Asignaturas -A- (cfr. criterios 7 y 8 de los criterios marco de programacién de la UdG)




PROPUESTA DE PLAN DE ESTUDIOS - ESTRUCTURA MODULAR

Maduio

Tipo de médulo (4) (U o A):I:I

Caracter (Ob / Opt):

Nombre catalan:

GASTRONOMIA | RESTAURACIO

Nombre castellano:

GASTRONOMIA 'Y RESTAURACION

Nombre ingles: GASTRONOMY AND RESTAURANT BUSINESS

Numero de créditos ECTS

que ha de cursar el estudiante M

. . . - . 5
Competencias que adquiere el estudiante con la superacién de este moédulo ®

18

Organitzaciéon temporal @

S3y4

Tipo de contenidos @

Ob

Competencias genéricas:

3.- Valorar criticamente los procedimientos utilizados en el aprendizaje para obtener datos relevantes en las diferentes areas de estudio
6.- Diagnosticar y resolver problemas mediante la busqueda de informacion de diferentes fuentes con el fin de tomar las decisiones mas acertadas
10.- Argumentar y expresarse de manera coherente e inteligible para elaborar textos escritos comprensibles y organizados, asi como para exponer resultados oralmente y en

publico

12.- Identificar y seleccionar documentacion juridica actualizada mediante la utilizacién de bases de datos juridicos y compendios legislativos

Competencias especificas:

14.- Disefiar, controlar y mejorar los procesos de planificacion y organizacién la actividad turistica y hotelera.
15.- Analizar los resultados de la politica de la actividad turistica y hotelera, trasladandolos a los objetivos internos y haciendo planes concretos para su implementacién en los

niveles de la funcion departamental o de negocio

18.- Identificar y valorar las implicaciones éticas de la actividad turistica y hotelera

Breve descripcion de los contenidos:

El estudiante que haya superado el médulo habra adquirido los conocimientos sobre las caracteristicas de los alimentos y su relacién con la restauracion, la historia de la cocina y|

las tendencias actuales y los procesos de la gestion de cocina, servicio de restaurante y bar.

Asignaturas que intregran el médulo:

Tecnologia de los alimentos

Cultura gastronémica

Gestién de procesos de Food & Beverage

Actividades formativas y su distribucién en créditos ECTS, metodologia de ensefianza-aprendizaje y su relacién con las competencias que ha de adquirir el estudiante

Actividad

ECTS

Metodologia

Competencias asociadas




Genéricas:3, 6, 10,12
Especificas: 14, 15, 18
Clase tedrica 8 Leccién magistral
Genéricas:3,6,10
Estudio de casos y Especificas: 14, 15, 18
Seminario-taller 1,5 situaciones
Genéricas: 3,6,10,12
Especificas: 14, 15,
Clase préactica 3 Simulacion
Genéricas: 6,12
Especificas:15
Asesoramiento
Genéricas: 6,12
Especificas: 15
Tutoria 0.50 Orientacion
Genéricas: 3, 6, 10,
Especificas: 14, 15
Trabajo en grupo 0.75 Aprendizaje cooperativo
Genéricas: 3, 6, 12
Aprendizaje basadoen  |Especificas: 15
problemas
Genéricas: 3, 6,
Aprendizaje orientado a | Especificas: 14, 15
Trabajo autbnomo 1 proyectos
Genéricas: 3,6,10,12
Especificas: 14, 15, 18
Investigacion
Genéricas: 3,6,10,12
Especificas: 14, 15, 18
Estudio personal 3 Lecturas criticas
Genéricas: 3,6,10,12
Especificas: 14, 15
Evaluacion 0.25 Sistema de pruebas

Actividades de aprendizaje: Confeccién de grupos en niveles de conocimiento homogéneos. Utilizacién de N.T. interactivas . Sistemas de evaluacidon: Las actividades de
aprenendizaje podran ser evaluadas con cualquiera de las estrategias sefialadas en el apartado posterior.

Evaluacién de las actividades

Estrategias de evaluacién % pes especifico Competencias evaluadas Sistemas de calificacion

Pruebas objetivas 20 3,6,10,12, 14, 15, Puntuacion de 0 a 10
Pruebas de respuesta corta Suspenso: de 0 a 4,99
Pruebas de desarrollo 20 3,6,10,12, 14, 15,18 |Aprobado: de 5 a 6,99
Informe y memorias de 20 Notable: de 7 a 8,99
trabajos o préacticas 3,6,10,12, 14, 15, 18




Pruebas de ejecucion de 20 Sobresaliente: de 9 a 9,99
trabajo real o simulado 36,1012, 14,15

Autoevaluacion 5 3, 6,10, 14, 15, 18 Matricula de honor: 10

Portafolio 15 3,6,10, 12, 14, 15, 18

Si es necesario, requisitos previos que debe cumplir para poder acceder al médulo

Comentarios o informaciones adicionales respecto del médulo:

* La asignatura Tecnologia de los alimentos proporciona al estudiante el conocimiento general y basico de la representacién contable, los registros contables, el proceso contable
basico, el estudio econémico contable del circulante, de la inversién y de la financiacién de la empresa.

* La asignatura Cultura gastronémica proporciona al estudiante el conocimiento general y basico de la representacién contable, los registros contables, el proceso contable
basico, el estudio econémico contable del circulante, de la inversién y de la financiacién de la empresa.

* La asignatura Gestién de procesos de Food & Beverage proporciona al estudiante el conocimiento general y basico de la representacion contable, los registros contables, el
proceso contable basico, el estudio econémico contable del circulante, de la inversién y de la financiacion de la empresa.

© Numerad todos los médulos correlativamente: M1, M2, M3...

) Los médulos puoden ser de 10, 12, 15, 18, 20, 24, 30 o 36 créditos

@ |dentificad si es anual (en funcién del curso: Al, A2, A3, A4) o semestral (en funcién del semestre SI, S2, ... hasta S8

&} (basico), Ob (obligatorio), Op (optativo), PE (practicas externas), TFG (Trabajo Final de Grado), RA (reconocimiento académico)

® Médulo Unitario -U- / Médulo integrado por Asignaturas -A- (cfr. criterios 7 y 8 de los criterios marco de programacion de la UdG)

5’ . . . . s
©®) Necesariamente han de estar entre las definidas en el capitulo 3 de la memoria de programacién




DESCRIPCION DE LAS ASIGNATURAS (solamente para los médulos no unitarios)

Médulo/s al que pertenece: Modulo VI

Nom catala: Tecnologia dels aliments

Nombre castellano{ Tecnologia de los alimentos

Nombre inglés: Food technology

Numero de créditos ECTS

que ha de cursar el estudiante M 6 Organitzaciéon temporal @ S4 Tipo de contenidos © Ob

Competencias que adquiere el estudiante con la superacién de esta asignatura ©)

Genéricas:

3.- Valorar criticamente los procedimientos utilizados en el aprendizaje para obtener datos relevantes en las diferentes areas de estudio

6.- Diagnosticar y resolver problemas mediante la busqueda de informacién de diferentes fuentes con el fin de tomar las decisiones mas acertadas

10.- Argumentar y expresarse de manera coherente e inteligible para elaborar textos escritos comprensibles y organizados, asi como para exponer resultados oralmente y en
publico

12.- Identificar y seleccionar documentacién juridica actualizada mediante la utilizacién de bases de datos juridicos y compendios legislativos

Especificas:

|4.- Disefiar, controlar y mejorar los procesos de planificacion y organizacion la actividad turistica y hotelera.
I8.- Identificar y valorar las implicaciones éticas de la actividad turistica y hotelera

Breve descripcién de los contenidos:

Seguridad alimentaria. Conservacién de los alimentos. Analisis sensorial.. Desarrollo de nuevos productos. Quimica de los alimentos. Nutricién y equilibrio alimentario.

OPCIONAL: Actividades formativas con el contenido en créditos ECTS, la metodologia d'ensefianza-aprendizaje y su relacion con las competencias que ha de adquirir el
estudiante (cfr. par. 3 p. 19 Guia)

ver Anexo |: Médulo VI

OPCIONAL: Sistema de evaluacion de adquisicién de las competencias y sistema de calificaciones de acuerdo a la normativa vigente




ver Anexo |: Médulo VI

Si es necesario, requisitos previos que debe cumplir para poder cursar la asignatura

Comentarios o informaciones adicionales de la asignatura:

" Las asignaturas pueden ser de 3-4-5-6-9-10-12 créditos.

“ Identificad si es anual (en funcion del curso: Al, A2, A3, A4) o semestral (en funcion del semestre S1, S2, (...) S8

) B (basico), Ob (obligatorio), Op (optativo), PE (practicas externas), TFG (Trabajo Final de Grado), RA (Reconocimiento académico)

% Modulo Unitario -U- / Modulo integrado por Asignaturas -A- (cfr. criterios 7 y 8 de los criterios marco de programacién de la UdG)




DESCRIPCION DE LAS ASIGNATURAS (solamente para los médulos no unitarios)

Médulo/s al que pertenece: Modulo VI

Nom catala: Cultura gastronomica

Nombre castellano{Cultura gastronémica

Nombre inglés: Gastronomic Culture

Numero de créditos ECTS

que ha de cursar el estudiante M 6 Organitzaciéon temporal @ S4 Tipo de contenidos © Ob

Competencias que adquiere el estudiante con la superacién de esta asignatura ©)

Genéricas:

3.- Valorar criticamente los procedimientos utilizados en el aprendizaje para obtener datos relevantes en las diferentes areas de estudio
6.- Diagnosticar y resolver problemas mediante la busqueda de informacién de diferentes fuentes con el fin de tomar las decisiones mas acertadas

Especificas:

I5.- Analizar los resultados de la politica de la actividad turistica y hotelera, trasladandolos a los objetivos internos y haciendo planes concretos para su implementacion en los
niveles de la funcién departamental o de negocio
I8.- Identificar y valorar las implicaciones éticas de la actividad turistica y hotelera

Breve descripcién de los contenidos:

El estudiante conoceri la evolucion histérica de la cocina y la gastronomia en el mundo. Relacionara la gastronomia con el patrimonio cultural de los pueblos. Conoceri las
caracteristicas de las materias primas culinarias en funcién de su temporalidad y ubicacién geografica. Estudiara las aportaciones culinarias y gastronémicas de los grandes
nombres de la gastronomia internacional. conocera la situacién actual y las tendencias de futuro de la gestronomia.

OPCIONAL: Actividades formativas con el contenido en créditos ECTS, la metodologia d'ensefianza-aprendizaje y su relaciéon con las competencias que ha de adquirir el
estudiante (cfr. par. 3 p. 19 Guia)

ver Anexo |: Médulo VI

OPCIONAL: Sistema de evaluacion de adquisicién de las competencias y sistema de calificaciones de acuerdo a la normativa vigente




ver Anexo I: Médulo VI

Si es necesario, requisitos previos que debe cumplir para poder cursar la asignatura

Comentarios o informaciones adicionales de la asignatura:

" Las asignaturas pueden ser de 3-4-5-6-9-10-12 créditos.

' I|dentificad si es anual (en funcion del curso: Al, A2, A3, A4) o semestral (en funcién del semestre SI, S2, (...) S8

) B (basico), Ob (obligatorio), Op (optativo), PE (practicas externas), TFG (Trabajo Final de Grado), RA (Reconocimiento académico)

¥ Médulo Unitario -U- / Médulo integrado por Asignaturas -A- (cfr. criterios 7 y 8 de los criterios marco de programacién de la UdG)




DESCRIPCION DE LAS ASIGNATURAS (solamente para los médulos no unitarios)

Médulo/s al que pertenece: Modulo VI

Nom catala: Gesti6 de procesos de Food & Beverage

Nombre castellano{Gestion de procesos de Food & Beverage

Nombre inglés: Food & Beverage processes management

Numero de créditos ECTS

que ha de cursar el estudiante M 6 Organitzaciéon temporal @ S4 Tipo de contenidos © Ob

Competencias que adquiere el estudiante con la superacién de esta asignatura ©)

Genéricas:

3.- Valorar criticamente los procedimientos utilizados en el aprendizaje para obtener datos relevantes en las diferentes areas de estudio

6.- Diagnosticar y resolver problemas mediante la busqueda de informacién de diferentes fuentes con el fin de tomar las decisiones mas acertadas

10.- Argumentar y expresarse de manera coherente e inteligible para elaborar textos escritos comprensibles y organizados, asi como para exponer resultados oralmente y en
publico

Especificas:

I4.- Disefar, controlar y mejorar los procesos de planificacion y organizacion la actividad turistica y hotelera.

Breve descripcién de los contenidos:

Materia intermedia entre las asignaturas de Operaciones de F&B de |° afio y la de Administracién y Control de F&B de 3° curso. El estudiante al cursar la asignatura
conocera los sistemas de racionalizacion de las funciones y tareas de los distintos tipos de servicio de restaurante y en las diferentes tipologias de la gama de productos de
restauracion y bar

OPCIONAL: Actividades formativas con el contenido en créditos ECTS, la metodologia d'ensefianza-aprendizaje y su relaciéon con las competencias que ha de adquirir el
estudiante (cfr. par. 3 p. 19 Guia)

ver Anexo I: Médulo VI

OPCIONAL: Sistema de evaluacion de adquisicién de las competencias y sistema de calificaciones de acuerdo a la normativa vigente




ver Anexo I: Médulo VI

Si es necesario, requisitos previos que debe cumplir para poder cursar la asignatura

Para cursar esta asignatura el estudiante debe haber superado previamente la asignatura de Operaciones de Food & Beverage de |° curso.

Comentarios o informaciones adicionales de la asignatura:

" Las asignaturas pueden ser de 3-4-5-6-9-10-12 créditos.

' I|dentificad si es anual (en funcion del curso: Al, A2, A3, A4) o semestral (en funcién del semestre SI, S2, (...) S8

) B (basico), Ob (obligatorio), Op (optativo), PE (practicas externas), TFG (Trabajo Final de Grado), RA (Reconocimiento académico)

¥ Médulo Unitario -U- / Médulo integrado por Asignaturas -A- (cfr. criterios 7 y 8 de los criterios marco de programacién de la UdG)



PROPUESTA DE PLAN DE ESTUDIOS - ESTRUCTURA MODULAR

Médulo © Tipo de médulo (4) (U o A):|:|

Caracter (Ob / Opt):

Nombre catalan: GESTIO DEL TURISME
Nombre castellano: GESTION DEL TURISMO
Nombre ingles: TOURISM MANAGEMENT

Numero de créditos ECTS

que ha de cursar el estudiante M 12 Organitzaciéon temporal @ S4

. . . - . 5
Competencias que adquiere el estudiante con la superacién de este moédulo ®)

Tipo de contenidos @

Ob

Competencias genéricas:

4.- Utilizar los idiomas extranjeros estudiados como vehiculos normalizados de comunicacién internacional

6.- Diagnosticar y resolver problemas mediante la busqueda de informacion de diferentes fuentes con el fin de tomar las decisiones mas acertadas
8.- Identificar y saber aplicar buenas practicas en relacion con el clima social

9.- Coordinar y liderar proyectos de trabajo u otras actividades

12.- Identificar y seleccionar documentacion juridica actualizada mediante la utilizacién de bases de datos juridicos y compendios legislativos

Competencias especificas:

13.- Analizar y crear nuevos productos y servicios turisticos y hoteleros de manera independiente, innovadora y empresarial
14.- Disefiar, controlar y mejorar los procesos de planificacion y organizaciéon la actividad turistica y hotelera.
17.- Conocer y estudiar las técnicas de comercializacién de la empresa hotelera y de restauracion

Breve descripcion de los contenidos:

El estudiante que supere el médulo habra adquirido los conocimientos que configuran las caracteristicas y variables de un destino turistico, asi como el concepto y los procedimientos

operativos de los sistemas de intermediacién con respecto a las corrientes turisticas..

Asignaturas que intregran el médulo:

Gestidn de destinos turisticos

Sistemas de Intermediacion turistica

Actividades formativas y su distribucién en créditos ECTS, metodologia de ensefianza-aprendizaje y su relacién con las competencias que ha de adquirir el estudiante

Actividad ECTS Metodologia Competencias asociadas




Genéricas:4,6,8, 9,12

Especificas: 14,17

Clase teorica 6 Leccién magistral
Genéricas:
Especificas:
Seminario-taller Estudio de casos y situaciones
Genéricas: 4,6,8, 9
Especificas: 13,14, 17
Clase practica 1 Simulacion

Genéricas: 6, 8, 9, 12

Especificas:13, 14, 17
Asesoramiento

Genéricas: 6, 8, 9, 12

Especificas:13, 14, 17
Tutoria 0.50 Orientacion

Genéricas: 6, 8, 9

Especificas:13, 14,
Trabajo en grupo 1 Aprendizaje cooperativo

Genéricas:

Aprendizaje basado en Especificas
problemas

Genéricas:

Aprendizaje orientado a Especificas:

Trabajo autbnomo proyectos
Genéricas: 4, 6, 12
Especificas: 13,14,17
Investigacion
Genéricas: 4, 6, 12
Especificas: 13,14,17
Estudio personal 3 Lecturas criticas
Genéricas: 6,8, 9, 12
Especificas: 13,14,17,
Evaluacion 0.50 Sistema de pruebas

Actividades de aprendizaje: Utilizacion de N.T. interactivas . Sistemas de evaluacion: Las actividades de aprenendizaje podran ser evaluadas con cualquiera de las estrategias
sefialadas en el apartado posterior.

Evaluacion de las actividades

Estrategias de evaluacién % pes especifico Competencias evaluadas Sistemas de calificacion

Pruebas objetivas 20 6,12, 13, 14, 15, 17 Puntuacion de 0 a 10

Pruebas de respuesta corta 5 12,17 Suspenso: de 0 a 4,99

Pruebas de desarrollo 20 6,12, 13, 14, 15, 17 Aprobado: de 5 a 6,99




Informe y memorias de trabajos o 15 Notable: de 7 a 8,99
préacticas 4,6,12,13, 14, 15,17, 18

Pruebas de ejecucion de trabajo 15 Sobresaliente: de 9 a 9,99
real o simulado 4.6, 12, 13, 14, 15, 17

Autoevaluacion 5 6, 8, 9, 13, 14, 15, 18 Matricula de honor: 10
Portafolio 20 4,6,12,13, 14, 15,17,18

Si es necesario, requisitos previos que debe cumplir para poder acceder al médulo

* Para poder cursar las asignaturas de este mddulo sera necesario que el estudiante haya superado previamente la asignatura Introduccion al turismo y la hosteleria de primer afio.

Comentarios o informaciones adicionales respecto del médulo:

© Numerad todos los médulos correlativamente: M1, M2, M3...

O Los médulos puoden ser de 10, 12, I5, 18, 20, 24, 30 o 36 créditos

@ |dentificad si es anual (en funcioén del curso: Al, A2, A3, A4) o semestral (en funcion del semestre SI, S2, ... hasta S8

®p (basico), Ob (obligatorio), Op (optativo), PE (practicas externas), TFG (Trabajo Final de Grado), RA (reconocimiento académico)

® Modulo Unitario -U- / Médulo integrado por Asignaturas -A- (cfr. criterios 7 y 8 de los criterios marco de programacién de la UdG)

5) . . . . .2
©) Necesariamente han de estar entre las definidas en el capitulo 3 de la memoria de programacién



DESCRIPCION DE LAS ASIGNATURAS (solamente para los médulos no unitarios)

Médulo/s al que pertenece: Maodulo VI

Nom catala:
Nombre castellano

Nombre inglés:

Numero de créditos ECTS

que ha de cursar el

Competencias que adquiere el estudiante con la superacién de esta asignatura

Gesti6 de destinacions turistiques

Gestion de destinos turisticos

Tourist destination management

@

estudiante () 6 Organitzaciéon temporal

)

S4

Tipo de contenidos @

Ob

Genéricas:

4.- Utilizar los idiomas extranjeros estudiados como vehiculos normalizados de comunicacién internacional

6.- Diagnosticar y resolver problemas mediante la busqueda de informacién de diferentes fuentes con el fin de tomar las decisiones mas acertadas

8.- Identificar y saber aplicar buenas practicas en relacion con el clima social
9.- Coordinar y liderar proyectos de trabajo u otras actividades
12.- Identificar y seleccionar documentacién juridica actualizada mediante la utilizacién de bases de datos juridicos y compendios legislativos

Especificas:

I3.- Analizar y crear nuevos productos y servicios turisticos y hoteleros de manera independiente, innovadora y empresarial
|4.- Disefiar, controlar y mejorar los procesos de planificacion y organizacion la actividad turistica y hotelera.

Breve descripcion de los contenidos:

Concepto y tipologia de los destinos turisticos. Sistemas de politica turistica. La politica turistica municipal. Las marcas turisticas. Tensiones socioturisticas en los destinos

turisticos. La animacion turistica en los destinos. La coordinacién turistica en los destinos. La informacion turistica en los destinos.

OPCIONAL: Actividades formativas con el contenido en créditos ECTS, la metodologia d'ensefianza-aprendizaje y su relacién con las competencias que ha de adquirir el

estudiante (cfr. par.

3 p. 19 Guia)

ver Anexo |: Médulo VII




OPCIONAL: Sistema de evaluacion de adquisicién de las competencias y sistema de calificaciones de acuerdo a la normativa vigente

ver Anexo |: Médulo VII

Si es necesario, requisitos previos que debe cumplir para poder cursar la asignatura

* Para poder cursar esta asignatura sera necesario que el estudiante haya superado previamente la asignatura Introduccion al turismo y la hosteleria de primer afio.

Comentarios o informaciones adicionales de la asignatura:

" Las asignaturas pueden ser de 3-4-5-6-9-10-12 créditos.

“ Identificad si es anual (en funcion del curso: Al, A2, A3, A4) o semestral (en funcion del semestre S1, S2, (...) S8

) B (basico), Ob (obligatorio), Op (optativo), PE (practicas externas), TFG (Trabajo Final de Grado), RA (Reconocimiento académico)

% Modulo Unitario -U- / Modulo integrado por Asignaturas -A- (cfr. criterios 7 y 8 de los criterios marco de programacién de la UdG)




DESCRIPCION DE LAS ASIGNATURAS (solamente para los médulos no unitarios)

Médulo/s al que pertenece: Maodulo VI

Nom catala: Sistemes d'intermediacié turistica

Nombre castellano]Sistemas de intermediacién turistica

Nombre inglés: Tourist intermediary systems

Numero de créditos ECTS

que ha de cursar el estudiante M 6 Organitzaciéon temporal @ S4 Tipo de contenidos © Ob

Competencias que adquiere el estudiante con la superacién de esta asignatura ©)

Genéricas:

4.- Utilizar los idiomas extranjeros estudiados como vehiculos normalizados de comunicacién internacional

6.- Diagnosticar y resolver problemas mediante la busqueda de informacién de diferentes fuentes con el fin de tomar las decisiones mas acertadas
8.- Identificar y saber aplicar buenas practicas en relacion con el clima social

9.- Coordinar y liderar proyectos de trabajo u otras actividades

12.- Identificar y seleccionar documentacién juridica actualizada mediante la utilizacién de bases de datos juridicos y compendios legislativos

Especificas:

I3.- Analizar y crear nuevos productos y servicios turisticos y hoteleros de manera independiente, innovadora y empresarial
17.- Conocer y estudiar las técnicas de comercializacion de la empresa hotelera y de restauracion

Breve descripcién de los contenidos:

Componentes de la intermediacion turistica. Las empresas de intermediacion. Evolucion histérica de los sistemas de intemediacion Las actividades de intermediacion. Sistema
informatizado de gestion AMADEUS

OPCIONAL: Actividades formativas con el contenido en créditos ECTS, la metodologia d'ensefianza-aprendizaje y su relaciéon con las competencias que ha de adquirir el
estudiante (cfr. par. 3 p. 19 Guia)

ver Anexo I: Médulo VI

OPCIONAL: Sistema de evaluacion de adquisicién de las competencias y sistema de calificaciones de acuerdo a la normativa vigente




ver Anexo |: Médulo VII

Si es necesario, requisitos previos que debe cumplir para poder cursar la asignatura

* Para poder cursar esta asignatura sera necesario que el estudiante haya superado previamente la asignatura Introduccion al turismo y la hosteleria de primer afio.

Comentarios o informaciones adicionales de la asignatura:

" Las asignaturas pueden ser de 3-4-5-6-9-10-12 créditos.

“ Identificad si es anual (en funcion del curso: Al, A2, A3, A4) o semestral (en funcion del semestre S1, S2, (...) S8

) B (basico), Ob (obligatorio), Op (optativo), PE (practicas externas), TFG (Trabajo Final de Grado), RA (Reconocimiento académico)

% Modulo Unitario -U- / Modulo integrado por Asignaturas -A- (cfr. criterios 7 y 8 de los criterios marco de programacién de la UdG)



PROPUESTA DE PLAN DE ESTUDIOS - ESTRUCTURA MODULAR

Médulo @

M8

Tipo de médulo (4) (U o A):I:I

Caracter (Ob / Opt):

Nombre catalan: GESTIO D' HOTELS | RESTAURANTS

Nombre castellano:

GESTION DE HOTELES Y RESTAURANTES

Nombre ingles: HOTEL AND RESTAURANT MANAGEMENT

Numero de créditos ECTS

que ha de cursar el estudiante M

. . . - . 5
Competencias que adquiere el estudiante con la superacién de este moédulo ®)

24

Organitzaciéon temporal

@

S5

Tipo de contenidos @

ob

Competencias genéricas:

2.- Llevar a cabo procedimientos de andlisis y sintesis para interpretar la actividad hotelera y de restauracién
3.- Valorar criticamente los procedimientos utilizados en el aprendizaje para obtener datos relevantes en las diferentes areas de estudio
4.- Utilizar los idiomas extranjeros estudiados como vehiculos normalizados de comunicacién internacional

5.- Disefiar y aplicar procesos y estrategias comunicativas en los diversos ambitos de trabajo, seleccionando y utilizando las tecnologias de la informacién y la comunicacion mas

adecuadas

6.- Diagnosticar y resolver problemas mediante la busqueda de informacion de diferentes fuentes con el fin de tomar las decisiones mas acertadas

7.- Fomentar el trabajo en equipo, promoviendo actitudes de colaboracién, consenso, negociacion, resolucién de conflictos y respeto a las opiniones ajenas, al mismo tiempo que la

capacidad de argumentar y defender opiniones propias

8.- Identificar y saber aplicar buenas practicas en relacién con el clima social
9.- Coordinar y liderar proyectos de trabajo u otras actividades

I'1.- Criticar la pertinencia de los informes resultantes de la investigacion, la evaluacién o la intervencion
12.- Identificar y seleccionar documentacién juridica actualizada mediante la utilizacién de bases de datos juridicos y compendios legislativos

Competencias especificas:

13.- Analizar y crear nuevos productos y servicios turisticos y hoteleros de manera independiente, innovadora y empresarial
14.- Disefiar, controlar y mejorar los procesos de planificacion y organizacién la actividad turistica y hotelera.

15.- Analizar los resultados de la politica de la actividad turistica y hotelera, trasladandolos a los objetivos internos y haciendo planes concretos para su implementacion en los niveles

de la funcién departamental o de negocio.
16.- Conocer y estudiar las técnicas de la gestidon econémica, contable y financiera de la empresa hotelera y de restauracion.
17.- Conocer y estudiar las técnicas de comercializacion de la empresa hotelera y de restauracion

Breve descripcion de los contenidos:

El alumno que supere el médulo habra adquirido los conocimientos que capacitan al estudiante para la gestion y supervision de los departamentos productivos Yy, asi como la gestion de

los RR.HH. y de la rentabilidad




Asignaturas que intregran el médulo:

Administracién y Control de Food & Beverage

Administracién y Control de alojamientos

Gestién de compras y aprovisionamiento

Renevue & Yield management

Direccion de recursos humanos

Gestion financiera

Actividades formativas y su distribucién en créditos ECTS, metodologia de ensefianza-aprendizaje y su relacién con las competencias que ha de adquirir el estudiante

Actividad ECTS Metodologia Competencias asociadas
Genéricas: 2,4,5,12
Especificas: ,16,17
Clase teodrica 12 Leccion magistral
Genéricas:
Estudio de casos 'y Especificas:
Seminario-taller situaciones
Genéricas: 3,4,5,6,9,11
Simulacion y practicas de |Especificas: 13, 14, 15,18
Clase préactica 4 aula
Genéricas: 2, 3, 5, 6, 12,
Especificas: 16, 17
Asesoramiento
Genéricas: 3, 6, 9, 11
Especificas: 13, 14, 15
Tutoria 1 Orientacion
Genéricas: 7,8,9
Especificas:13
Trabajo en grupo 0.50 Aprendizaje cooperativo

Trabajo autbnomo

Genéricas:
Aprendizaje basado en |Especificas:
problemas
Genéricas:
Aprendizaje orientado a |Especificas:

proyectos

Investigacion

Genéricas: 2,3,4,5,6,9, 11,12

Especificas: 13,14,15,18

Genéricas: 2,3,4,5,6,7, 8,11,12




Estudio personal

Lecturas criticas

Especificas: 16, 17

Evaluacion

0.50

Sistema de pruebas

Genéricas:2, 3,5,6,11,12

Especificas:13,14,15, 16, 17

Actividades de aprendizaje: Confeccion de grupos en niveles de conocimiento homogéneos. Utilizacién de N.T. interactivas

aprenendizaje podran ser evaluadas con cualquiera de las estrategias sefialadas en el apartado posterior.

. Sistemas de evaluacién: Las actividades de

Evaluacién de las actividades

Estrategias de evaluacién % pes especifico Competencias evaluadas Sistemas de calificacion

Pruebas objetivas 30 3,5,6,11,12, 16,17 Puntuacion de 0 a 10
Pruebas de respuesta corta 5 16.17 Suspenso: de 0 a 4,99
Pruebas de desarrollo 10 3,4,5,11,13,14,15,18 Aprobado: de 5 a 6,99
Informe y memorias de trabajos o 2,3,4,5,6,7,8,9, Notable: de 7 a 8,99
précticas 10 11,13,14,15,18

Pruebas de ejecucion de trabajo real Sobresaliente: de 9 a 9,99
o simul 20 7,8,9,13

Autoevaluacion 5 3,11 Matricula de honor: 10
Portafolio 20 18

Si es necesario, requisitos previos que debe cumplir para poder acceder al médulo

* Para cursar la asignatura Administracion y Control de Food & Beverage el estudiante debe haber superado previamente las asignaturas Operaciones de Food & Beverage y Gestion de
Procesos de Food & Beverage..
* Para cursar las asignaturas Administracion y Control de Alojamientos y Revenue & Yield Management el estudiante debe haber superado previamente la asignatura Operaciones de

Front & Back Office..

* Para cursar las asignaturas Gestién de compras y aprovisionamiento y Gestién Financiera el estudiante debe haber superado previamente la asignatura Contabilidad financiera..

* Para cursar la asignatura Direccién de recursos humanos el estudiante debe haber superado previamente la asignatura Organizacién y gestion de empresas..

Comentarios o informaciones adicionales respecto del médulo:

© Numerad todos los médulos correlativamente: M1, M2, M3...

) Los médulos puoden ser de 10, 12, 15, 18, 20, 24, 30 o 36 créditos

@ |dentificad si es anual (en funcién del curso: Al, A2, A3, A4) o semestral (en funcién del semestre SI, S2, ... hasta S8

S} (basico), Ob (obligatorio), Op (optativo), PE (practicas externas), TFG (Trabajo Final de Grado), RA (reconocimiento académico)

® Médulo Unitario -U- / Médulo integrado por Asignaturas -A- (cfr. criterios 7 y 8 de los criterios marco de programacion de la UdG)




©®) Necesariamente han de estar entre las definidas en el capitulo 3 de la memoria de programacién



DESCRIPCION DE LAS ASIGNATURAS (solamente para los médulos no unitarios)

Médulo/s al que pertenece: Maodulo VI

Nom catala: Administracio i control de Food & Beverage

Nombre castellano{ Adminsitracién y control de Food & Beverage

Nombre inglés: Administration and control of Food & Beverage

Numero de créditos ECTS

que ha de cursar el estudiante M 4 Organitzaciéon temporal @ S5 Tipo de contenidos @ Ob

Competencias que adquiere el estudiante con la superacién de esta asignatura ©)

Genéricas:

2.- Llevar a cabo procedimientos de analisis y sintesis para interpretar la actividad hotelera y de restauracién

8.- Identificar y saber aplicar buenas practicas en relacion con el clima social

9.- Coordinar y liderar proyectos de trabajo u otras actividades

12.- Identificar y seleccionar documentacién juridica actualizada mediante la utilizacién de bases de datos juridicos y compendios legislativos

Especificas:

I3.- Analizar y crear nuevos productos y servicios turisticos y hoteleros de manera independiente, innovadora y empresarial

|4.- Disefiar, controlar y mejorar los procesos de planificacion y organizacion la actividad turistica y hotelera.

I5.- Analizar los resultados de la politica de la actividad turistica y hotelera, trasladandolos a los objetivos internos y haciendo planes concretos para su implementacién en
los niveles de la funcién departamental o de negocio.

|7.- Conocer y estudiar las técnicas de comercializacién de la empresa hotelera y de restauracion

Breve descripcién de los contenidos:

Planificacion y organizacion del departamento de Food & Beverage. Coordinacion interna de las secciones que integran el departamento. El cuadro de mando del
departamento. Control de los procesos operativos. Control de los procesos documentales. Coordinacion interdepartamental. Simulacién real de la direccion de food &
beverage mediante el programa informatico Micros Fidelio

OPCIONAL: Actividades formativas con el contenido en créditos ECTS, la metodologia d'ensefianza-aprendizaje y su relacién con las competencias que ha de adquirir el
estudiante (cfr. par. 3 p. 19 Guia)




ver Anexo |: Médulo VI

OPCIONAL: Sistema de evaluacién de adquisicion de las competencias y sistema de calificaciones de acuerdo a la normativa vigente

ver Anexo |: Médulo VI

Si es necesario, requisitos previos que debe cumplir para poder cursar la asignatura

* Para cursar la asignatura Administracion y Control de Food & Beverage el estudiante debe haber superado previamente las asignaturas Operaciones de Food & Beverage y
Gestién de Procesos de Food & Beverage..

Comentarios o informaciones adicionales de la asignatura:

" Las asignaturas pueden ser de 3-4-5-6-9-10-12 créditos.

' |dentificad si es anual (en funcion del curso: Al, A2, A3, A4) o semestral (en funcién del semestre SI, S2, (...) S8

) B (basico), Ob (obligatorio), Op (optativo), PE (practicas externas), TFG (Trabajo Final de Grado), RA (Reconocimiento académico)

¥ Médulo Unitario -U- / Médulo integrado por Asignaturas -A- (cfr. criterios 7 y 8 de los criterios marco de programacién de la UdG)



DESCRIPCION DE LAS ASIGNATURAS (solamente para los médulos no unitarios)

Médulo/s al que pertenece: Maodulo VI

Nom catala: Administracio i control d' allotjaments

Nombre castellano{ Adminsitracién y control de alojamientos

Nombre inglés: Administration and control of accommodation

Numero de créditos ECTS

que ha de cursar el estudiante M 4 Organitzaciéon temporal @

Competencias que adquiere el estudiante con la superacién de esta asignatura ©)

S5

Tipo de contenidos @

Ob

Genéricas:

2.- Llevar a cabo procedimientos de analisis y sintesis para interpretar la actividad hotelera y de restauracién

8.- Identificar y saber aplicar buenas practicas en relacion con el clima social
9.- Coordinar y liderar proyectos de trabajo u otras actividades

12.- Identificar y seleccionar documentacién juridica actualizada mediante la utilizacién de bases de datos juridicos y compendios legislativos

Especificas:

I3.- Analizar y crear nuevos productos y servicios turisticos y hoteleros de manera independiente, innovadora y empresarial
|4.- Disefiar, controlar y mejorar los procesos de planificacion y organizacion la actividad turistica y hotelera.

I5.- Analizar los resultados de la politica de la actividad turistica y hotelera, trasladandolos a los objetivos internos y haciendo planes concretos para su implementacién en

los niveles de la funcién departamental o de negocio.
|7.- Conocer y estudiar las técnicas de comercializacién de la empresa hotelera y de restauracion

Breve descripcion de los contenidos:

Planificacion y organizacion del departamento de alojamientos. Coordinacién interna de las secciones que integran el departamento. El cuadro de mando del departamento.
Control de los procesos operativos. Control de los procesos documentales. Coordinacién interdepartamental. Simulacién real de la direccion de alojamientos mediante el

programa informatico Fidelio.

OPCIONAL: Actividades formativas con el contenido en créditos ECTS, la metodologia d'ensefianza-aprendizaje y su relacién con las competencias que ha de adquirir el

estudiante (cfr. par. 3 p. 19 Guia)




ver Anexo |: Médulo VI

OPCIONAL: Sistema de evaluacién de adquisicion de las competencias y sistema de calificaciones de acuerdo a la normativa vigente

ver Anexo |: Médulo VI

Si es necesario, requisitos previos que debe cumplir para poder cursar la asignatura

* Para cursar la asignatura Administracion y Control de Alojamientos el estudiante debe haber superado previamente la asignatura Operaciones de Front & Back Office..

Comentarios o informaciones adicionales de la asignatura:

" Las asignaturas pueden ser de 3-4-5-6-9-10-12 créditos.

' |dentificad si es anual (en funcion del curso: Al, A2, A3, A4) o semestral (en funcién del semestre SI, S2, (...) S8

) B (basico), Ob (obligatorio), Op (optativo), PE (practicas externas), TFG (Trabajo Final de Grado), RA (Reconocimiento académico)

¥ Médulo Unitario -U- / Médulo integrado por Asignaturas -A- (cfr. criterios 7 y 8 de los criterios marco de programacién de la UdG)



DESCRIPCION DE LAS ASIGNATURAS (solamente para los médulos no unitarios)

Médulo/s al que pertenece: Maodulo VI

Nom catala: Gestié de compres i aprovisionamets

Nombre castellano{Gestion de compras y aprovisionamiento

Nombre inglés: Purchasing and supplying management

Numero de créditos ECTS

que ha de cursar el estudiante M 4 Organitzaciéon temporal @ S5 Tipo de contenidos @ Ob

Competencias que adquiere el estudiante con la superacién de esta asignatura ©)

Genéricas:

3.- Valorar criticamente los procedimientos utilizados en el aprendizaje para obtener datos relevantes en las diferentes areas de estudio
I'l.- Criticar la pertinencia de los informes resultantes de la investigacion, la evaluacién o la intervencién
12.- Identificar y seleccionar documentacién juridica actualizada mediante la utilizacién de bases de datos juridicos y compendios legislativos

Especificas:

16.- Conocer y estudiar las técnicas de la gestién econémica, contable y financiera de la empresa hotelera y de restauracion.

Breve descripcién de los contenidos:

Planificacion y organizacion del departamento. Coordinacién interdepartamental. Estudio de productos. Estudio de proveedores. Circuito administrativo interno. Gestion de
la documentacion. Gestion informatizada del departamento.

OPCIONAL: Actividades formativas con el contenido en créditos ECTS, la metodologia d'ensefianza-aprendizaje y su relacién con las competencias que ha de adquirir el
estudiante (cfr. par. 3 p. 19 Guia)

ver Anexo |: Médulo VI

OPCIONAL: Sistema de evaluacién de adquisicion de las competencias y sistema de calificaciones de acuerdo a la normativa vigente




ver Anexo |: Médulo VIII

Si es necesario, requisitos previos que debe cumplir para poder cursar la asignatura

* Para cursar la asignatura Gestién de compras y aprovisionamiento el estudiante debe haber superado previamente la asignatura Contabilidad financiera.

Comentarios o informaciones adicionales de la asignatura:

La gestion informatizada del departamento de compras se realiza a través del programa Micros Fidelio que proporciona una simulacién real de la gestién del departamento.

" Las asignaturas pueden ser de 3-4-5-6-9-10-12 créditos.

' I|dentificad si es anual (en funcion del curso: Al, A2, A3, A4) o semestral (en funcién del semestre SI, S2, (...) S8

) B (basico), Ob (obligatorio), Op (optativo), PE (practicas externas), TFG (Trabajo Final de Grado), RA (Reconocimiento académico)

¥ Médulo Unitario -U- / Médulo integrado por Asignaturas -A- (cfr. criterios 7 y 8 de los criterios marco de programacién de la UdG)



DESCRIPCION DE LAS ASIGNATURAS (solamente para los médulos no unitarios)

Médulo/s al que pertenece: Maodulo VI

Nom catala: Revenue & Yield Management

Nombre castellano{Revenue & Yield Management

Nombre inglés: Revenue & Yield Management

Numero de créditos ECTS

que ha de cursar el estudiante M 4 Organitzaciéon temporal @ S5 Tipo de contenidos @ Ob

Competencias que adquiere el estudiante con la superacién de esta asignatura ©)

Genéricas:

4.- Utilizar los idiomas extranjeros estudiados como vehiculos normalizados de comunicacién internacional

5.- Disefiar y aplicar procesos y estrategias comunicativas en los diversos ambitos de trabajo, seleccionando y utilizando las tecnologias de la informacion y la comunicacion
mas adecuadas

6.- Diagnosticar y resolver problemas mediante la busqueda de informacién de diferentes fuentes con el fin de tomar las decisiones mas acertadas

I'l.- Criticar la pertinencia de los informes resultantes de la investigacion, la evaluacién o la intervencién

Especificas:

|7.- Conocer y estudiar las técnicas de comercializacién de la empresa hotelera y de restauracion

Breve descripcién de los contenidos:

I. Structuring the value added components in the rooms division. 2.- Managing the rate inventory plan at the front office. 3.- Measuring the contribiting margins for multiple
sources of trade. 4.- Maximizing yield in the rooms division.

OPCIONAL: Actividades formativas con el contenido en créditos ECTS, la metodologia d'ensefianza-aprendizaje y su relacién con las competencias que ha de adquirir el
estudiante (cfr. par. 3 p. 19 Guia)

ver Anexo |: Médulo VI




OPCIONAL: Sistema de evaluacién de adquisicion de las competencias y sistema de calificaciones de acuerdo a la normativa vigente

ver Anexo |: Médulo VI

Si es necesario, requisitos previos que debe cumplir para poder cursar la asignatura

* Para cursar la asignatura Revenue & Yield Management el estudiante debe haber superado previamente la asignatura Operaciones de Front & Back Office..

Comentarios o informaciones adicionales de la asignatura:

el aprendizaje de la asignatura se lleva acabo mediante el programa informatico CHESS (The Competitive Hospitality Education Simulation Series |) mediante el cual los
estudiantes realizan un ejercicio de simulacién real .

" Las asignaturas pueden ser de 3-4-5-6-9-10-12 créditos.

“ Identificad si es anual (en funcion del curso: Al, A2, A3, A4) o semestral (en funcion del semestre S1, S2, (...) S8

) B (basico), Ob (obligatorio), Op (optativo), PE (practicas externas), TFG (Trabajo Final de Grado), RA (Reconocimiento académico)

% Modulo Unitario -U- / Modulo integrado por Asignaturas -A- (cfr. criterios 7 y 8 de los criterios marco de programacién de la UdG)



DESCRIPCION DE LAS ASIGNATURAS (solamente para los médulos no unitarios)

Médulo/s al que pertenece: Maodulo VI

Nom catala: Direccié de recursos humans

Nombre castellano]Direccién de recursos humanos

Nombre inglés: Human Resources Management

Numero de créditos ECTS

que ha de cursar el estudiante M 4 Organitzaciéon temporal @ S5 Tipo de contenidos @ Ob

Competencias que adquiere el estudiante con la superacién de esta asignatura ©)

Genéricas:

5.- Disefiar y aplicar procesos y estrategias comunicativas en los diversos ambitos de trabajo, seleccionando y utilizando las tecnologias de la informacion y la comunicacion
mas adecuadas

6.- Diagnosticar y resolver problemas mediante la busqueda de informacién de diferentes fuentes con el fin de tomar las decisiones mas acertadas

7.- Fomentar el trabajo en equipo, promoviendo actitudes de colaboracién, consenso, negociacion, resolucién de conflictos y respeto a las opiniones ajenas, al mismo tiempo
que la capacidad de argumentar y defender opiniones propias

8.- Identificar y saber aplicar buenas practicas en relacion con el clima social

12.- Identificar y seleccionar documentacién juridica actualizada mediante la utilizacién de bases de datos juridicos y compendios legislativos

Especificas:

Breve descripcién de los contenidos:

El contenido de esta materia se basa en conocer el presente y futuro de la direccion de recursos humanos: funciones, contexto legal, disefio y andlisis de tareeas. La
planificacion de los RR. HH. en la empresa . El reclutamiento y la seleccion de personal.

OPCIONAL: Actividades formativas con el contenido en créditos ECTS, la metodologia d'ensefianza-aprendizaje y su relacién con las competencias que ha de adquirir el
estudiante (cfr. par. 3 p. 19 Guia)




ver Anexo |: Médulo VI

OPCIONAL: Sistema de evaluacién de adquisicion de las competencias y sistema de calificaciones de acuerdo a la normativa vigente

ver Anexo |: Médulo VI

Si es necesario, requisitos previos que debe cumplir para poder cursar la asignatura

* Para cursar la asignatura Direccién de recursos humanos el estudiante debe haber superado previamente la asignatura Organizacién y gestion de empresas..

Comentarios o informaciones adicionales de la asignatura:

" Las asignaturas pueden ser de 3-4-5-6-9-10-12 créditos.

' |dentificad si es anual (en funcion del curso: Al, A2, A3, A4) o semestral (en funcién del semestre SI, S2, (...) S8

) B (basico), Ob (obligatorio), Op (optativo), PE (practicas externas), TFG (Trabajo Final de Grado), RA (Reconocimiento académico)

¥ Médulo Unitario -U- / Médulo integrado por Asignaturas -A- (cfr. criterios 7 y 8 de los criterios marco de programacién de la UdG)



DESCRIPCION DE LAS ASIGNATURAS (solamente para los médulos no unitarios)

Médulo/s al que pertenece: Maodulo VI

Nom catala: Gesti6 financera

Nombre castellano|{Gestién financiera

Nombre inglés: Financial management

Numero de créditos ECTS

que ha de cursar el estudiante M 4 Organitzaciéon temporal @ S5 Tipo de contenidos @ Ob

Competencias que adquiere el estudiante con la superacién de esta asignatura ©)

Genéricas:

3.- Valorar criticamente los procedimientos utilizados en el aprendizaje para obtener datos relevantes en las diferentes areas de estudio
6.- Diagnosticar y resolver problemas mediante la busqueda de informacién de diferentes fuentes con el fin de tomar las decisiones mas acertadas
I'l.- Criticar la pertinencia de los informes resultantes de la investigacion, la evaluacién o la intervencién

Especificas:

I5.- Analizar los resultados de la politica de la actividad turistica y hotelera, trasladandolos a los objetivos internos y haciendo planes concretos para su implementacién en
los niveles de la funcién departamental o de negocio.

Breve descripcién de los contenidos:

La materia a estudiar en esta asignatura es : el analisis econémico y financiero, las herramientas de planificacién financiera, la gestion del circulante y la gestion de la
rentabilidad.

OPCIONAL: Actividades formativas con el contenido en créditos ECTS, la metodologia d'ensefianza-aprendizaje y su relacién con las competencias que ha de adquirir el
estudiante (cfr. par. 3 p. 19 Guia)

ver Anexo |: Médulo IX




OPCIONAL: Sistema de evaluacién de adquisicion de las competencias y sistema de calificaciones de acuerdo a la normativa vigente

ver Anexo |: Médulo IX

Si es necesario, requisitos previos que debe cumplir para poder cursar la asignatura

* Para cursar la asignatura Gestion Financiera el estudiante debe haber superado previamente la asignatura Contabilidad financiera.

Comentarios o informaciones adicionales de la asignatura:

" Las asignaturas pueden ser de 3-4-5-6-9-10-12 créditos.

' | dentificad si es anual (en funcion del curso: Al, A2, A3, A4) o semestral (en funcién del semestre SI, S2, (...) S8

) B (basico), Ob (obligatorio), Op (optativo), PE (practicas externas), TFG (Trabajo Final de Grado), RA (Reconocimiento académico)

¥ Médulo Unitario -U- / Médulo integrado por Asignaturas -A- (cfr. criterios 7 y 8 de los criterios marco de programacién de la UdG)




PROPUESTA DE PLAN DE ESTUDIOS - ESTRUCTURA MODULAR

Médulo @ Tipo de médulo (4) (U o A):I:I Caracter (Ob / Opt):

Nombre catalan: IDIOMA PROFESSIONAL TURISTIC
Nombre castellano: IDIOMA PROFESIONAL TURISTICO
Nombre ingles: PROFESSIONAL LANGUAGE FOR TOURISM

Numero de créditos ECTS

que ha de cursar el estudiante M 12 Organitzacién temporal @ S5 Tipo de contenidos ®l o

. . . - . 5
Competencias que adquiere el estudiante con la superacién de este moédulo ®)

Competencias genéricas:

4.- Utilizar los idiomas extranjeros estudiados como vehiculos normalizados de comunicacién internacional

5.- Disefiar y aplicar procesos y estrategias comunicativas en los diversos ambitos de trabajo, seleccionando y utilizando las tecnologias de la informacion y la comunicacion mas
adecuadas

10.- Argumentar y expresarse de manera coherente e inteligible para elaborar textos escritos comprensibles y organizados, asi como para exponer resultados oralmente y en
publico

I'l.- Criticar la pertinencia de los informes resultantes de la investigacion, la evaluacién o la intervencién

Competencias especificas:

Breve descripcion de los contenidos:

Al superar el presente médulo, el estudiante habra adquirido los conocimientos especializados de los idiomas inglés y 2° idioma elegido por el estudiante, que lo capacitan para
redactar textos escritos y presentar comunicaciones y disertaciones orales en el ambito turistico.

Asignaturas que intregran el médulo:

Inglés profesional turistico

2° idioma profesional turistico

Actividades formativas y su distribucién en créditos ECTS, metodologia de ensefianza-aprendizaje y su relacién con las competencias que ha de adquirir el estudiante

Actividad ECTS Metodologia Competencias asociadas

Genéricas: 4,5,10
Especificas:

Clase teorica 6 Leccién magistral




) Genéricas:
Estudio de casos y e
Seminario-taller situaciones Especificas:
Genéricas: 4,5,10
Clase practica 1 Simulacion Especificas:
Genéricas: 5,10
Asesoramiento Especificas:
Genéricas: 5,10
Tutoria 0.75 Orientacion Especificas:
Genéricas:
Trabajo en grupo Aprendizaje cooperativo | ESPecificas:
o Genéricas: 4
Aprendizaje basado en .
problemas Especificas:
o Genéricas: 4,5,10
Aprendizaje orientado a e
Trabajo autdnomo 1 proyectos Especificas:
Genéricas: 4,5,10
Investigacion Especificas:
Genéricas: 4,5,10
Estudio personal 3 Lecturas criticas Especificas:
Genéricas:4,5,10
i, . Especificas:
Evaluacion 0.25 Sistema de pruebas

Actividades de aprendizaje: Confeccién de grupos en niveles de conocimiento homogéneos. Utilizacién de N.T. interactivas . Sistemas de evaluacion: Las actividades de
aprenendizaje podran ser evaluadas con cualquiera de las estrategias sefialadas en el apartado posterior.

Evaluacién de las actividades

Estrategias de evaluacién % pes especifico Competencias evaluadas Sistemas de calificacion

Pruebas objetivas 40 5,10 Puntuacion de 0 a 10

Pruebas de respuesta corta 20 4 Suspenso: de 0 a 4,99

Pruebas de desarrollo Aprobado: de 5 a 6,99

Informe y memorias de trabajos o 20 Notable: de 7 a 8,99
préacticas 510

Pruebas de ejecucion de trabajo 10 Sobresaliente: de 9 a 9,99
real o simulado 5,10

Autoevaluacion Matricula de honor: 10

Portafolio 10 4,5,10

Si es necesario, requisitos previos que debe cumplir para poder acceder al médulo




* Para poder cursar este médulo el estudiante debe haber superado previamente los idiomas del médulo V.

Comentarios o informaciones adicionales respecto del médulo:

* Los contenidos de los idiomas estudiados en este médulo se orientan hacia el estudio y la aplicacion practica del vocabulario y estructura gramatical y sintactica propia de los
ambitos turisticos de planificacion turistica, destinos turisticos, intermediacion, informacién turistica, documentacién turistica, entre otros.

© Numerad todos los médulos correlativamente: MI, M2, M3...

O Los médulos puoden ser de 10, 12, 15, 18, 20, 24, 30 o 36 créditos

@ |dentificad si es anual (en funcién del curso: Al, A2, A3, A4) o semestral (en funcién del semestre SI, S2, ... hasta S8

®p (basico), Ob (obligatorio), Op (optativo), PE (practicas externas), TFG (Trabajo Final de Grado), RA (reconocimiento académico)

* Médulo Unitario -U- / Médulo integrado por Asignaturas -A- (cfr. criterios 7 y 8 de los criterios marco de programacién de la UdG)
©) Necesariamente han de estar entre las definidas en el capitulo 3 de la memoria de programacién



DESCRIPCION DE LAS ASIGNATURAS (solamente para los médulos no unitarios)

Médulo/s al que pertenece: Maodulo IX

Nom catala: Angles professional turistic

Nombre castellano{Inglés profesional turistico

Nombre inglés: Professional English for tourism

Numero de créditos ECTS

que ha de cursar el estudiante M 6 Organitzaciéon temporal @ S5 Tipo de contenidos © Ob

Competencias que adquiere el estudiante con la superacién de esta asignatura ©)

Genéricas:

4.- Utilizar los idiomas extranjeros estudiados como vehiculos normalizados de comunicacién internacional

5.- Disefiar y aplicar procesos y estrategias comunicativas en los diversos ambitos de trabajo, seleccionando y utilizando las tecnologias de la informacion y la comunicacion
mas adecuadas

10.- Argumentar y expresarse de manera coherente e inteligible para elaborar textos escritos comprensibles y organizados, asi como para exponer resultados oralmente y en
publico

I'l.- Criticar la pertinencia de los informes resultantes de la investigacion, la evaluacién o la intervencién

Especificas:

Breve descripcién de los contenidos:

* Los contenidos estudiados en este nivel se orientan hacia el estudio y la aplicacién practica del vocabulario y estructura gramatical y sintactica propia de los ambitos
turisticos de planificacion turistica, destinos turisticos, intermediacion, informacién turistica, documentacioén turistica, entre otros.

OPCIONAL: Actividades formativas con el contenido en créditos ECTS, la metodologia d'ensefianza-aprendizaje y su relacién con las competencias que ha de adquirir el
estudiante (cfr. par. 3 p. 19 Guia)

ver Anexo |: Médulo IX




OPCIONAL: Sistema de evaluacién de adquisicion de las competencias y sistema de calificaciones de acuerdo a la normativa vigente

ver Anexo |: Médulo IX

Si es necesario, requisitos previos que debe cumplir para poder cursar la asignatura

* Para poder cursar este nivel el estudiante debe haber superado previamente el nivel de inglés del médulo V.

Comentarios o informaciones adicionales de la asignatura:

" Las asignaturas pueden ser de 3-4-5-6-9-10-12 créditos.

' I dentificad si es anual (en funcion del curso: Al, A2, A3, A4) o semestral (en funcién del semestre SI, S2, (...) S8

) B (basico), Ob (obligatorio), Op (optativo), PE (practicas externas), TFG (Trabajo Final de Grado), RA (Reconocimiento académico)

¥ Médulo Unitario -U- / Médulo integrado por Asignaturas -A- (cfr. criterios 7 y 8 de los criterios marco de programacién de la UdG)




DESCRIPCION DE LAS ASIGNATURAS (solamente para los médulos no unitarios)

Médulo/s al que pertenece: Maodulo IX

Nom catala: 2on idioma professional turistic

Nombre castellano{2° idioma profesional turistico

Nombre inglés: 2nd professional language for tourism

Numero de créditos ECTS

que ha de cursar el estudiante M 6 Organitzaciéon temporal @ S5 Tipo de contenidos © Ob

Competencias que adquiere el estudiante con la superacién de esta asignatura ©)

Genéricas:

4.- Utilizar los idiomas extranjeros estudiados como vehiculos normalizados de comunicacién internacional

5.- Disefiar y aplicar procesos y estrategias comunicativas en los diversos ambitos de trabajo, seleccionando y utilizando las tecnologias de la informacion y la comunicacion
mas adecuadas

10.- Argumentar y expresarse de manera coherente e inteligible para elaborar textos escritos comprensibles y organizados, asi como para exponer resultados oralmente y en
publico

I'l.- Criticar la pertinencia de los informes resultantes de la investigacion, la evaluacién o la intervencién

Especificas:

Breve descripcién de los contenidos:

* Los contenidos estudiados en este nivel se orientan hacia el estudio y la aplicacién practica del vocabulario y estructura gramatical y sintactica propia de los ambitos
turisticos de planificacion turistica, destinos turisticos, intermediacion, informacién turistica, documentacioén turistica, entre otros.

OPCIONAL: Actividades formativas con el contenido en créditos ECTS, la metodologia d'ensefianza-aprendizaje y su relacién con las competencias que ha de adquirir el
estudiante (cfr. par. 3 p. 19 Guia)

ver Anexo |: Médulo IX




OPCIONAL: Sistema de evaluacién de adquisicion de las competencias y sistema de calificaciones de acuerdo a la normativa vigente

ver Anexo |: Médulo IX

Si es necesario, requisitos previos que debe cumplir para poder cursar la asignatura

* Para poder cursar este nivel el estudiante debe haber superado previamente el nivel del 2° idioma del médulo V.

Comentarios o informaciones adicionales de la asignatura:

" Las asignaturas pueden ser de 3-4-5-6-9-10-12 créditos.

' I dentificad si es anual (en funcion del curso: Al, A2, A3, A4) o semestral (en funcién del semestre SI, S2, (...) S8

) B (basico), Ob (obligatorio), Op (optativo), PE (practicas externas), TFG (Trabajo Final de Grado), RA (Reconocimiento académico)

¥ Médulo Unitario -U- / Médulo integrado por Asignaturas -A- (cfr. criterios 7 y 8 de los criterios marco de programacién de la UdG)




PROPUESTA DE PLAN DE ESTUDIOS - ESTRUCTURA MODULAR |

Médulo @ Tipo de médulo (4) (U o A):I:I Caracter (Ob / Opt):

Nombre catalan: PRACTICUM
Nombre castellano: PRACTICUM
Nombre ingles: PRACTICUM

Numero de créditos ECTS

que ha de cursar el estudiante M 24 Organitzacién temporal @ S6 Tipo de contenidos ®l o

. . . - . 5
Competencias que adquiere el estudiante con la superacién de este moédulo ®)

Competencias genéricas:

2.- Llevar a cabo procedimientos de analisis y sintesis para interpretar la actividad hotelera y de restauracién

3.- Valorar criticamente los procedimientos utilizados en el aprendizaje para obtener datos relevantes en las diferentes areas de estudio

4.- Utilizar los idiomas extranjeros estudiados como vehiculos normalizados de comunicacién internacional

5.- Disefiar y aplicar procesos y estrategias comunicativas en los diversos ambitos de trabajo, seleccionando y utilizando las tecnologias de la informacion y la comunicacion mas
adecuadas

7.- Fomentar el trabajo en equipo, promoviendo actitudes de colaboracién, consenso, negociacion, resolucién de conflictos y respeto a las opiniones ajenas, al mismo tiempo que
la capacidad de argumentar y defender opiniones propias

8.- Identificar y saber aplicar buenas practicas en relacion con el clima social

Competencias especificas:

13.- Analizar y crear nuevos productos y servicios turisticos y hoteleros de manera independiente, innovadora y empresarial
14.- Disefiar, controlar y mejorar los procesos de planificacion y organizacién la actividad turistica y hotelera.
18.- Identificar y valorar las implicaciones éticas de la actividad turistica y hotelera

Breve descripcion de los contenidos:

El estudiante al superar el Médulo habra adquirido el conocimiento real de la empresa hotelera y restauraciéon en cuanto a los procedimientos de la explotacion y la gestion de
los recursos humanos y materiales.

Asignaturas que intregran el médulo:

Practicas de empresa

Actividades formativas y su distribucién en créditos ECTS, metodologia de ensefianza-aprendizaje y su relacién con las competencias que ha de adquirir el estudiante

Actividad ECTS Metodologia Competencias asociadas




Clase tedrica

Seminario-taller

Genéricas:

Especificas: 13,14,18

Clase practica 0.75 Simulacion en la empresa
Genéricas: 3, 5
Asesoramiento Especificas:13,14
Genéricas: 3, 5
Tutoria 1 Orientacion Especificas:13,14
Genéricas: 2, 3,4,5,7,8
. Aprendlzaje‘practlco en Especificas:13,14,18
Trabajo en grupo 12 equipo
Genéricas: 2, 3,4,7,8
Aprendizaje basado en Especificas: 13,14
problemas
Genéricas: 2, 3,4,7,8
Aprendizaje orientado a L
Trabajo autbnomo 10 proyectos Especificas: 13,14
Estudio personal
Genéricas:3, 8
Evaluacion 0.25 Supervision e informes Especificas: 14,18

Actividades de aprendizaje: Observacion de la realidad empresarial. Aplicacion de técnicas y procesos aprendidos

del tutor de la empresa y académico. Desarrollo del portafolio del Practicum

. Sistemas de evaluacién: Seguimiento

Evaluacién de las actividades

Estrategias de evaluacién % pes especifico Competencias evaluadas Sistemas de calificacion

Pruebas objetivas

Puntuacion de 0 a 10

Pruebas de respuesta corta

Suspenso: de 0 a 4,99

Pruebas de desarrollo

Aprobado: de 5 a 6,99

Informe de précticas de la

empresa practicas

40

3,4,5,7,8,13,14,18

Notable: de 7 a 8,99

Pruebas de ejecucién de

Sobresaliente: de 9 a 9,99

Autoevaluacion

30

3,7,8

Matricula de honor: 10

Si es necesario, requisitos previos que debe cumplir para poder acceder al médulo

Comentarios o informaciones adicionales respecto del médulo:




* Este modulo se cursa en el semestre 6° conjuntamente con 6 ECTS de idiomas del médulo IX y no requiere para el estudiante dedicacién presencial para facilitar la realizacién

de las practicas en el extranjero.
* Puede realizarse en Espafia o en el extranjero

© Numerad todos los médulos correlativamente: MI, M2, M3...

) Los médulos puoden ser de 10, 12, 15, 18, 20, 24, 30 o 36 créditos

@ |dentificad si es anual (en funcion del curso: Al, A2, A3, A4) o semestral (en funcion del semestre S, S2, ... hasta S8

®p (basico), Ob (obligatorio), Op (optativo), PE (practicas externas), TFG (Trabajo Final de Grado), RA (reconocimiento académico)

® Médulo Unitario -U- / Médulo integrado por Asignaturas -A- (cfr. criterios 7 y 8 de los criterios marco de programacion de la UdG)

5’ . . . . s
©®) Necesariamente han de estar entre las definidas en el capitulo 3 de la memoria de programacién




PROPUESTA DE PLAN DE ESTUDIOS - ESTRUCTURA MODULAR

Maduio T

Tipo de médulo (4) (U o A):I:I

Caracter (Ob / Opt):

Nombre catalan:

ESTRATEGIES D' EMPRESA

Nombre castellano:

ESTRATEGIAS DE EMPRESA

Nombre ingles:

BUSINESS STRATEGIES

Numero de créditos ECTS

que ha de cursar el estudiante

. . . - . 5
Competencias que adquiere el estudiante con la superacién de este moédulo ®)

U] 12

Organitzaciéon temporal

@

S7

Tipo de contenidos @

Ob

Competencias genéricas:

|.- Adquirir conocimientos basicos e interdisciplinarios de la hosteleria y su relacién con el turismo
4.- Utilizar los idiomas extranjeros estudiados como vehiculos normalizados de comunicacién internacional
5.- Disefiar y aplicar procesos y estrategias comunicativas en los diversos ambitos de trabajo, seleccionando y utilizando las tecnologias de la informacion y la comunicacion mas

adecuadas

6.- Diagnosticar y resolver problemas mediante la busqueda de informacion de diferentes fuentes con el fin de tomar las decisiones mas acertadas
8.- Identificar y saber aplicar buenas practicas en relacion con el clima social
10.- Argumentar y expresarse de manera coherente e inteligible para elaborar textos escritos comprensibles y organizados, asi como para exponer resultados oralmente y en

publico

Competencias especificas:

14.- Disefiar, controlar y mejorar los procesos de planificacion y organizacién la actividad turistica y hotelera.
17.- Conocer y estudiar las técnicas de comercializacion de la empresa hotelera y de restauracion

Breve descripcion de los contenidos:

Saber fundamentar en los conocimientos cientificos adecuados las funciones y tareas propias del perfil del director de hotel que va practicar en la empresa real de la mano de un
tutor experiementado . Concienciarse de que toda actuacion profesional se fundamenta en teorias cientificas. Disefiar instrumentos de gestion con fundamentacion cientifica con la
supervision de su tutor d epracticas

Asignaturas que intregran el médulo:

Direccion estratégica

Estrategias de comercializacion

Relaciones publicas y comunicacion




Actividades formativas y su distribucién en créditos ECTS, metodologia de ensefianza-aprendizaje y su relacién con las competencias que ha de adquirir el estudiante

Actividad ECTS Metodologia Competencias asociadas
Clase tedrica 6 Genéricas: 1,6,10
Clase magistral Especificas:14,17
] Genéricas: 4,5, 6,8,10
Estudio de casos
L P . . Especificas: 14,18
Seminario-taller 1 Analisis de situaciones
Genéricas:
L. Especificas:
Clase préctica Simulacion
Genéricas:5,6,10
Especificas:14
Asesoramiento
Genéricas:5,6,10
Especificas:14
Tutoria 0.50 Orientacion
Genéricas: 5,6,8,10
Especificas: 14
Trabajo en grupo 1 Aprendizaje cooperativo
Genéricas:
Aprendizaje basado en Especificas:
problemas
Genéricas:
Aprendizaje orientado a Especificas:
Trabajo autbnomo proyectos
Genéricas:1, 3,4,6,10
Especificas: 14
Investigacion
Genéricas:1, 3,4,6,10
Especificas: 14, 17
Estudio personal 3 Lecturas criticas
Genéricas: 1
o . Especificas: 17
Evaluacion 0.50 Sistema de pruebas

Actividades de aprenendizaje: Andlisis de situaciones reales o simuladas de trabajo. Utilizacién de las NT informdticas interactivas

Evaluacion de las actividades: Las actividades de aprendizaje podran ser evaluadas bajo cualquiera de las estrategias sefialadas en el apartado posterior.

Evaluacién de las actividades



Estrategias de evaluacién % peso espec. Competencias evaluadas Sistema de calificacion

Pruebas objetivas 50 117 Puntuacion de 0 a 10

Pruebas de respuesta corta 5 117 Suspenso: de 0 a 4,99

Pruebas de desarrollo 20 Aprobado: de 5 a 6,99
3,5,6,10, 13, 14

Informes y memorias 15 Notable: de 7 a 8,99
3,5,6,10, 13, 14

Pruebas de ejecucién de trabajo Sobresaliente: de 9 a 9,99

real o simulado

Autoevaluacion Matricula de honor: 10

Portafolio 10
1,3,6,8,10,13,14,17

Si es necesario, requisitos previos que debe cumplir para poder acceder al médulo

* Para poder cursar la asignatura Direccion estratégica, el estudiante debe haber superado previamente la asignatura Organizacion y gestion de empresas.
* Para poder cursar las asignaturas Estrategias de comercializacion y Relaciones publicas y comunicacion, el estudiante debe haber superado previamente la asignatura Marketing.

Comentarios o informaciones adicionales respecto del médulo:

© Numerad todos los médulos correlativamente: M1, M2, M3...

) Los médulos puoden ser de 10, 12, 15, 18, 20, 24, 30 o 36 créditos

@ |dentificad si es anual (en funcién del curso: Al, A2, A3, A4) o semestral (en funcién del semestre SI, S2, ... hasta S8

S} (basico), Ob (obligatorio), Op (optativo), PE (practicas externas), TFG (Trabajo Final de Grado), RA (reconocimiento académico)

® Médulo Unitario -U- / Médulo integrado por Asignaturas -A- (cfr. criterios 7 y 8 de los criterios marco de programacion de la UdG)

5’ . . . . s
©®) Necesariamente han de estar entre las definidas en el capitulo 3 de la memoria de programacién



DESCRIPCION DE LAS ASIGNATURAS (solamente para los médulos no unitarios)

Médulo/s al que pertenece: Maodulo XI

Nom catala: Direccio Estratégica

Nombre castellano{Direccion Estratégica

Nombre inglés: Management strategies

Numero de créditos ECTS

que ha de cursar el estudiante M 6 Organitzaciéon temporal @ S7 Tipo de contenidos © Ob

Competencias que adquiere el estudiante con la superacién de esta asignatura ©)

Genéricas:

|.- Adquirir conocimientos basicos e interdisciplinarios de la hosteleria y su relaciéon con el turismo

5.- Disefiar y aplicar procesos y estrategias comunicativas en los diversos ambitos de trabajo, seleccionando y utilizando las tecnologias de la informacion y la comunicacion
mas adecuadas

6.- Diagnosticar y resolver problemas mediante la busqueda de informacién de diferentes fuentes con el fin de tomar las decisiones mas acertadas

Especificas:

14.- Disefiar, controlar y mejorar los procesos de planificacion y organizacion la actividad turistica y hotelera.

Breve descripcion de los contenidos:

La naturaleza de la direccion estratégica. Modelos de direccion estratégica. Tipos de direccion estratégica.Formulacion de estrategias. Implementacion de las estratégias.
Evaluacion de las estratégias. Las estrategias en un mundo global. Estudio de casos. Disefio de estratégias en el ambito hotelero y de restauracion.

OPCIONAL: Actividades formativas con el contenido en créditos ECTS, la metodologia d'ensefianza-aprendizaje y su relaciéon con las competencias que ha de adquirir el
estudiante (cfr. par. 3 p. 19 Guia)

ver Anexo I: Médulo XI

OPCIONAL: Sistema de evaluacion de adquisicién de las competencias y sistema de calificaciones de acuerdo a la normativa vigente




ver Anexo |: Médulo XI

Si es necesario, requisitos previos que debe cumplir para poder cursar la asignatura

* Para poder cursar la asignatura Direccion estratégica, el estudiante debe haber superado previamente la asignatura Organizacién y gestion de empresas.

Comentarios o informaciones adicionales de la asignatura:

" Las asignaturas pueden ser de 3-4-5-6-9-10-12 créditos.

“ Identificad si es anual (en funcion del curso: Al, A2, A3, A4) o semestral (en funcion del semestre S1, S2, (...) S8

) B (basico), Ob (obligatorio), Op (optativo), PE (practicas externas), TFG (Trabajo Final de Grado), RA (Reconocimiento académico)

% Modulo Unitario -U- / Modulo integrado por Asignaturas -A- (cfr. criterios 7 y 8 de los criterios marco de programacién de la UdG)



DESCRIPCION DE LAS ASIGNATURAS (solamente para los médulos no unitarios)

Médulo/s al que pertenece: Maodulo XI

Nom catala: Estratégies de comercialitzacié

Nombre castellano]Estrategias de comercializaacion

Nombre inglés: Commercialization strategies

Numero de créditos ECTS

que ha de cursar el estudiante M 6 Organitzaciéon temporal @ S7 Tipo de contenidos © Ob

Competencias que adquiere el estudiante con la superacién de esta asignatura ©)

Genéricas:

4.- Utilizar los idiomas extranjeros estudiados como vehiculos normalizados de comunicacién internacional

5.- Disefiar y aplicar procesos y estrategias comunicativas en los diversos ambitos de trabajo, seleccionando y utilizando las tecnologias de la informacion y la comunicacion
mas adecuadas

10.- Argumentar y expresarse de manera coherente e inteligible para elaborar textos escritos comprensibles y organizados, asi como para exponer resultados oralmente y en
publico

Especificas:

I7.- Conocer y estudiar las técnicas de comercializacién de la empresa hotelera y de restauracion

Breve descripcion de los contenidos:

Estrategias centradas en el producto. Estrategias centradas en el mercado. Estrategias de marca. Estrategias genéricas de posicionamiento. Estrategias especificas de
posicionamiento. La innovacién: componentes y factores.

OPCIONAL: Actividades formativas con el contenido en créditos ECTS, la metodologia d'ensefianza-aprendizaje y su relacién con las competencias que ha de adquirir el
estudiante (cfr. par. 3 p. 19 Guia)

ver Anexo |: Médulo XI

OPCIONAL: Sistema de evaluacion de adquisicién de las competencias y sistema de calificaciones de acuerdo a la normativa vigente




ver Anexo |: Médulo XI

Si es necesario, requisitos previos que debe cumplir para poder cursar la asignatura

* Para poder cursar la asignatura Estrategias de comercializacion , el estudiante debe haber superado previamente la asignatura Marketing.

Comentarios o informaciones adicionales de la asignatura:

" Las asignaturas pueden ser de 3-4-5-6-9-10-12 créditos.

“ Identificad si es anual (en funcion del curso: Al, A2, A3, A4) o semestral (en funcion del semestre S1, S2, (...) S8

) B (basico), Ob (obligatorio), Op (optativo), PE (practicas externas), TFG (Trabajo Final de Grado), RA (Reconocimiento académico)

% Modulo Unitario -U- / Modulo integrado por Asignaturas -A- (cfr. criterios 7 y 8 de los criterios marco de programacién de la UdG)



DESCRIPCION DE LAS ASIGNATURAS (solamente para los médulos no unitarios)

Médulo/s al que pertenece: Maodulo XI

Nom catala: Relacions publiques i comunicacié

Nombre castellano{Relaciones plblicas y comunicacion

Nombre inglés: Public Relations and communication

Numero de créditos ECTS

que ha de cursar el estudiante M 6 Organitzaciéon temporal @ S7 Tipo de contenidos © Ob

Competencias que adquiere el estudiante con la superacién de esta asignatura ©)

Genéricas:

|.- Adquirir conocimientos basicos e interdisciplinarios en relacién con el turismo y la hosteleria

4.- Utilizar los idiomas extranjeros estudiados como vehiculos normalizados de comunicacién internacional

5.- Disefiar y aplicar procesos y estrategias comunicativas en los diversos ambitos de trabajo, seleccionando y utilizando las tecnologias de la informacion y la comunicacion
mas adecuadas

8.- Identificar y saber aplicar buenas practicas en relacion con el clima social

10.- Argumentar y expresarse de manera coherente e inteligible para elaborar textos escritos comprensibles y organizados, asi como para exponer resultados oralmente y en
publico

Especificas:

I7.- Conocer y estudiar las técnicas de comercializacién de la empresa hotelera y de restauracion

Breve descripcion de los contenidos:

Diferenciacion de conceptos. Concepto y estructura de las RR. PP. Las RR. PP. En la comunicacién convencional. Necesidades basicas para el ejercicio de las RR.PP. EUA, el
paradigma de los origenes de las RR.PP. El nacimiento de las RR.PP: los pioneros. "Hacerlo bien, hacerlo saber". Generando estratégias en funcion del publico objetivo. Las
RR. PP. y el publico interno: la comunicacién interna. Canales y sentidos de comunicacion interna. Gestién de la comunicacion interna. Audirtorias de la comunicacién
interna. Los gabinetes de comunicacién. Estudio de casos. Proyecto de implantacion de un ssitema de RR. PP. en un establecimiento de hosteleria

OPCIONAL: Actividades formativas con el contenido en créditos ECTS, la metodologia d'ensefianza-aprendizaje y su relacién con las competencias que ha de adquirir el
estudiante (cfr. par. 3 p. 19 Guia)




ver Anexo |: Médulo XI

OPCIONAL: Sistema de evaluacién de adquisicion de las competencias y sistema de calificaciones de acuerdo a la normativa vigente

ver Anexo I: Médulo XI

Si es necesario, requisitos previos que debe cumplir para poder cursar la asignatura

* Para poder cursar la asignatura Relaciones publicas y comunicacién, el estudiante debe haber superado previamente la asignatura Marketing.

Comentarios o informaciones adicionales de la asignatura:

" Las asignaturas pueden ser de 3-4-5-6-9-10-12 créditos.

' |dentificad si es anual (en funcion del curso: Al, A2, A3, A4) o semestral (en funcién del semestre SI, S2, (...) S8

) B (basico), Ob (obligatorio), Op (optativo), PE (practicas externas), TFG (Trabajo Final de Grado), RA (Reconocimiento académico)

¥ Médulo Unitario -U- / Médulo integrado por Asignaturas -A- (cfr. criterios 7 y 8 de los criterios marco de programacién de la UdG)



PROPUESTA DE PLAN DE ESTUDIOS - ESTRUCTURA MODULAR |

Médulo @ III Tipo de médulo (4) (U o A):I:I Cariacter (Ob / Opt):

Nombre catalan: OPTATIVES
Nombre castellano: OPTATIVAS
Nombre ingles: OPTIONAL SUBJECTS

Numero de créditos ECTS

que ha de cursar el estudiante 0 24 Organitzaciéon temporal @ | s7 y 8 Tipo de contenidos @ Opt

. . . - . 5
Competencias que adquiere el estudiante con la superacién de este moédulo ®

Competencias genéricas:

Competencias especificas:

Breve descripcion de los contenidos:

Al superar este Médulo el estudiante habra adquirido los conocimientos complementarios que se corresponden con el itinerario optativo que cada estudiante haya elegido:
direccién hotelera, direcciéon de cocina y direccion de restaurante

Asignaturas que intregran el médulo:

Calidad, medioambiente y sostenibilidad

Legislacion hotelera y laboral

Psicomorfologia aplicada a la empresa de servicios

3° idioma Bl

3° Idioma profesional turistico

Responsabilidad Social Corporativa

Tipologia y gestién de empresas de catering y colectividades y servicios generales hospitalarios

Sistemas de franquicia en hosteleria




Planificacion y Gestion de Eventos

Arquitectura y mantenimiento establecimientos de hosteleria

Gestién de la multiculturalidad

Nuevas tecnologias culinarias

Actividades formativas y su distribucién en créditos ECTS, metodologia de ensefianza-aprendizaje y su relacién con las competencias que ha de adquirir el estudiante
Actividad ECTS Metodologia Competencias asociadas
Clase tedrica 12

Estudio de casos
Seminario-taller 1 Andlisis de situaciones

Clase préctica 2 Simulacion

Asesoramiento

Tutoria 0.50 Orientacion

Trabajo en grupo 1 Aprendizaje cooperativo

Aprendizaje basado en
problemas

Aprendizaje orientado a
Trabajo autbnomo 1 proyectos

Investigacion

Estudio personal 6 Lecturas criticas

Evaluacion 0.50 Sistema de pruebas

Actividades de aprenendizaje: Andlisis de situaciones reales o simuladas de trabajo. Utilizacién de las NT informdticas. Interactivas. Vistas técnicas. Conferencias de profesionales

Evaluacion de las actividades: Las actividades de aprendizaje podran ser evaluadas bajo cualquiera de las estrategias sefialadas en el apartado posterior.

Evaluacién de las actividades

Estrategias de evaluacién % peso espec. Competencias evaluadas Sistema de calificacion
Pruebas objetivas 50 Puntuacion de 0 a 10

Pruebas de respuesta corta 5 Suspenso: de 0 a 4,99

Pruebas de desarrollo 15 Aprobado: de 5 a 6,99




Pruebas de ejecucién de trabajo Sobresaliente: de 9 a 9,99
real o simulado

Autoevaluacion Matricula de honor: 10

Portafolio 15

Si es necesario, requisitos previos que debe cumplir para poder acceder al médulo

Comentarios o informaciones adicionales respecto del médulo:

* En el séptimo semestre se imparten las optativas | y Il y el estudiante puede elegir las asignaturas:

o Calidad, medioambiente y sostenibilidad

o Legislacion hotelera y laboral

o 3°idioma Bl (mencién Hoteleria internacional)

o Sistemas de franquicia en hosteleria (mencién Gastronomia y Restauraciéon y Eventos)

o Gestion de la multiculturalidad (mencién Gastronomia)

o Nuevas tecnologias culinarias (mencién Gastronomia)

* En el octavo semestre se imparten las optativas lll y IV y el estudiante puede elegir las asignaturas:

o Psicomorfologia aplicada a la empresa de servicios

o 3° Idioma profesional turistico

o Responsabilidad Social Corporativa (mencién Hoteleria internacional)

o Tipologia y gestion de empresas de catering y colectividades y servicios generales hospitalarios (mencion Restauracion y Eventos)
o Planificacion y Gestion de Eventos (mencién Restauracion y Eventos)

o Arquitectura y mantenimiento establecimientos de hosteleria (mencién Hoteleria internacional)

OBSERVACION: Las competencias relativas a este médulo se exponen directamente en cada asignatura componente del Modulo

© Numerad todos los médulos correlativamente: M1, M2, M3...

) Los médulos puoden ser de 10, 12, 15, 18, 20, 24, 30 o 36 créditos

@ |dentificad si es anual (en funcién del curso: Al, A2, A3, A4) o semestral (en funcién del semestre SI, S2, ... hasta S8

&} (basico), Ob (obligatorio), Op (optativo), PE (practicas externas), TFG (Trabajo Final de Grado), RA (reconocimiento académico)

® Médulo Unitario -U- / Médulo integrado por Asignaturas -A- (cfr. criterios 7 y 8 de los criterios marco de programacion de la UdG)

5’ . . . . s
©®) Necesariamente han de estar entre las definidas en el capitulo 3 de la memoria de programacién













DESCRIPCION DE LAS ASIGNATURAS (solamente para los médulos no unitarios)

Médulo/s al que pertenece: Maédulo XIl

Nom catala: Qualitat, mediambient i sostenibilitat
Nombre castellano: Calidad, medioambiente y sostenibilidad
Nombre inglés: Quality, Environment & Sustainability

Numero de créditos ECTS
que ha de cursar el estudiante M 6 Organitzaciéon temporal @ S7 Tipo de contenidos © Opt

. . . - : 5
Competencias que adquiere el estudiante con la superacién de esta a5|gnatura( )

Genéricas:

2.- Llevar a cabo procedimientos de analisis y sintesis para interpretar la actividad hotelera y de restauracién

3.- Valorar criticamente los procedimientos utilizados en el aprendizaje para obtener datos relevantes en las diferentes areas de estudio

6.- Diagnosticar y resolver problemas mediante la busqueda de informacién de diferentes fuentes con el fin de tomar las decisiones mas acertadas
8.- Identificar y saber aplicar buenas practicas en relacion con el clima social

12.- Identificar y seleccionar documentacién juridica actualizada mediante la utilizacién de bases de datos juridicos y compendios legislativos

Especificas:

I5.- Analizar los resultados de la politica de la actividad turistica y hotelera, trasladandolos a los objetivos internos y haciendo planes concretos para su implementacion en los niveles de la
funcion departamental o de negocio.

Breve descripcion de los contenidos:

Estudio de los contenidos procedimentales con el fin de saber disefiar el plan de calidad y de gestion medioambiental de los departamentos de la empresa hotelera

OPCIONAL: Actividades formativas con el contenido en créditos ECTS, la metodologia d'ensefianza-aprendizaje y su relacién con las competencias que ha de adquirir el estudiante (cfr. par. 3

p. 19 Guia)
Actividad ECTS Metodologia Competencias asociadas
Clase tedrica 25 Clase expositiva Genéricas: 2,3,6, 12

Especificas: 15
Estudio de casos Genéricas:

Seminario-taller Andlisis de situaciones |Especificas:




Genéricas:

Clase préctica Simulacién Especificas:
Genéricas:6, 8, 12
Asesoramiento Especificas: 15
Genéricas: 6,8,12
Tutoria 0,5 Orientacién Especificas: 15
Genéricas: 2,3,6,,8, 12
Trabajo en grupo 1 Aprendizaje cooperativo |[Especificas: 15
Aprendizaje basado en |Genéricas:
problemas Especificas:
Aprendizaje orientado a |Genéricas:
Trabajo autbnomo proyectos Especificas:
2,3,6,12
Investigacion Especificas:
Genéricas: 2,3 6, 12
Estudio personal 1,5 Lecturas criticas Especificas:
Genéricas: 2,3, 6, 12
Evaluacion 0,5 Supervision e informes |Especificas: 15

Actividades de aprendizaje: Confeccién de grupos en niveles de conocimiento homogéneos. Utilizacién de N.T. interactivas .

Sistemas de evaluacion: Las actividades de aprenendizaje podran ser evaluadas con cualquiera de las estrategias sefialadas en el apartado posterior.

OPCIONAL: Sistema de evaluacién de adquisicion de las competencias y sistema de calificaciones de acuerdo a la normativa vigente
Evaluacion de las actividades

Estrategias de evaluacién % peso espec. Competencias evaluadas Sistema de calificacion

Pruebas objetivas 30 2,3,6,12,15 Puntuacién de 0 a 10
Pruebas de respuesta Suspenso: de 0 a 4,99
corta
Pruebas de desarrollo 40 Aprobado: de 5 a 6,99

2,3,6,12,15
Informe y memorias 15 Notable: de 7 a 8,99
de trabajos o practicas

3,6,8, 12

Pruebas de ejecucién Sobresaliente: de 9 a
de trabajo real o 9,99
simulado
Autoevaluacion Matricula de honor: 10
Portafolio 15 2,3,6,12,15

Si es necesario, requisitos previos que debe cumplir para poder acceder al médulo

Comentarios o informaciones adicionales de la asignatura:

O Las asignaturas pueden ser de 3-4-5-6-9-10-12 créditos.

@ |dentificad si es anual (en funcién del curso: Al, A2, A3, A4) o semestral (en funcion del semestre S1, S2, (...) S8



g (basico), Ob (obligatorio), Op (optativo), PE (practicas externas), TFG (Trabajo Final de Grado), RA (Reconocimiento académico)

“ Médulo Unitario -U- / Médulo integrado por Asignaturas -A- (cfr. criterios 7 y 8 de los criterios marco de programacion de la UdG)



DESCRIPCION DE LAS ASIGNATURAS (solamente para los médulos no unitarios)

Médulo/s al que pertenece: Maodulo Xil
Nom catala: Legislacio hotelera i laboral
Nombre castellano: Legislacion hotelera y laboral
Nombre inglés: Hotel and labor legislation

Numero de créditos ECTS

que ha de cursar el estudiante M 6 Organitzaciéon temporal @ S7 Tipo de contenidos © Opt

. . . - : 5
Competencias que adquiere el estudiante con la superacién de esta a5|gnatura( )

Genéricas:

3.- Valorar criticamente los procedimientos utilizados en el aprendizaje para obtener datos relevantes en las diferentes areas de estudio

5.- Disefiar y aplicar procesos y estrategias comunicativas en los diversos ambitos de trabajo, seleccionando y utilizando las tecnologias de la informacién y la comunicacion mas adecuadas

7.- Fomentar el trabajo en equipo, promoviendo actitudes de colaboracién, consenso, negociacion, resolucién de conflictos y respeto a las opiniones ajenas, al mismo tiempo que la capacidad de|
argumentar y defender opiniones propias

10.- Argumentar y expresarse de manera coherente e inteligible para elaborar textos escritos comprensibles y organizados, asi como para exponer resultados oralmente y en publico

12.- Identificar y seleccionar documentacién juridica actualizada mediante la utilizacién de bases de datos juridicos y compendios legislativos

Especificas:

16.- Conocer y estudiar las técnicas de la gestion econémica, contable y financiera de la empresa hotelera y de restauracion.

Breve descripcién de los contenidos:

En esta materia el estudiante conocera la organizacion administrativa turistica estatal y autonoénica, la legislacion aplicable a las actividades y empresas turisticas con especial incidencia en las
empresas hoteleras y de restauracién. La segunda parte de esta materia esta dedicada al estudio de la normativa laboral en hosteleria y su ejemplarizacién en casos practicos sobre contratos,

recursos y relaciones sindicales.

OPCIONAL: Actividades formativas con el contenido en créditos ECTS, la metodologia d'ensefianza-aprendizaje y su relacién con las competencias que ha de adquirir el estudiante (cfr. par.

3 p. 19 Guia)
Actividad ECTS Metodologia Competencias asociadas
Clase tedrica 25 Clase expositiva Genéricas: 3,5,12

Especificas: 16

Estudio de casos Genéricas:




Especificas:
Seminario-taller Andlisis de situaciones
Genéricas:
Clase practica Simulacion Especfficas:
Genéricas: 5, 7,10
Asesoramiento Especificas:
Genéricas: 5,7,10
Tutoria 0,5 Orientacion Especificas:
Aprendizaje Genéricas: 3,5,7,10,12
Trabajo en grupo 1 cooperativo Especificas:
Aprendizaje basado en|Genéricas:
problemas Especificas:
Aprendizaje orientado |Genéricas:
Trabajo auténomo a proyectos Especificas:
Genéricas:
Investigacion Especificas:
Genéricas: 3,5,10,12
Estudio personal 15 Lecturas criticas Especificas: 16
Genéricas: 3,5,10,12
Evaluacion 0,5 Supervision e informes |Especificas: 16

Actividades de aprendizaje: Confeccién de grupos en niveles de conocimiento homogéneos. Utilizacién de N.T. interactivas .

Sistemas de evaluacion: Las actividades de aprenendizaje podran ser evaluadas con cualquiera de las estrategias sefialadas en el apartado posterior.

OPCIONAL: Sistema de evaluacion de adquisicién de las competencias y sistema de calificaciones de acuerdo a la normativa vigente
Evaluacion de las actividades

Estrategias de evaluacion % peso espec. Competencias evaluadas  Sistema de calificacion

Pruebas objetivas 30 3,5,10,12 Puntuacion de 0 a 10
Pruebas de respuesta 20 Suspenso: de 0 a 4,99
corta 12,16

Pruebas de desarrollo 30 3,5,7,10 Aprobado: de 5 a 6,99
Informe y memorias de Notable: de 7 a 8,99

trabajos o practicas

Pruebas de ejecucién Sobresaliente: de 9 a
de trabajo real o 9,99

simulado

Autoevaluacion Matricula de honor: 10
Portafolio 20 3,5,10,12

Si es necesario, requisitos previos que debe cumplir para poder acceder al médulo

Comentarios o informaciones adicionales de la asignatura:




O Las asignaturas pueden ser de 3-4-5-6-9-10-12 créditos.
@ |dentificad si es anual (en funcién del curso: Al, A2, A3, A4) o semestral (en funcion del semestre S1, S2, (...) S8
Op (basico), Ob (obligatorio), Op (optativo), PE (practicas externas), TFG (Trabajo Final de Grado), RA (Reconocimiento académico)

® Médulo Unitario -U- / Médulo integrado por Asignaturas -A- (cfr. criterios 7 y 8 de los criterios marco de programacién de la UdG)



DESCRIPCION DE LAS ASIGNATURAS (solamente para los médulos no unitarios)

Médulo/s al que pertenece: Maodulo XIl

Nom catala: Psicomorfologia aplicada a I'empresa de serveis
Nombre castellano: Psicomorfologia aplicada a la empresa de servicios
Nombre inglés: psychomorphology applied to service business

Numero de créditos ECTS

que ha de cursar el estudiante M 6 Organitzacién temporal @ S8 Tipo de contenidos © Opt

. . . - : 5
Competencias que adquiere el estudiante con la superacién de esta a5|gnatura( )

Genéricas:

5.- Disefiar y aplicar procesos y estrategias comunicativas en los diversos ambitos de trabajo, seleccionando y utilizando las tecnologias de la informacién y la comunicacion mas adecuadas

7.- Fomentar el trabajo en equipo, promoviendo actitudes de colaboracién, consenso, negociacion, resolucién de conflictos y respeto a las opiniones ajenas, al mismo tiempo que la capacidad
de argumentar y defender opiniones propias

8.- Identificar y saber aplicar buenas practicas en relacion con el clima social

10.- Argumentar y expresarse de manera coherente e inteligible para elaborar textos escritos comprensibles y organizados, asi como para exponer resultados oralmente y en publico

Especificas:

Breve descripcién de los contenidos:

Materia que introduce al estudiante en el estudio de los elementos que integran esta parte de la piscologia que se basa en averiguar el perfil de personalidad de las personas a través de la
estructura osea de su faz. Este conocimiento permite disefiar propuestas de comportamientos con respecto a clientes y al equipo humnao de un establecimiento de hosteleria.

OPCIONAL: Actividades formativas con el contenido en créditos ECTS, la metodologia d'ensefianza-aprendizaje y su relacién con las competencias que ha de adquirir el estudiante (cfr. par.

3 p. 19 Guia)
Actividad ECTS Metodologia Competencias asociadas
Clase tedrica 2,5 Clase expositiva Genéricas: 5, 7, 8, 10
Especificas:




Estudio de casos Genéricas:
Especificas:
Seminario-taller Andlisis de situaciones
Genéricas:
Clase préctica Simulacion Especificas:
Genéricas: 7, 8
Asesoramiento Especificas:
Genéricas: 7,8
Tutoria 0,5 Orientacion Especificas:
Genéricas: 7,8
Trabajo en grupo 1 Aprendizaje cooperativo|Especificas:
Aprendizaje basado en|Genéricas:
problemas Especificas:
Aprendizaje orientado a|Genéricas:
Trabajo auténomo proyectos Especificas:
Genéricas: 7,8
Investigacion Especificas:
Genéricas: 5,7,8,10
Estudio personal 15 Lecturas criticas Especificas:
Genéricas: 5,10
Evaluacion 0,5 Supervision e informes |Especificas:
Actividades de aprendizaje: Confeccién de grupos en niveles de conocimiento homogéneos. Utilizacién de N.T. interactivas .
Sistemas de evaluacion: Las actividades de aprenendizaje podran ser evaluadas con cualquiera de las estrategias sefialadas en el apartado posterior.

OPCIONAL: Sistema de evaluacién de adquisicion de las competencias y sistema de calificaciones de acuerdo a la normativa vigente
Evaluacion de las actividades
Sistema de calificacion

Estrategias de evaluacién % peso espec. Competencias evaluadas

Pruebas objetivas 30 51 Puntuacion de 0 a 10
Pruebas de respuesta Suspenso: de 0 a 4,99
corta
Pruebas de desarrollo 40 5,7,8,10 Aprobado: de 5 a 6,99
Informe y memorias de 15 Notable: de 7 a 8,99
trabajos o practicas

5,7,8,10
Pruebas de ejecucién Sobresaliente: de 9 a
de trabajo real o 9,99
simulado
Autoevaluacion Matricula de honor: 10
Portafolio 15 5,7,8,10

Si es necesario, requisitos previos que debe cumplir para poder acceder al médulo

Comentarios o informaciones adicionales de la asignatura:




M Las asignaturas pueden ser de 3-4-5-6-9-10-12 créditos.
@ |dentificad si es anual (en funcién del curso: Al, A2, A3, A4) o semestral (en funcion del semestre S1, S2, (...) S8
g (basico), Ob (obligatorio), Op (optativo), PE (practicas externas), TFG (Trabajo Final de Grado), RA (Reconocimiento académico)

“ Médulo Unitario -U- / Médulo integrado por Asignaturas -A- (cfr. criterios 7 y 8 de los criterios marco de programacion de la UdG)



DESCRIPCION DE LAS ASIGNATURAS (solamente para los médulos no unitarios)

Médulo/s al que pertenece: Maodulo Xil
Nom catala: 3er idioma B

Nombre castellano: 3° idioma B

Nombre inglés: 3rd language B

Numero de créditos ECTS

que ha de cursar el estudiante M 6 Organitzacion temporal @ S7 Tipo de contenidos Opt

. . . - : 5
Competencias que adquiere el estudiante con la superacién de esta amgnatura( )

Genéricas:

4.- Utilizar los idiomas extranjeros estudiados como vehiculos normalizados de comunicacién internacional
5.- Disefiar y aplicar procesos y estrategias comunicativas en los diversos ambitos de trabajo, seleccionando y utilizando las tecnologias de la informacién y la comunicacién mas adecuadas
10.- Argumentar y expresarse de manera coherente e inteligible para elaborar textos escritos comprensibles y organizados, asi como para exponer resultados oralmente y en publico

Especificas:

Breve descripcion de los contenidos:

En este nivel el estudiante sera capaz de obtener un dominio intermedio de la comprension y expresion oral y escrita de un tercr idioma: francés o aleman.

OPCIONAL: Actividades formativas con el contenido en créditos ECTS, la metodologia d'ensefianza-aprendizaje y su relacién con las competencias que ha de adquirir el estudiante (cfr. par. 3

p. 19 Guia)
Actividad ECTS Metodologia Competencias asociadas

Clase tedrica 2,5 Clase expositiva Genéricas: 4,5,10

Especificas:

Estudio de casos Genéricas:

Seminario-taller Andlisis de situaciones |Especificas:
Genéricas: 4,5,10

Clase practica 1 Simulacién Especificas:




Genéricas:

Asesoramiento Especificas:
Genéricas:
Tutoria Orientacién Especificas:
Genéricas:
Trabajo en grupo Aprendizaje cooperativo |Especificas:
Aprendizaje basado en |Genéricas:
problemas Especificas:
Aprendizaje orientado a | G€nericas:
Trabajo auténomo proyectos Especificas:
Genéricas:
Investigacion Especificas:
Genéricas: 4,5,10
Estudio personal 2 Lecturas criticas Especificas:
Genéricas: 4,5,10
Evaluacion 0,5 Supervision e informes |Especificas:

Actividades de aprendizaje: Confeccién de grupos en niveles de conocimiento homogéneos. Utilizacién de N.T. interactivas .

Sistemas de evaluacion: Las actividades de aprenendizaje podran ser evaluadas con cualquiera de las estrategias sefialadas en el apartado posterior.

OPCIONAL: Sistema de evaluacién de adquisicion de las competencias y sistema de calificaciones de acuerdo a la normativa vigente
Evaluacion de las actividades

Estrategias de evaluacién % peso espec. Competencias evaluadas Sistema de calificacion

Pruebas objetivas 40 45,10 Puntuacion de 0 a 10
Pruebas de respuesta 40 Suspenso: de 0 a 4,99
corta 4,5,10

Pruebas de desarrollo Aprobado: de 5 a 6,99
Informe y memorias de Notable: de 7 a 8,99
trabajos o practicas

Pruebas de ejecucién Sobresaliente: de 9 a 9,99
de trabajo real o

simulado

Autoevaluacion Matricula de honor: 10
Portafolio 20 45,10

Si es necesario, requisitos previos que debe cumplir para poder acceder al médulo

Comentarios o informaciones adicionales de la asignatura:

O Las asignaturas pueden ser de 3-4-5-6-9-10-12 créditos.
@ |dentificad si es anual (en funcién del curso: Al, A2, A3, A4) o semestral (en funcion del semestre S1, S2, (...) S8
Op (basico), Ob (obligatorio), Op (optativo), PE (practicas externas), TFG (Trabajo Final de Grado), RA (Reconocimiento académico)

® Médulo Unitario -U- / Médulo integrado por Asignaturas -A- (cfr. criterios 7 y 8 de los criterios marco de programacién de la UdG)



DESCRIPCION DE LAS ASIGNATURAS (solamente para los médulos no unitarios)

Médulo/s al que pertenece: Maédulo XIl

Nom catala: 3er idioma professional turistic
Nombre castellano: 3° idioma profesional turistico
Nombre inglés: 3rd professional language for tourism

Numero de créditos ECTS

que ha de cursar el estudiante M 6 Organitzacion temporal @ S8 Tipo de contenidos Opt

. . . - : 5
Competencias que adquiere el estudiante con la superacién de esta amgnatura( )

Genéricas:

4.- Utilizar los idiomas extranjeros estudiados como vehiculos normalizados de comunicacién internacional
5.- Disefiar y aplicar procesos y estrategias comunicativas en los diversos ambitos de trabajo, seleccionando y utilizando las tecnologias de la informacién y la comunicacién mas adecuadas
10.- Argumentar y expresarse de manera coherente e inteligible para elaborar textos escritos comprensibles y organizados, asi como para exponer resultados oralmente y en publico

Especificas:

Breve descripcion de los contenidos:

Una vez que el estudiante ha sido introducido en el dominio gramatical y de estructura del 3° idioma en el semestre anterior, en este nivel sera guiado para que profundice en el conocimiento
del idioma en cuestiéon con una especializacion en el ambito turistico.

OPCIONAL: Actividades formativas con el contenido en créditos ECTS, la metodologia d'ensefianza-aprendizaje y su relacién con las competencias que ha de adquirir el estudiante (cfr.
par. 3 p. 19 Guia)

Actividad ECTS Metodologia Competencias asociadas
Clase tedrica 25 Clase expositiva |Genéricas: 4,5,10
Especificas:
Estudio de casos |Genéricas:
Andlisis de Especificas:
Seminario-taller situaciones
Genéricas: 4,5,10




Clase practica 1 Simulacién Especificas:
Genéricas:

Asesoramiento Especificas:
Genéricas:

Tutoria Orientacion Especificas:
Aprendizaje Genéricas:

Trabajo en grupo cooperativo Especificas:
Aprendizaje basado [Genéricas:

en problemas Especificas:

Aprendizaje orientado|Genéricas:

Trabajo autbnomo a proyectos Especificas:
Genéricas:
Investigacion Especificas:
Genéricas: 4,5,10
Estudio personal 2 Lecturas criticas  |Especificas:
Supervision e Genéricas: 4,5,10
Evaluacion 0,5 informes Especificas:

Actividades de aprendizaje: Confeccién de grupos en niveles de conocimiento homogéneos. Utilizacién de N.T. interactivas .

Sistemas de evaluacion: Las actividades de aprenendizaje podran ser evaluadas con cualquiera de las estrategias sefialadas en el apartado posterior.

OPCIONAL: Sistema de evaluacion de adquisicién de las competencias y sistema de calificaciones de acuerdo a la normativa vigente
Evaluacion de las actividades
Sistema de calificacion

Estrategias de evaluacion % peso espec. Competencias evaluadas

Pruebas objetivas 40 45,10 Puntuacion de 0 a 10
Pruebas de respuesta 40 Suspenso: de 0 a 4,99
corta 4,5,10

Pruebas de desarrollo Aprobado: de 5 a 6,99
Informe y memorias de Notable: de 7 a 8,99
trabajos o practicas

Pruebas de ejecucién Sobresaliente: de 9 a
de trabajo real o 9,99

simulado

Autoevaluacion Matricula de honor: 10
Portafolio 20 45,10

Si es necesario, requisitos previos que debe cumplir para poder acceder al médulo

Comentarios o informaciones adicionales de la asignatura:

O Las asignaturas pueden ser de 3-4-5-6-9-10-12 créditos.
@ |dentificad si es anual (en funcién del curso: Al, A2, A3, A4) o semestral (en funcion del semestre S1, S2, (...) S8
Op (basico), Ob (obligatorio), Op (optativo), PE (practicas externas), TFG (Trabajo Final de Grado), RA (Reconocimiento académico)

® Médulo Unitario -U- / Médulo integrado por Asignaturas -A- (cfr. criterios 7 y 8 de los criterios marco de programacién de la UdG)



DESCRIPCION DE LAS ASIGNATURAS (solamente para los médulos no unitarios)

Médulo/s al que pertenece: Maodulo Xil

Nom catala: Responsabilitat social corporativa
Nombre castellano: Responsabilidad social corporativa
Nombre inglés: Social corporate responsability

Numero de créditos ECTS

que ha de cursar el estudiante M 6 Organitzaciéon temporal @ S7 Tipo de contenidos © Opt

. . . - : 5
Competencias que adquiere el estudiante con la superacién de esta a5|gnatura( )

Genéricas:

2.- Llevar a cabo procedimientos de analisis y sintesis para interpretar la actividad hotelera y de restauracién

5.- Disefiar y aplicar procesos y estrategias comunicativas en los diversos ambitos de trabajo, seleccionando y utilizando las tecnologias de la informacién y la comunicacién mas adecuadas

7.- Fomentar el trabajo en equipo, promoviendo actitudes de colaboracién, consenso, negociacion, resolucién de conflictos y respeto a las opiniones ajenas, al mismo tiempo que la capacidad de|
argumentar y defender opiniones propias

8.- Identificar y saber aplicar buenas practicas en relacion con el clima social

12.- Identificar y seleccionar documentacién juridica actualizada mediante la utilizacién de bases de datos juridicos y compendios legislativos

Especificas:

I5.- Analizar los resultados de la politica de la actividad turistica y hotelera, trasladandolos a los objetivos internos y haciendo planes concretos para su implementacion en los niveles de la
funcion departamental o de negocio

Breve descripcion de los contenidos:

El estudiante conocera en esta materia el origen y el marco legal de las RSC, estudiara casos reales de RSC en hosteleria y debera proyectar y disefiar una RSC para un establecimiento hotlero
o de restauracion.

OPCIONAL: Actividades formativas con el contenido en créditos ECTS, la metodologia d'ensefianza-aprendizaje y su relacién con las competencias que ha de adquirir el estudiante (cfr. par.

3 p. 19 Guia)
Actividad ECTS Metodologia Competencias asociadas
Clase tedrica 25 Clase expositiva Genéricas: 2,5,12

Especificas: 15

Estudio de casos Genéricas:

Especificas:
Seminario-taller Andlisis de situaciones




Genéricas:

Clase practica Simulacién Especificas:
Genéricas: 5,7,8
Asesoramiento Especificas:
Genéricas: 5,7,8
Tutoria 0,5 Orientacion Especificas:
Aprendizaje Genéricas: 2,5,,7,8,12
Trabajo en grupo 1 cooperativo Especificas: 15
Aprendizaje basado en|Genéricas:
problemas Especificas:
Aprendizaje orientado a|Genéricas:
Trabajo auténomo proyectos Especificas:
Genéricas: 5,12
Investigacion Especificas: 15
Genéricas: 5,12
Estudio personal 1,5 Lecturas criticas Especificas: 15
Genéricas: 2,5,12
Evaluacion 0,5 Supervision e informes |Especificas: 15

Actividades de aprendizaje: Confeccién de grupos en niveles de conocimiento homogéneos. Utilizacién de N.T. interactivas .

Sistemas de evaluacion: Las actividades de aprenendizaje podran ser evaluadas con cualquiera de las estrategias sefialadas en el apartado posterior.

OPCIONAL: Sistema de evaluacién de adquisicion de las competencias y sistema de calificaciones de acuerdo a la normativa vigente
Evaluacion de las actividades

Estrategias de evaluacién % peso espec. Competencias evaluadas Sistema de calificacion

Pruebas objetivas 40 5,12,15 Puntuacion de 0 a 10
Pruebas de respuesta Suspenso: de 0 a 4,99
corta
Pruebas de desarrollo 30 5,12,15 Aprobado: de 5 a 6,99
Informe y memorias de 15 Notable: de 7 a 8,99
trabajos o practicas

2,5,7,8,12,15
Pruebas de ejecucién Sobresaliente: de 9 a
de trabajo real o 9,99
simulado
Autoevaluacion Matricula de honor: 10
Portafolio 15 2,5,7,8,12,15

Si es necesario, requisitos previos que debe cumplir para poder acceder al médulo

Comentarios o informaciones adicionales de la asignatura:

O Las asignaturas pueden ser de 3-4-5-6-9-10-12 créditos.

@ |dentificad si es anual (en funcién del curso: Al, A2, A3, A4) o semestral (en funcion del semestre S1, S2, (...) S8



g (basico), Ob (obligatorio), Op (optativo), PE (practicas externas), TFG (Trabajo Final de Grado), RA (Reconocimiento académico)

“ Médulo Unitario -U- / Médulo integrado por Asignaturas -A- (cfr. criterios 7 y 8 de los criterios marco de programacion de la UdG)



DESCRIPCION DE LAS ASIGNATURAS (solamente para los médulos no unitarios)

Médulo/s al que pertenece: Maédulo XIl

Nom catala: Tipologia i gestié d'empreses de catering, colectivitats i serveis generals hospitalaris

Nombre castellano: Tipologia y gestion de empresas de catering, colectividades y servicios generales hospitalarios
Nombre inglés: Typology and management of catering business, social collectivities and general services in hospitals

Numero de créditos ECTS

que ha de cursar el estudiante M 6 Organitzaciéon temporal @ S8 Tipo de contenidos © Opt

. . . - : 5
Competencias que adquiere el estudiante con la superacién de esta a5|gnatura( )

Genéricas:

2.- Llevar a cabo procedimientos de analisis y sintesis para interpretar la actividad hotelera y de restauracién
12.- Identificar y seleccionar documentacién juridica actualizada mediante la utilizacién de bases de datos juridicos y compendios legislativos

Especificas:

|4.- Disefiar, controlar y mejorar los procesos de planificacion y organizacion la actividad turistica y hotelera.
I5.- Analizar los resultados de la politica de la actividad turistica y hotelera, trasladandolos a los objetivos internos y haciendo planes concretos para su implementacion en los niveles de la
funciéon departamental o de negocio.

Breve descripcion de los contenidos:

La asignatura propociona al estudiante, mediante el estudio de casos reales, el conocimiento del concepto y la tipologia de empresas de catering y colectividades, la organizacion interna, log
procedimientos de gestion, la organizacion e implmentacion de la comercializacion, y el control de la gestion de la gestion. La segunda parte de la asignatura esta dedicada al conocimiento de
la estructura de la gestion de los servicios generales de estblecimientos hoteleros integrados por los capitulos de limpieza, mantenimiento y restauracion.

OPCIONAL: Actividades formativas con el contenido en créditos ECTS, la metodologia d'ensefianza-aprendizaje y su relacion con las competencias que ha de adquirir el estudiante (cfr.
par. 3 p. 19 Guia)

Actividad ECTS Metodologia Competencias asociadas
Clase tedrica 2,5 Clase expositiva  |Genéricas: 12
Especificas: 14,15
Genéricas:
Estudio de casos




Especificas:
Seminario-taller Andlisis de situaciones
Genéricas:
Clase practica Simulacion Especificas:
Genéricas:
Asesoramiento Especificas:
Genéricas: 2
Tutoria 0,5 Orientacioén Especificas: 14,15
Aprendizaje Genéricas: 2,12
Trabajo en grupo 1 cooperativo Especificas: 14,15
Aprendizaje basado [Genéricas:
en problemas Especificas:
Aprendizaje orientado |Genéricas:
Trabajo autbnomo a proyectos Especificas:
Genéricas: 2,12
Investigacion Especificas: 14,15
Genéricas: 2,12
Estudio personal 1,5 Lecturas criticas  |Especificas: 14,15
Genéricas: 12
Evaluacion 0,5 Supervision e informes|Especificas: 14,15

Actividades de aprendizaje: Confeccién de grupos en niveles de conocimiento homogéneos. Utilizacién de N.T. interactivas .

Sistemas de evaluacion: Las actividades de aprenendizaje podran ser evaluadas con cualquiera de las estrategias sefialadas en el apartado posterior.

OPCIONAL: Sistema de evaluacion de adquisicién de las competencias y sistema de calificaciones de acuerdo a la normativa vigente
Evaluacion de las actividades

Estrategias de evaluacion

% peso espec. Competencias evaluadas

Sistema de calificacion

Pruebas objetivas Puntuacion de 0 a 10
Pruebas de respuesta Suspenso: de 0 a 4,99
corta

Pruebas de desarrollo 40 12,14,15 Aprobado: de 5 a 6,99
Informe y memorias de 40 Notable: de 7 a 8,99
trabajos o précticas 2,12,14,15

Pruebas de ejecucién de Sobresaliente: de 9 a
trabajo real o simulado 9,99

Autoevaluacion Matricula de honor: 10
Portafolio 20 2,12,14,15

Si es necesario, requisitos previos que debe cumplir para poder acceder al médulo

Comentarios o informaciones adicionales de la asignatura:

O Las asignaturas pueden ser de 3-4-5-6-9-10-12 créditos.




@ |dentificad si es anual (en funcién del curso: Al, A2, A3, A4) o semestral (en funcion del semestre S1, S2, (...) S8
Op (basico), Ob (obligatorio), Op (optativo), PE (practicas externas), TFG (Trabajo Final de Grado), RA (Reconocimiento académico)

® Médulo Unitario -U- / Médulo integrado por Asignaturas -A- (cfr. criterios 7 y 8 de los criterios marco de programacién de la UdG)



DESCRIPCION DE LAS ASIGNATURAS (solamente para los médulos no unitarios)

Médulo/s al que pertenece: Maodulo Xil

Nom catala: Sistemes de franquicia a I'hostaleria
Nombre castellano: Sistemas de franquicia en la hosteleria
Nombre inglés: Franchise systems in hotel management

Numero de créditos ECTS

que ha de cursar el estudiante M 6 Organitzaciéon temporal @ S7 Tipo de contenidos © Opt

. . . - : 5
Competencias que adquiere el estudiante con la superacién de esta a5|gnatura( )

Genéricas:

2.- Llevar a cabo procedimientos de analisis y sintesis para interpretar la actividad hotelera y de restauracién

4.- Utilizar los idiomas extranjeros estudiados como vehiculos normalizados de comunicacién internacional

6.- Diagnosticar y resolver problemas mediante la busqueda de informacién de diferentes fuentes con el fin de tomar las decisiones mas acertadas
12.- Identificar y seleccionar documentacién juridica actualizada mediante la utilizacién de bases de datos juridicos y compendios legislativos

Especificas:

I3.- Analizar y crear nuevos productos y servicios turisticos y hoteleros de manera independiente, innovadora y empresarial

|4.- Disefiar, controlar y mejorar los procesos de planificacion y organizacion la actividad turistica y hotelera.

I5.- Analizar los resultados de la politica de la actividad turistica y hotelera, trasladandolos a los objetivos internos y haciendo planes concretos para su implementacion en los niveles de la
funciéon departamental o de negocio.

16.- Conocer y estudiar las técnicas de la gestién econémica, contable y financiera de la empresa hotelera y de restauracién.

Breve descripcién de los contenidos:

El contenido de esta materia ofrece al estudiante la posibilidad de conocer y analizar los conceptos y los tipos de franquicia, saber como funciona la franquicia, los contratos y el marco legal de|
la franquicia, y el estudio de casos practicos de franquicia en hosteleria.

OPCIONAL: Actividades formativas con el contenido en créditos ECTS, la metodologia d'ensefianza-aprendizaje y su relacién con las competencias que ha de adquirir el estudiante (cfr.
par. 3 p. 19 Guia)

Actividad ECTS Metodologia Competencias asociadas

Clase tetrica 2,5 Clase expositiva |Genéricas: 6,12




Especificas: 13,14,15,16
Estudio de casos |Genéricas:
Especificas:
Seminario-taller Andlisis de situaciones
Genéricas:
Clase préctica Simulacién Especificas:
Genéricas: 6,12
Asesoramiento Especificas: 15,16
Genéricas: 6,12
Tutoria 0,5 Orientacién Especificas: 15,16
Genéricas: 2, 4,6,12
Aprendizaje Especificas: 13,14,15,16
Trabajo en grupo 1 cooperativo
Aprendizaje basado |Genéricas:
en problemas Especificas:
Aprendizaje orientado |Genéricas:
Trabajo auténomo a proyectos Especificas:
Genéricas: 2, 4,6,12
Especificas: 13,14,15,16
Investigacion
Genéricas: 2, 4,6,12
Especificas: 13,14,15,16
Estudio personal 1,5 Lecturas criticas
Genéricas: 6,12
Especificas: 13,14,15,16
Evaluacion 0,5 Supervisién e informes

Actividades de aprendizaje: Confecciéon de grupos en niveles de conocimiento homogéneos. Utilizacién de N.T. interactivas .

Sistemas de evaluacion: Las actividades de aprenendizaje podran ser evaluadas con cualquiera de las estrategias sefialadas en el apartado posterior.

OPCIONAL: Sistema de evaluacién de adquisicion de las competencias y sistema de calificaciones de acuerdo a la normativa vigente
Evaluacion de las actividades

Estrategias de evaluacién

% peso espec. Competencias evaluadas

Sistema de calificacion

Pruebas objetivas 30 6,12,13,14,15,16 |Puntuacion de 0 a 10
Pruebas de respuesta 10 Suspenso: de 0 a 4,99
corta 12,16

Pruebas de desarrollo 20 6,12,13,14,15,16 |Aprobado: de 5 a 6,99
Informe y memorias de 30 Notable: de 7 a 8,99
trabajos o practicas 4,6,12,13,14,15,16

Pruebas de ejecucién de Sobresaliente: de 9 a
trabajo real o simulado 9,99

Autoevaluacion Matricula de honor: 10
Portafolio 10 2,4,6,12,13,14,15,16

Si es necesario, requisitos previos que debe cumplir para poder acceder al médulo

Comentarios o informaciones adicionales de la asignatura:




O Las asignaturas pueden ser de 3-4-5-6-9-10-12 créditos.
@ |dentificad si es anual (en funcién del curso: Al, A2, A3, A4) o semestral (en funcion del semestre S1, S2, (...) S8
g (basico), Ob (obligatorio), Op (optativo), PE (practicas externas), TFG (Trabajo Final de Grado), RA (Reconocimiento académico)

“ Médulo Unitario -U- / Médulo integrado por Asignaturas -A- (cfr. criterios 7 y 8 de los criterios marco de programacion de la UdG)



DESCRIPCION DE LAS ASIGNATURAS (solamente para los médulos no unitarios)

Médulo/s al que pertenece: Maédulo XIl

Nom catala: Planificaci6 i gestio d' esdeveniments
Nombre castellano: Planificacion y gestién de eventos
Nombre inglés: Planning and management of events

Numero de créditos ECTS

que ha de cursar el estudiante M 6 Organitzaciéon temporal @ S8 Tipo de contenidos © Opt

. . . o : 5
Competencias que adquiere el estudiante con la superacién de esta a5|gnatura( )

Genéricas:

2.- Llevar a cabo procedimientos de analisis y sintesis para interpretar la actividad hotelera y de restauracién

5.- Disefiar y aplicar procesos y estrategias comunicativas en los diversos ambitos de trabajo, seleccionando y utilizando las tecnologias de la informacién y la comunicacion mas adecuadas

7.- Fomentar el trabajo en equipo, promoviendo actitudes de colaboracién, consenso, negociacion, resolucién de conflictos y respeto a las opiniones ajenas, al mismo tiempo que la capacidad
de argumentar y defender opiniones propias

10.- Argumentar y expresarse de manera coherente e inteligible para elaborar textos escritos comprensibles y organizados, asi como para exponer resultados oralmente y en publico

Especificas:

I3.- Analizar y crear nuevos productos y servicios turisticos y hoteleros de manera independiente, innovadora y empresarial

Breve descripcién de los contenidos:

Los contenidos de esta asignatura se centraran en el analisis de : la tipologia de eventos, el Event management, el estudio del turismo de negocios y la segmentaciéon de mercado, la gestion de
eventos en hoteles, el mercado de turismo de reuniones, las ultimas tendencias en el sector.

OPCIONAL: Actividades formativas con el contenido en créditos ECTS, la metodologia d'ensefianza-aprendizaje y su relacién con las competencias que ha de adquirir el estudiante (cfr.
par. 3 p. 19 Guia)

Actividad ECTS Metodologia Competencias asociadas

Clase tedrica 2,5 Clase expositiva  |Genéricas: 5,6,
Especificas: 13




Estudio de casos

Genéricas:

Especificas:
Seminario-taller Andlisis de situaciones

Genéricas:
Clase préctica Simulacion Especificas:

Asesoramiento

Genéricas: 5,7,10

Especificas: 13

Genéricas: 5,7,10

Tutoria 0,5 Orientacion Especificas: 13
Aprendizaje Geneéricas: 2,5,7,10,
Trabajo en grupo 1 cooperativo Especificas: 13
Aprendizaje basado |Genéricas:
en problemas Especificas:
Aprendizaje orientado |Genéricas:
Trabajo autbnomo a proyectos Especificas:
Genéricas: 2,5,7,10,
Investigacion Especificas: 13
Genéricas: 2,5,7,10,
Estudio personal 1,5 Lecturas criticas  |Especificas: 13
Genéricas: 5
Evaluacion 0,5 Supervision e informes|Especificas: 13

Actividades de aprendizaje: Confeccién de grupos en niveles de conocimiento homogéneos. Utilizacién de N.T. interactivas .

Sistemas de evaluacion: Las actividades de aprenendizaje podran ser evaluadas con cualquiera de las estrategias sefialadas en el apartado posterior.

OPCIONAL: Sistema de evaluacién de adquisicion de las competencias y sistema de calificaciones de acuerdo a la normativa vigente
Evaluacion de las actividades
Sistema de calificacion

Estrategias de evaluacién % peso espec. Competencias evaluadas

Pruebas objetivas 40 5,13 Puntuacion de 0 a 10
Pruebas de respuesta Suspenso: de 0 a 4,99
corta

Pruebas de desarrollo 30 5,13 Aprobado: de 5 a 6,99
Informe y memorias de 20 Notable: de 7 a 8,99
trabajos o précticas 2,5,7,10,13

Pruebas de ejecucién de Sobresaliente: de 9 a
trabajo real o simulado 9,99

Autoevaluacion Matricula de honor: 10
Portafolio 10 2,5,7,10,13

Si es necesario, requisitos previos que debe cumplir para poder acceder al médulo

Comentarios o informaciones adicionales de la asignatura:




O Las asignaturas pueden ser de 3-4-5-6-9-10-12 créditos.
@ |dentificad si es anual (en funcién del curso: Al, A2, A3, A4) o semestral (en funcion del semestre S1, S2, (...) S8
g (basico), Ob (obligatorio), Op (optativo), PE (practicas externas), TFG (Trabajo Final de Grado), RA (Reconocimiento académico)

“ Médulo Unitario -U- / Médulo integrado por Asignaturas -A- (cfr. criterios 7 y 8 de los criterios marco de programacion de la UdG)



DESCRIPCION DE LAS ASIGNATURAS (solamente para los médulos no unitarios)

Médulo/s al que pertenece: Maédulo XIl

Nom catala: Arquitectura i manteniment d'establiments d'hostaleria

Nombre castellano: Arquitectura y mantenimiento de establecimientos de hosteleria
Nombre inglés: Architecture and maintenance of hotel establishments

Numero de créditos ECTS

que ha de cursar el estudiante M 6 Organitzaciéon temporal @ S8 Tipo de contenidos © Opt

. . . - : 5
Competencias que adquiere el estudiante con la superacién de esta a5|gnatura( )

Genéricas:

3.- Valorar criticamente los procedimientos utilizados en el aprendizaje para obtener datos relevantes en las diferentes areas de estudio
6.- Diagnosticar y resolver problemas mediante la busqueda de informacién de diferentes fuentes con el fin de tomar las decisiones mas acertadas
12.- Identificar y seleccionar documentacién juridica actualizada mediante la utilizacién de bases de datos juridicos y compendios legislativos

Especificas:

|4.- Disefiar, controlar y mejorar los procesos de planificacion y organizacion la actividad turistica y hotelera.
I5.- Analizar los resultados de la politica de la actividad turistica y hotelera, trasladandolos a los objetivos internos y haciendo planes concretos para su implementacion en los niveles de la
funcion departamental o de negocio.

Breve descripcion de los contenidos:

El estudiante conocera en esta materia la evolucién histérica de los disefios arquitectonicos hoteleros y de restaurantes, asi como las nuevas tendencias de futuro con especial interés en las
nuevas concepciones de empresas hoteleras y de restauraciéon como los resorts y los parques tematicos. El seugndo contenido de la asignatura versara sobre los sistemas de mantenimiento
preventivos y reactivos de las instalaciones de infraestructura de los establecimientos de hosteleria, resaltando los nuevos sistemas informatizados.

OPCIONAL: Actividades formativas con el contenido en créditos ECTS, la metodologia d'ensefianza-aprendizaje y su relacién con las competencias que ha de adquirir el estudiante (cfr.
par. 3 p. 19 Guia)

Actividad ECTS Metodologia Competencias
asociadas

Clase tetrica 25 Clase expositiva Genéricas: 3,5,12

Especificas: 14,15




Estudio de casos Genéricas:
N o . . Especificas:
Seminario-taller Analisis de situaciones
Genéricas:
Clase préctica Simulacién Especificas:

Asesoramiento

Genéricas: 3,5,12

Especificas: 14,15

Genéricas: 3,5,12

Tutoria 0,5 Orientacion Especificas: 14,15
Genéricas: 3,5,12
Trabajo en grupo 1 Aprendizaje cooperativo|Especificas: 14,15
Aprendizaje basado en|CGenéricas:
problemas Especificas:
Aprendizaje orientado a|Genéricas:
Trabajo autbnomo proyectos Especificas:
Genéricas: 3,5,12
Investigacion Especificas: 14,15
Genéricas: 3,5,12
Estudio personal 1,5 Lecturas criticas Especificas: 14,15
Genéricas: 3,5,12
Evaluacion 0,5 Supervision e informes |Especificas: 14,15

Actividades de aprendizaje: Confeccién de grupos en niveles de conocimiento homogéneos. Utilizacién de N.T. interactivas .

Sistemas de evaluacion: Las actividades de aprenendizaje podran ser evaluadas con cualquiera de las estrategias sefialadas en el apartado posterior.

OPCIONAL: Sistema de evaluacion de adquisicién de las competencias y sistema de calificaciones de acuerdo a la normativa vigente

Evaluacién de las actividades

Estrategias de evaluacion

% peso espec. Competencias evaluadas

Sistema de calificacion

Pruebas objetivas Puntuacion de 0 a 10

Pruebas de respuesta Suspenso: de 0 a 4,99

corta

Pruebas de desarrollo 40 Aprobado: de 5 a 6,99
3,5,12,14,15

Informe y memorias de 40 Notable: de 7 a 8,99

trabajos o précticas 3,5,12,14,15

Pruebas de ejecucién Sobresaliente: de 9 a

de trabajo real o 9,99

simulado

Autoevaluacion Matricula de honor: 10

Portafolio 20 3,5,12,14,15

Si es necesario, requisitos previos que debe cumplir para poder acceder al médulo

Comentarios o informaciones adicionales de la asignatura:




O Las asignaturas pueden ser de 3-4-5-6-9-10-12 créditos.
@ |dentificad si es anual (en funcién del curso: Al, A2, A3, A4) o semestral (en funcion del semestre S1, S2, (...) S8
g (basico), Ob (obligatorio), Op (optativo), PE (practicas externas), TFG (Trabajo Final de Grado), RA (Reconocimiento académico)

“ Médulo Unitario -U- / Médulo integrado por Asignaturas -A- (cfr. criterios 7 y 8 de los criterios marco de programacion de la UdG)



DESCRIPCION DE LAS ASIGNATURAS (solamente para los médulos no unitarios)

Médulo/s al que pertenece: Maodulo XIl
Nom catala: Gestié de la multiculturalitat
Nombre castellano: Gestion de la multiculturalidad
Nombre inglés: Multicultural management

Numero de créditos ECTS
que ha de cursar el estudiante M 6 Organitzacion temporal @ S7 Tipo de contenidos Opt

. . . - : 5
Competencias que adquiere el estudiante con la superacién de esta amgnatura( )

Genéricas:

2.- Llevar a cabo procedimientos de analisis y sintesis para interpretar la actividad hotelera y de restauracién

3.- Valorar criticamente los procedimientos utilizados en el aprendizaje para obtener datos relevantes en las diferentes areas de estudio

4.- Utilizar los idiomas extranjeros estudiados como vehiculos normalizados de comunicacién internacional

5.- Disefiar y aplicar procesos y estrategias comunicativas en los diversos ambitos de trabajo, seleccionando y utilizando las tecnologias de la informacién y la comunicacién mas adecuadas
8.- Identificar y saber aplicar buenas practicas en relacion con el clima social

Especificas:

I5.- Analizar los resultados de la politica de la actividad turistica y hotelera, trasladandolos a los objetivos internos y haciendo planes concretos para su implementacion en los niveles de la
funciéon departamental o de negocio.

Breve descripcién de los contenidos:

El estudiante conocerd y analizara en esta materia la conceptualizacion de la multiculturalidad, los modelos de gestion politica de la multiculturalidad, la inmigracién y los derechos de las
minorias. Especificamente se intensificara el andlisis de las ofertas gastronomicas y culinarias en funcién del concepto de la multiculturalidad.

OPCIONAL: Actividades formativas con el contenido en créditos ECTS, la metodologia d'ensefianza-aprendizaje y su relacién con las competencias que ha de adquirir el estudiante (cfr. par.

3 p. 19 Guia)
Actividad ECTS Metodologia Competencias asociadas
Clase tedrica 25 Clase expositiva Genéricas: 3,5,

Especificas: 15

Estudio de casos ~ |CGeneéricas:

Especificas:

Seminario-taller Andlisis de situaciones




Genéricas:
Clase préctica Simulacién Especificas:
Genéricas: 3,5,8
Asesoramiento Especificas: 15
Genéricas: 3,5,8
Tutoria 0,5 Orientacion Especificas: 15
Aprendizaje Genéricas: 2,3,4,5,8,
Trabajo en grupo 1 cooperativo Especificas: 15
Aprendizaje basado |Genéricas:
en problemas Especificas:
L Genéricas:
. ) Aprendizaje orientado Especificas:
Trabajo autbnomo a proyectos
Genéricas: 2,3,4,5,8,
Investigacion Especificas: 15
Genéricas: 2,3,4,5,8,
Estudio personal 1,5 Lecturas criticas Especificas: 15
Genéricas: 3,5,
Evaluacion 0,5 Supervision e informes |Especificas: 15

Actividades de aprendizaje: Confeccién de grupos en niveles de conocimiento homogéneos. Utilizacién de N.T. interactivas .

Sistemas de evaluacion: Las actividades de aprenendizaje podran ser evaluadas con cualquiera de las estrategias sefialadas en el apartado posterior.

OPCIONAL: Sistema de evaluacién de adquisicion de las competencias y sistema de calificaciones de acuerdo a la normativa vigente

Evaluacién de las actividades

Estrategias de evaluacién % peso espec. Competencias evaluadas Sistema de calificacion

Pruebas objetivas Puntuacion de 0 a 10
Pruebas de respuesta Suspenso: de 0 a 4,99
corta
Pruebas de desarrollo 40 3,5,15 Aprobado: de 5 a 6,99
Informe y memorias de 40 Notable: de 7 a 8,99
trabajos o précticas 3,515
Pruebas de ejecucién 10 Sobresaliente: de 9 a
de trabajo real o 9,99
simulado 3,5,8,15
Autoevaluacion Matricula de honor: 10
Portafolio 10

2,3,4,5,15

Si es necesario, requisitos previos que debe cumplir para poder acceder al médulo

Comentarios o informaciones adicionales de la asignatura:




O Las asignaturas pueden ser de 3-4-5-6-9-10-12 créditos.
' | dentificad si es anual (en funcion del curso: Al, A2, A3, A4) o semestral (en funcién del semestre SI, S2, (...) S8
g (basico), Ob (obligatorio), Op (optativo), PE (practicas externas), TFG (Trabajo Final de Grado), RA (Reconocimiento académico)

“ Médulo Unitario -U- / Médulo integrado por Asignaturas -A- (cfr. criterios 7 y 8 de los criterios marco de programacion de la UdG)



DESCRIPCION DE LAS ASIGNATURAS (solamente para los médulos no unitarios)

Médulo/s al que pertenece: Maodulo XIl
Nom catala: Noves tecnologies culinaries
Nombre castellano: Nuevas tecnologias culinarias
Nombre inglés: New culinary technologies

Numero de créditos ECTS

que ha de cursar el estudiante M 6 Organitzaciéon temporal @ S8 Tipo de contenidos © Opt

. . . - : 5
Competencias que adquiere el estudiante con la superacién de esta a5|gnatura( )

Genéricas:

3.- Valorar criticamente los procedimientos utilizados en el aprendizaje para obtener datos relevantes en las diferentes areas de estudio

4.- Utilizar los idiomas extranjeros estudiados como vehiculos normalizados de comunicacién internacional

5.- Disefiar y aplicar procesos y estrategias comunicativas en los diversos ambitos de trabajo, seleccionando y utilizando las tecnologias de la informacién y la comunicacion mas adecuadas
6.- Diagnosticar y resolver problemas mediante la busqueda de informacion de diferentes fuentes con el fin de tomar las decisiones mas acertadas

Especificas:
I3.- Analizar y crear nuevos productos y servicios turisticos y hoteleros de manera independiente, innovadora y empresarial

|4.- Disefiar, controlar y mejorar los procesos de planificacion y organizacion la actividad turistica y hotelera.

Breve descripcién de los contenidos:

El estudiante conocera la utilidad y el funcionamiento de los nuevos equipamientos culinarios : Planchas de cromo / hornos de vapor de alta y baja presién /
hornos de conveccién / ronner/ paco jet / sifones. El estudiante conocera los fundamentos de la cocina molecular y sus procedimientos. El estudiante conocera la teoria y técnica de la cocina al
vacio.

OPCIONAL: Actividades formativas con el contenido en créditos ECTS, la metodologia d'ensefianza-aprendizaje y su relacion con las competencias que ha de adquirir el estudiante (cfr. par. 3

p. 19 Guia)
Actividad ECTS Metodologia Competencias asociadas
Clase tedrica 1 Clase expositiva Genéricas: 3,5,6,

Especificas: 14,15

Estudio de casos Genéricas: 3,4,5,6,




Especificas: 14,15
Seminario-taller 1 Andlisis de situaciones
Genéricas: 3,4,5,6,
Clase préactica 2 Simulacién Especificas: 14,15
Genéricas:
Asesoramiento Especificas:
Genéricas:
Tutoria Orientacion Especificas:
Aprendizaje Genéricas:
Trabajo en grupo cooperativo Especificas:
Aprendizaje basado en|Genéricas:
problemas Especificas:
Aprendizaje orientado a Generl'c.as: -
Trabajo auténomo proyectos Especificas:
Genéricas: 3,4,5,6,
Investigacion Especificas: 14,15
Genéricas: 3,4,5,6,
Estudio personal 15 Lecturas criticas | -oPecificas: 14,15
Genéricas: 3,5,6,
Evaluacion 0,5 Supervision e informes |Especificas: 14,15

Actividades de aprendizaje: Confeccién de grupos en niveles de conocimiento homogéneos. Utilizacién de N.T. interactivas .

Sistemas de evaluacion: Las actividades de aprenendizaje podran ser evaluadas con cualquiera de las estrategias sefialadas en el apartado posterior.

OPCIONAL: Sistema de evaluacion de adquisicién de las competencias y sistema de calificaciones de acuerdo a la normativa vigente
Evaluacién de las actividades

Estrategias de evaluacién % peso espec. Competencias evaluadas Sistema de calificacion

Pruebas objetivas Puntuaciéon de 0 a 10
Pruebas de respuesta Suspenso: de 0 a 4,99
corta

Pruebas de desarrollo 40 3.5.6.14.15 Aprobado: de 5 a 6,99
Informe y memorias de 10 Notable: de 7 a 8,99
trabajos o practicas 3,4,5,6,14,15

Pruebas de ejecucién 40 Sobresaliente: de 9 a 9,99
de trabajo real o

simulado 3,5,6,14,15

Autoevaluacion Matricula de honor: 10
Portafolio 10 34561415

Si es necesario, requisitos previos que debe cumplir para poder acceder al médulo




Comentarios o informaciones adicionales de la asignatura:

" Las asignaturas pueden ser de 3-4-5-6-9-10-12 créditos.

' | dentificad si es anual (en funcion del curso: Al, A2, A3, A4) o semestral (en funcién del semestre SI, S2, (...) S8

) B (basico), Ob (obligatorio), Op (optativo), PE (practicas externas), TFG (Trabajo Final de Grado), RA (Reconocimiento académico)

¥ Médulo Unitario -U- / Médulo integrado por Asignaturas -A- (cfr. criterios 7 y 8 de los criterios marco de programacién de la UdG)



PROPUESTA DE PLAN DE ESTUDIOS - ESTRUCTURA MODULAR

Médulo @ III Tipo de médulo (4) (U o A):I:I Caracter (Ob / Opt):

Nombre catalan: ANGLES PROFESSIONAL HOTELER
Nombre castellano: INGLES PROFESIONAL HOTELERO
Nombre ingles: PROFESSIONAL ENGLISH FOR HOTELS

Numero de créditos ECTS

que ha de cursar el estudiante 0 6 Organitzaciéon temporal @ | s7 y 8 Tipo de contenidos ®l o

. . . - . 5
Competencias que adquiere el estudiante con la superacién de este moédulo ®

Competencias genéricas:

4.- Utilizar los idiomas extranjeros estudiados como vehiculos normalizados de comunicacién internacional

5.- Disefiar y aplicar procesos y estrategias comunicativas en los diversos ambitos de trabajo, seleccionando y utilizando las tecnologias de la informacion y la comunicacion mas
adecuadas

10.- Argumentar y expresarse de manera coherente e inteligible para elaborar textos escritos comprensibles y organizados, asi como para exponer resultados oralmente y en
publico

Competencias especificas:

Breve descripcion de los contenidos:

Al superar el presente médulo, el estudiante habra adquirido los conocimientos especializados del idioma inglés, que lo capacitan para redactar textos escritos y presentar
comunicaciones y disertaciones orales en el ambito hotelero y de restauracion.

Asignaturas que intregran el médulo:

Inglés profesional hotelero

Actividades formativas y su distribucién en créditos ECTS, metodologia de ensefianza-aprendizaje y su relacién con las competencias que ha de adquirir el estudiante

Actividad ECTS Metodologia Competencias asociadas
Clase tedrica 3 Clase expositiva Genéricas: 4,5,10
Especificas:
Estudio de casos Genéricas:
Seminario-taller Andlisis de situaciones |Especificas:
Genéricas: 4,5,10
Clase préactica 0,25 Simulacién Especificas:




Genéricas:

Asesoramiento Especificas:
Genéricas:
Tutoria Orientacion Especificas:
Genéricas: 4,5,10
Trabajo en grupo 0.50 Aprendizaje cooperativo |ESPecificas:
o Genéricas:
Aprendizaje basado en .
problemas Especificas:
o . Genéricas:
Aprendizaje orientado a o
Trabajo auténomo proyectos Especificas:
Genéricas: 4, 5, 10
Investigacion Especificas:
Genéricas:4,510
Estudio personal 2 Lecturas criticas Especificas:
Genéricas:5,10
i . . Especificas:
Evaluacion 0.25 Supervision e informes

Actividades de aprendizaje: Confeccién de grupos en niveles de conocimiento homogéneos. Utilizacién de N.T. interactivas . Sistemas de evaluacidon: Las actividades de
aprenendizaje podran ser evaluadas con cualquiera de las estrategias sefialadas en el apartado posterior.

Evaluacién de las actividades

Estrategias de evaluacién % pes especifico Competencias evaluadas Sistemas de calificacion

Pruebas objetivas 40 4,510 Puntuacién de 0 a 10
Pruebas de respuesta Suspenso: de 0 a 4,99
Pruebas de desarrollo 10 4,510 Aprobado: de 5 a 6,99
Informe y memorias de 25 4,510 Notable: de 7 a 8,99
Pruebas de ejecucion de Sobresaliente: de 9 a 9,99
Autoevaluacion Matricula de honor: 10
Portafolio 25 4,5,10

Si es necesario, requisitos previos que debe cumplir para poder acceder al médulo

* Para poder cursar esta asignatura, el estudiante debe haber superado los créditos correspondientes a inglés Cl.

Comentarios o informaciones adicionales respecto del médulo:




* Los contenidos del idioma estudiado en este mddulo se orientan hacia el estudio y la aplicacion practica del vocabulario y estructura gramatical y sintactica propia de los
ambitos hoteleros de restauracion, eventos, gastronomia, cultura gastrondémica, comercializacion hotelera y de restauracion, entre otros.

© Numerad todos los médulos correlativamente: MI, M2, M3...

O Los médulos puoden ser de 10, 12, 15, 18, 20, 24, 30 o 36 créditos

@ |dentificad si es anual (en funcién del curso: Al, A2, A3, A4) o semestral (en funcién del semestre SI, S2, ... hasta S8

®p (basico), Ob (obligatorio), Op (optativo), PE (practicas externas), TFG (Trabajo Final de Grado), RA (reconocimiento académico)

* Médulo Unitario -U- / Médulo integrado por Asignaturas -A- (cfr. criterios 7 y 8 de los criterios marco de programacién de la UdG)
©) Necesariamente han de estar entre las definidas en el capitulo 3 de la memoria de programacién



PROPUESTA DE PLAN DE ESTUDIOS - ESTRUCTURA MODULAR

Médulo @ Tipo de médulo (4) (U o A):I:I Cariacter (Ob / Opt):

Nombre catalan: TRABALL FINAL DE GRAU
Nombre castellano: TRABAJO FINAL DE GRADO
Nombre ingles: DEGREE THESIS

Numero de créditos ECTS

que ha de cursar el estudiante M 12 Organitzaciéon temporal @ | s7 y 8 Tipo de contenidos Gl ob

. . . - . 5
Competencias que adquiere el estudiante con la superacién de este médulo ®)

Competencias genéricas:

2.- Llevar a cabo procedimientos de analisis y sintesis para interpretar la actividad hotelera y de restauracién

3.- Valorar criticamente los procedimientos utilizados en el aprendizaje para obtener datos relevantes en las diferentes areas de estudio

6.- Diagnosticar y resolver problemas mediante la busqueda de informacion de diferentes fuentes con el fin de tomar las decisiones mas acertadas

10.- Argumentar y expresarse de manera coherente e inteligible para elaborar textos escritos comprensibles y organizados, asi como para exponer resultados oralmente y en
publico

I'l.- Criticar la pertinencia de los informes resultantes de la investigacion, la evaluacién o la intervencién

12.- Identificar y seleccionar documentacion juridica actualizada mediante la utilizacién de bases de datos juridicos y compendios legislativos

Competencias especificas:

15.- Analizar los resultados de la politica de la actividad turistica y hotelera, trasladandolos a los objetivos internos y haciendo planes concretos para su implementacion en los
niveles de la funcion departamental o de negocio.

Breve descripcion de los contenidos:

fundamentando dicha investigacion en las teorias cientificas pertinentes y sabiendo utilizar las fuentes de documentacién adecuadas, al tiempo que es capaz de transmitir los
resultados obtenidos a la sociedad interesada.

Asignaturas que intregran el médulo:

Trabajo Final de Grado

Actividades formativas y su distribucién en créditos ECTS, metodologia de ensefianza-aprendizaje y su relacién con las competencias que ha de adquirir el estudiante



Actividad ECTS Metodologia Competencias asociadas
Clase tetrica 1 Clase expositiva Genéricas: 2,3,6,10,11,12
Especificas: 15
Genéricas:
Estudio de casos
P . . . Especificas:
Seminario-taller Analisis de situaciones
Genéricas:
L Especificas:
Clase practica Simulacion
Genéricas:3,11
Especificas:15
Asesoramiento
Genéricas: 3,11
Especificas: 15
Tutoria 1,75 Orientacion
Genéricas:
Especificas:
Trabajo en grupo Aprendizaje cooperativo
Genéricas: 2,3,6,10,11,12
Aprendizaje basado en [Especificas:
problemas
Genéricas:
Aprendizaje orientado a  |Especificas:
Trabajo autbnomo 8 proyectos
Genéricas: 2,3, 6, 10,11, 12
Especificas: 15
Investigacion
Genéricas: 2,6,10,12
Especificas: 15
Estudio personal 2 Lecturas criticas
Genéricas: 3, 6, 10,11, 12
» L . Especificas: 14,15,16
Evaluacion 0.25 Supervisién e informes

Actividades de aprenendizaje: Andlisis de situaciones reales o simuladas de trabajo. Utilizacién de las NT informdticas interactivas

Evaluacion de las actividades: Las actividades de aprendizaje podran ser evaluadas bajo cualquiera de las estrategias sefialadas en el apartado posterior.

Estrategias de evaluacién % peso espec. Competencias evaluadas

Evaluacién de las actividades

Sistema de calificacion

Pruebas objetivas

Puntuacién de 0 a 10




Pruebas de respuesta corta Suspenso: de 0 a 4,99
Pruebas de desarrollo Aprobado: de 5 a 6,99
Informe y memorias de 60 Notable: de 7 a 8,99
trabajos o practicas 6,10,14,15
Pruebas de ejecucion de Sobresaliente: de 9 a 9,99
trabajo real o simulado
Autoevaluacion 20 Matricula de honor: 10

2,3,6,10, 11, 14,15
Portafolio 20

2,3,6,10,11,12, 15

Si es necesario, requisitos previos que debe cumplir para poder acceder al médulo

Comentarios o informaciones adicionales respecto del médulo:

© Numerad todos los médulos correlativamente: M1, M2, M3...

O Los médulos puoden ser de 10, 12, I5, 18, 20, 24, 30 o 36 créditos

@ |dentificad si es anual (en funcioén del curso: Al, A2, A3, A4) o semestral (en funcion del semestre SI, S2, ... hasta S8

®p (basico), Ob (obligatorio), Op (optativo), PE (practicas externas), TFG (Trabajo Final de Grado), RA (reconocimiento académico)

® Modulo Unitario -U- / Médulo integrado por Asignaturas -A- (cfr. criterios 7 y 8 de los criterios marco de programacién de la UdG)

5) . . . . ‘2
©) Necesariamente han de estar entre las definidas en el capitulo 3 de la memoria de programacién













CUADRO DE ADAPTACIONES
GRADO EN GESTION HOTELERA Y TURISTICA

DIPLOMATURA DE TURISMO

ASIGNATURA Créditos ASIGNATURA ECTS
Fundamentos y dimensiones del
turismo y la hosteleria 24
Introduccién a la economia +Estructura Dimensién econoémica del mercado 6
de mercados 6+6 turistico
Patrimonio Cultural 6 Dimension sociocultural del turismo 6
Recursos territoriales turisticos 9 Dimension territorial del turismo 6
Intro. al Derecho y D. Privado + 12 Dimension juridica del turismo 6
Legislacion turistica publica
Métodos comunicativos y cuantitativos
18
Técnicas cuantitativas y cualitativas de
Técn.cuant y cual de andl.turist. 6 analisis turistico 6
Técnicas informaticas y comunicativas
Turismatica 6 6
Inglés B-2
Inglés 9 6
Operaciones de alojamiento y
restauracion 18
Estructura de Mercados Tur. +
Recursos territoriales 6+6 Introduccién al turismo y hosteleria 6
Intro. A la Restauracién 4,5 Operaciones de Food & Beverage 6
Oper.y Proces.de Produccién 9 Operaciones de Front & Back Office 6
Fundamentos de empresa 18
Contabilidad 6 Contabilidad financiera 6
Organiz. y Gt. de Empresas 9 Organizacién y gestion de empresas 6
Marketing Turistico 9 Marketing 6
Idioma basico 12
Inglés C-1 6
Segundo Idioma (Francés-Aleman) 9 2°idioma B-1 6
Gestion de hoteles y restaurantes 24
Org. Adm. de Alojam.y Rest.. Administracién y control de “Food &
9 Beverage” 4
Administracion y control de
Alojamientos 4
Dir. De Recursos Humanos 4,5 Direccién de Recursos Humanos 4
Andlisis de Estados Contables 4,5 Gestion Financiera 4
Optativas 24
Calidad y medioambiente y
Gtion.de Calidad sostenibilidad 6
Leg. Turist. Publica 4,5 Legislacion hotelera y laboral 6
Tercer Idioma: (Aleman —Francés) 4,5 3°idioma B1 6
Arquitectura y mantenimiento
Estructura y Equipamientos 4,5 establecimientos de hosteleria 6
Libre eleccion (u otras asignaciones
hasta..) 6 Reconocimiento Académico 6
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