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Guia docente de la asighatura “Fundamentos del sector turistico y

hotelero”

1. IDENTIFICACION

Nombre de la asighatura: Fundamentos del sector turistico y hotelero
Codigo: 103747

Titulacién: Grado en Direccion Hotelera

Curso académico: 2018-19

Tipo de asignatura: Obligatoria

Créditos ECTS (horas): 6 ECTS (150 horas)

Periodo de imparticion: 1er Curso/ 1er Semestre

Idioma en que se imparte: Catalan-Castellano

Profesorado: Carmen Ruiz / Beatriz Santolalla
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E-mail: carmen.ruizA@uab.cat / Beatriz.santolalla@uab.cat

2. PRESENTACION

La asignatura pretende situar a los alumnos de primer curso del Grado en Direccién Hotelera en el mundo

del turismo, introduciéndole en la actividad de las diferentes empresas turisticas existentes en el sector.

El alumno estudiara el funcionamiento de las empresas proveedoras de bienes y servicios turisticos
(empresas de transporte turistico, companias aseguradoras, guias turisticos, etc.), asi como el
funcionamiento de las empresas de intermediacion y la organizacion de las estructuras basicas
departamentales y de RRHH de la empresa hotelera, profundizando en los sistemas organizativos
genéricos y de factor humano de los diferentes departamentos que forman el area de alojamiento de un
hotel (recepcion, conserjeria , pisos y servicios técnicos), asi como las relaciones interdepartamentales
entre ellos.
Por tanto, esta asignatura se divide en dos partes bien diferenciadas y complementarias al tiempo:

e Empresas turisticas proveedoras de servicios diversos y la intermediacion de servicios turisticos

mediante las agencias de viajes y los nuevos canales de intermediacion

e El hotel como establecimiento de alojamiento de primer orden dentro de la hosteleria y el turismo.
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3. OBJETIVOS FORMATIVOS

Al finalizar la asignatura el alumno debera ser capaz de:

1. Identificar y relacionar las actividades que conforman el sector turistico en todos sus ambitos
(agencias de viaje, hotelero, restauracién y ocio, consultoria, ...).

2. Relacionar las actividades que conforman el sector turistico en todos sus ambitos, (agencias de viajes,
hotelero, restauracién y ocio, consultoria, ...), distinguiendo sus elementos diferenciales.

3. Argumentar a través de la vision del sector y la perspectiva tedrica, como debe ser desarrollado el
sector turistico.

4. Analizar la dimension econémica del turismo a partir del estudio de sus subsectores (agencias de
viajes, hotelero, restauracioén y ocio, consultoria...).

5. Distinguir y describir proyectos para el desarrollo turistico de los diferentes subsectores del sector

turistico.

4. COMPETENCIAS Y RESULTADOS DE APRENDIZAJE

COMPETENCIA
CE1. Demostrar que conoce y comprende los principios basicos del alojamiento y la restauracion en todas

sus dimensiones, departamentos, actividades y areas en el contexto del sector turistico,

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

CE1.4. Identificar las diferentes empresas de alojamiento y restauracion asi como su
estructura basica.

CE1.5. Entender la normativa basica correspondiente.

CE1.6. identificar y evaluar los elementos que rigen la actividad de los sectores de la hosteleria

y la restauracién, su interaccion con el entorno, asi como su impacto.

COMPETENCIA
CE22. Analizar, diagnosticar, prestar apoyo y tomar decisiones en materia de estructura organizativa y de

gestidn en el sector hotelero y de restauracion.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
CE22.5. Demostrar que conoce las relaciones de las empresas hoteleras y de restauracion

con otras empresas directamente relacionadas.
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CE22.6. Demostrar que es capaz de interpretar datos econémicos del sector hotelero y de la

restauracion y su implicacion a nivel global.

COMPETENCIA
CE23. Demostrar un amplio conocimiento de la organizacién y gestion de las operaciones en la empresa
haciendo énfasis en los modelos de gestién aplicados y en la aplicacion de técnicas cuantitativas y
cualitativas de apoyo.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

CE23.5. Identificar los mecanismos de analisis cuantitativos y cualitativos de los diferentes

sectores de la hosteleria, su impacto y evolucion.

COMPETENCIAS TRANSVERSALES

CT1.Desarrollar una capacidad de aprendizaje de forma auténoma.

CT3. Adaptarse a los cambios tecnolégicos que vayan surgiendo.

CT4. Emplear las técnicas de comunicacion a todos los niveles.

CT7. Planificar, organizar y coordinar el trabajo en equipo, creando sinergias y sabiendo
situarse en el lugar de los demas negociando y gestionando conflictos.

CT11. Gestionar y organizar el tiempo.

CT12. Trabajar en equipo.

CT13. Planificar y gestionar actividades sobre la base de la calidad y la sostenibilidad.

CT14. Demostrar orientacion y cultura de servicio al cliente

5. TEMARIO Y CONTENIDO

| PARTE: Empresas proveedoras de servicios turisticos (24 horas)
Tema 1.- La naturaleza del mercado turistico.
Tema 2.- Actividades y organizaciones turisticas.
Tema 3.- Las empresas turisticas y los profesionales independientes.
Tema 4.- Las empresas de intermediacién y su papel en la comercializacion de los productos
turisticos.
Tema 5.- Las fuentes de informacion y la documentacion en las empresas de intermediacion. Los

catalogos de viaje.
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Il PARTE: Hoteles (36 horas)

Tema 1.- Introduccion a la industria hotelera: generalidades y reglamentacién

Tema 2.- Tipo de alojamientos turisticos

Tema 3.- El Organigrama de empresa hotelera departamental / personal

Tema 4.- El departamento de recepcion: organizacién y funciones. Personal, documentacion y
subdepartamentos.

Tema 5.- La conserjeria: organizacion y funciones. Personal, documentacién. Relaciones con los
informadores turisticos, transferista y animadores.

Tema 6.- El departamento de pisos: organizacion y funciones. La gobernanta y la camarera de
pisos. Lavanderia y lenceria.

Tema 7.- El departamento de servicios técnicos: organizacion, funciones y personal.

6. BIBLIOGRAFIA RECOMENDADA

- Albert, | (1995): Gestion y técnicas de agencia de viajes, Madrid: Editorial Sintesis. (Temas 1, 2y 3).

- Albert, | (1999): Gestidn, productos y servicios de las agencias de viajes, Madrid: Editorial Ramén
Areces. (Temas 1, 3,5, 6, 11, 12, 13, 14, 16 y 17).

- Bayén Mariné, F. y Martin Rojo, I. (2004): Operaciones y Procesos de produccién en el sector turistico,
Madrid: Editorial Sintesis. (Temas 13y 14).

- Ferandez Gémez, C. y Blanco Castro, A. (1997): Produccion y venta de servicios turisticos en agencias
de viaje, Madrid: Editorial Sintesis. (Temas 1, 3-6, 8y 9).

- Gonzalez, M. A. (1997): Fundamentos tedricos y gestion practica de las agencias de viajes, Madrid:
Editorial Sintesis. (Temas 3, 4, 12y 13).

- Iglesias, J.R. (1995): Comercializacién de productos y servicios turisticos, Madrid: Editorial Sintesis.
(Tema 5).

- Montaner, J. (1996): Estructura del Mercado turistico, Madrid: Editorial Sintesis. (Temas 10, 14-17).

- Vogeler, C. y Hernandez, E. (1997): Estructura y Organizacion del Mercado turistico, Madrid: Editorial
Ramon Areces. (Temas 3y 7).

- Cerra, Javier; Dorado, José A.; Estepa, Diego; Garcia, Pedro E. (1.997): "Gestion de Produccién de
Alojamientos Turisticos" - Coleccidn "Gestidon Turistica"; Ed. Sintesis; 552 paginas.

- Dorado, José Antonio (1.996): "Organizacion y Control de Empresas en Hosteleria y Turismo" ; -
Coleccién "Ciclos Formativos FP Grado Superior Hosteleria"; Ed. Sintesis; 252 paginas.

- Milio Balanzd, Isabel (2.000): "Organizacion y Control del Alojamiento” ; Ed. Paraninfo; 178 paginas.
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- Dorado, José Antonio; Cerra, Javier (1.996): "Manual de Recepcion y Atencion al Cliente" - Coleccién

"Ciclos Formativos FP Grado Superior Hosteleria"; Ed. Sintesis; 316 paginas.

- Lépez Garcia, Socorro (2.003): "Recepcion y Atencién al Cliente"; Ed. Paraninfo; 183 paginas.

- Lopez Collado, Asuncion (1.998): "La Gobernanta"; Ed. Paraninfo; 374 paginas.

- Jiménez Garay, M2 Isabel (2.000): "Regiduria de Pisos"; Ed. Paraninfo; 131 paginas.

Materiales de apoyo en formato digital y enlaces a paginas web se ofrecen en el Campus Virtual.

7. METODOLOGIA DOCENTE

La asignatura funciona en base a dos metodologias de ensefianza-aprendizaje:

a)

Sesiones de clases magistrales: Exposicion del contenido teérico del programa de forma clara,
sistematica y organizada por parte de los profesores (los alumnos tendran el Campus Virtual de la
Auténoma Interactiva las transparencias basicas de los temas). Se fomentara, en todo momento,
la participacion del alumnado en el aula; se valoraran sus aportaciones, reflexiones, y dudas.

Sesiones de clases practicas: En las sesiones de clases practicas los profesores propondran una

serie de actividades practicas a lo largo del curso sobre los temas teéricos tratados en las sesiones
magistrales. Los alumnos deberan leer alguna documentacion propuesta por el profesorado y
deberan hacer alguna practica asociada a la lectura (Comentario y comprension del texto). Los
alumnos también resolveran varios problemas relacionados con la operativa de las empresas

turisticas.

Parte no presencial de la asignatura. Dentro de la parte no presencial de la asignatura los alumnos

deberan realizar diferentes ejercicios y practicas relacionados con los contenidos tedricos de la
asignatura, donde también se incluye la "toma de contacto" con empresas de alojamiento turistico

(hotel o similar) por parte de los estudiantes.
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ACTIVIDADES FORMATIVAS

PARTE EMPRESAS PROVEEDORAS DE SERVICIOS TURISTICOS

Titulo Horas ECTS Resultados de aprendizaje
Tipo: Dirigidas
Clases tedricas 18 0,72 CE1.5, CE1.6, CE2
Resolucién de problemas 6 0,24 CE1.5, CE1.6, CE22.5, CE22.6
Tipo: Supervisadas
Tutorias 8 0,32 CE1.5, CER1.6, CE22.5, CE22.6
Tipo: Auténomas

CE1.5, CE1.6, CE22.5, CE22.6,
Elaboracion de trabajos 10 0,40 CE23.5

CE1.5, CE1.6, CE22.5, CE22.6,
Estudio 18 0,72 CE23.5
PARTE HOTELES
Titulo Horas ECTS Resultados de aprendizaje
Tipo: Dirigidas
Clases tedricas 27 1,08 CE1.4, CE1.5, CE22.5
Resolucién de problemas 9 0,36 CE1.4,CE1.5
Tipo: Supervisadas
Tutorias 12 0,48 CE1.4,CE1.5
Tipo: Autéonomas
Elaboracion de trabajos 15 0,60 CE1.4, CE22.6, CE23.5
Estudio 27 1,08 CE1.4, CE22.6, CE23.5
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8. SISTEMA DE EVALUACION

TRES OPCIONES DE EVALUACION
A) EVALUACION CONTINUA Y PRUEBA DE EVALUACION FINAL:

La evaluacion continua se configura de la siguiente forma:

Parte de empresas proveedores de servicios turisticos:
a) Realizacién de una prueba de evaluacion final, que valdra un 24% de la nota final y que incluira
la materia tedrica expuesta en las clases magistrales.
b) La realizacion de un trabajo que se presentara en clase 16 % de la nota final. Se valorara una

presentacion formal correcta y una elaboracion cuidada.

ACTIVIDADES DE EVALUACION

Resultados de

Titulo Peso Horas ECTS . .
aprendizaje
0,
Examen teérico 24 % 1 0,04 CE22.5
16 % CE1.5, CE1.6, CE22.5,
Trabajo 10 0,4 CE22.6, CE23.5

Parte de hoteles:
a) Realizacion de una prueba de evaluacion final, que valdra un 36% de la nota final y que incluira
la materia tedrica expuesta en las clases magistrales.
b) La realizacién de un trabajo con tutorias presenciales de seguimiento que valdra un 24% de la

nota final. Se valorara una presentacion formal correcta y una elaboracion cuidada.

ACTIVIDADES DE EVALUACION

Resultados de

Titulo Peso Horas ECTS . .
aprendizaje
Examen teérico 36% 1 0,04 CE1.4, CE1.5, CE22.5
24% CE1.4, CE1.5, CE22.6,
Trabajo 15 0,6 CE23.5

El sistema de evaluacién se organiza en presentacion semanal de actividades auténomas, practicas,
comprension de textos individuales, trabajos de grupo y / o individuales, mas una prueba de validacién

final de interrelacion y comprension de los temas y conceptos trabajados.
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Los alumnos que no superen la asignatura, mediante la evaluacion continua, pasaran a ser evaluados por

el sistema de evaluacién unica, no teniendo en cuenta ninguna de las notas obtenidas.

B) EVALUACION UNICA: Examen final (toda la materia).
Dia y hora establecidos, segun calendario académico en la Programacion Oficial del Centro (EUTDH).

Habra un unico tipo de examen final, no habiendo diferencia entre los alumnos que no hayan superado

satisfactoriamente la evaluacién continua y aquellos que no lo hayan seguido.

C) RE-EVALUACION

Dia y hora establecidos, segun calendario académico en la Programacion Oficial del Centro (EUTDH).

Dirigida a los alumnos que en la evaluacion final hayan obtenido una nota igual o superior a 3,5 y menor
de 5. La calificacion de esta re-evaluacion no superara el 5 como nota final.

Modalidad de examen a definir por el profesorado de la asignatura.

CONDICION Sine qua non PARA OBTENER LA ACREDITACION DE LA ASIGNATURA: dado que la
asignatura tiene dos partes "Hoteles" (60% del global de la asignatura) y "Empresas turisticas y
profesionales independientes del turismo" (40% del global de la asignatura), per poder promediar en la

nota final, sera necesario obtener una calificacion minima de un 4 sobre 10.

9. PLANIFICACION DE LA DOCENCIA

SEMANA TEMA METODO HORAS
PARTE EMPRESAS PROVEEDORAS DE SERVICIOS TURISTICOS
1 Tema 1.-La naturaleza del Clases Magistrales (3) 4
mercado turistico - Clase Practica (1)
2 Tema 2.- Actividades y Clases Magistrales (3) 4
organizaciones turisticas. - Clase Practica (1)

Tema 3.- Las empresas
turisticas y los profesionales

independientes.
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Tema 3.- Las empresas
turisticas y los profesionales

independientes.

Clases Magistrales (3)

- Clase Practica (1)

Tema 3.- Las empresas
turisticas y los profesionales

independientes.

Clases Magistrales (3)

- Clase Practica (1)

Tema 4.- Las empresas de
intermediacién y su papel en la
comercializacién de los

productos turisticos.

Clases Magistrales (3)

- Clase Practica (1)

Tema 5.- Las fuentes de
informacion y la
documentacién en las
empresas de intermediacion.

Los catalogos de viaje.

-Clase Magistral (3)

-Clase Practica (1)

PARTE HOTELES

7 Tema 1.- Introduccioén a la -Clase Magistral (3)
industria hotelera: -Clase Practica (1)
generalidades y
reglamentacion

8 Tema 2 .- Tipo de alojamientos | -Clase Magistral (3)
turisticos -Clase Practica (1)

9 Tema 2 bis .- Tipo de |-Clase Magistral (3)
alojamientos turisticos -Clase Practica (1)

10 Tema 3.- El Organigrama de -Clase Magistral (3)
empresa hotelera -Clase Practica (1)
departamental / personal.

11 Tema 4.- El departamento de -Clase Magistral (3)
recepcion: organizacion y -Clase Practica (1)
funciones. personal,
documentacion y
subdepartamentos

12 Tema 4 bis.- El departamento | -Clase Magistral (3)

de recepcion: organizaciéon y
funciones. personal,
documentacién y
subdepartamentos

-Clase Practica (1)
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Tema 5.- La conserjeria:
organizacion y funciones.
Personal, documentacion.
Relaciones con los
informadores turisticos,

transferista y animadores.

-Clase Magistral (3)

-Clase Practica (1)

14

Tema 6.- El departamento de
pisos: organizacion y
funciones. La gobernanta y la
camarera de pisos. Lavanderia

y lenceria.

-Clase Magistral (3)

-Clase Practica (1)

15

Tema 6 bis.- El departamento
de pisos: organizacion y
funciones. La gobernanta y la
camarera de pisos. Lavanderia
y lenceria.

Tema 7.- El departamento de
servicios técnicos:
organizacion, funciones y

personal.

-Clase Magistral (3)

-Clase Practica (1)

10. EMPRENDEDURIA E INNOVACION

Esta asignatura incorpora actividades auténomas consistentes en la busqueda de informacion a
través de Internet sobre diversos aspectos de la asignatura. Las instrucciones de las actividades
auténomas se hacen a través del campus virtual y las sesiones docentes, asi como su entrega y

evaluacion (si procede). De esta manera los estudiantes se acostumbran a utilizar las diferentes

posibilidades que el campus virtual ofrece.
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