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Competencias

Cl: Competencias Especificas Basicas:

Cl1.1 Poseer y comprender conocimientos que posibiliten la realizacibn de tareas de
administracion y direccion de empresas y organizaciones, ya sean privadas o publicas que

operen en el sector hotelero
C2: Competencias genéricas instrumentales:

C2.1: Capacidad de andlisis y de sintesis.

C2.2: Capacidad de plantear y defender soluciones.
C2.3: Competencias de investigacion, entendidas como:
1. Identificar y estructurar un problema

2. ldentificar lo esencial, y separarlo de lo accesorio

3. Busqueda de informacion relevante

4. Gestion de la informacion.

C2.4: Capacidad de hacer presupuestos, planes, programas y estrategias (organizacion y
planificacion).

C3: Competencias genéricas personales:

C3.1: Trabajo en equipo.
C3.2: Actitud emprendedora
C3.3: Trabajar en entornos de presion.
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C3.4: Compromiso ético con el trabajo y la responsabilidad.

C3.5: Capacidad de innovacion.

C3.6: Habilidades de comunicacion: orales y escritas.

C3.7: Habilidades de direccion de empresas, organizaciones y recursos

C4: Competencias genéricas sistémicas:

C4.1: Habilidades de aprendizaje que permitan al estudiante aprender de los problemas y
le motiven a seguir una formacién continua.

C4.2: Motivacién por la calidad.

C5.Competencias especificas para la aplicabilidad:

C5.1: Capacidad de organizacién personal. Gestién del tiempo.

C5.2: Utilizacion de las tecnologias de la informacion y las comunicaciones. aplicada a la
administracion y direccién de empresas hoteleras

CE: Competencias Especificas del Posgraduado

CE1 Comprender los fundamentos legales y empresariales, de la gestion y direccion de
organizaciones hoteleras.

CE2 Dirigir, gestionar y administrar los distintos tipos de organizaciones hoteleras

CE4  Utilizar metodologias de analisis de la informacion e interpretar los resultados en la
toma de decisiones en organizaciones hoteleras

CE6 Saber definir objetivos de marketing, desarrollar y tomar decisiones sobre
estrategias de marketing en organizaciones hoteleras

CTG Competencias Transversales Generales

CTG1 Poseer y comprender conocimientos en una area de estudio que parte de una
formacion previa de una titulaciéon de primer ciclo universitario en el campo de ciencias
sociales

CTG2 Aplicar los conocimientos a su trabajo y resolucién de problemas dentro de su area
de estudio.

CTG3 Reunir e interpretar datos relevantes para emitir juicios,

CGT3 Transmitir informacién, ideas, problemas y soluciones.

CGT4 Desarrollar habilidades para emprender estudios posteriores con un alto grado de
autonomia.

CT. Competencias transversales al sector hotelero

CTT1 Adaptaciéon a nuevas situaciones

CTT2 Aprendizaje autbnomo

CTT3 Capacidad de analisis y sintesis

CTT4 Capacidad de gestion de la informacién

CTT5 Capacidad de organizacion y planificacion

CTT6 Compromiso ético

CTT7 Comunicacion oral y escrita en lengua nativa

CTT8 Conocimiento de otras culturas y costumbres

CTT9 Conocimientos de informética relativos al &mbito de estudio
CTT10 Creatividad

CTT11 Habilidades en las relaciones interpersonales

CTT12 Iniciativa y espiritu emprendedor

CTT13 Liderazgo

CTT14 Motivacion por la calidad

CTT15 Razonamiento critico

CTT16 Reconocimiento a la diversidad y la multiculturalidad
CTT17 Resolucion de problemas

CTT18 Sensibilidad hacia temas medioambientales

CTT19 Toma de decisiones
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CTT20 Trabajo en equipo
CTT21 Trabajo en un contexto internacional
CTT22 Trabajo en un equipo de caracter interdisciplinar

VERS

Breve descripciéon del contenido

Eos subsistemas de las empresas hoteleras. Operaciones y Procesos Hoteleros. Departamentos
hoteleros: Direccion, Alojamiento, Alimentos y Bebidas, Comercial, Financiero, RRHH,
Mantenimiento y Servicios Generales, Animacion. Sistemas Informaticos de Gestion Hotelera.
Gestion de la Calidad en el Sector Hotelero.

Temario de la asignatura

PARTE I: DIRECCION Y ADMINISTRACION HOTELERA

Denominacion del Tema 1: El alojamiento: descripcion y andlisis de los diferentes departamentos.
Contenidos del tema 1: Descripcién y andlisis de los diversos departamentos de un hotel.

Denominacion del Tema 2: Direccion de la puesta en marcha de un establecimiento hotelero. El plan
de empresa.
Contenidos del tema 2: Analisis practico de proyecto hotelero.

Denominacion del Tema 3: Direccién y Procesos del Dpto. de Alojamiento: Reservas, Recepcion
Conserjeria de un hotel.

Contenidos del tema 3: Descripcién y andlisis de los procesos del departamento de reservas, recepcion y
conserjeria de un hotel.

Denominacion del Tema 4: Direccién y Procesos del Departamento de Pisos.
Contenidos del tema 4: Descripcién y andlisis de los procesos del departamento de pisos de un hotel.

Denominacion del Tema 5: Direccion y Procesos del Departamento de Alimentos y Bebidas.
Contenidos del tema 5: Descripcién y andlisis de los procesos del departamento de alimentos y bebidas
de un hotel.

Denominacion del Tema 6: Direccién y Procesos del Departamento Comercial.
Contenidos del tema 6: Descripcién y andlisis de los procesos del departamento comercial de un hotel.

Denominaciéon del Tema 7: Direccién y Procesos del Departamento de Recursos Humanos.
Contenidos del tema 7: Descripcién y andlisis de los procesos del departamento de recursos humanos de
un hotel.

Denominacion del Tema 8: Direccién y Procesos del Departamento de Mantenimiento y Servicios
Generales.

Contenidos del tema 8: Descripcion y andlisis de los procesos del departamento de mantenimiento y
servicios de un hotel.

Denominacion del Tema 9: Gestion de la Calidad.
Contenidos del tema 9: Descripcién y andlisis de los procesos de gestion de calidad hotelera.

PARTE Il: ALIMENTOS Y BEBIDAS

Denominacion del tema 10: Introduccién a los procesos de restauracion

Contenidos del tema 10: Los procesos de restauracion. Diagramas de flujo. Abastecimiento y
Proveedores. Direccién de operaciones basicas.

Denominacion del Tema 11: Direccion de sistemas seguridad alimentaria en empresas de hoteleria
Contenidos del tema 11: La seguridad alimentaria en las empresas hoteleras. Gestion de riesgos
sanitarios. Formacion y legislacién aplicable al sector hotelero

Denominacion del Tema 12: Adaptacion de los APPCC en empresas de hoteleria

Contenidos del tema 12: Prerrequisitos y planes de actuacion en las empresas hoteleras. Sistemas de
APPCC en las empresas hoteleras. Gestion y direccion de los manipuladores de alimentos en las
empresas hoteleras

Denominacion del Tema 13: Gestion de los Productos alimenticios de calidad diferenciada en
empresas de hoteleria
Contenidos del tema 13: Marcas de calidad de productos agroalimentarios. Productos con D.O. en el
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arco de la hosteleria. Gestion de Productos de Calidad Diferenciada

m
Denominacion del Tema 14: El vino y otras bebidas en las empresas de hoteleria.

Contenidos del tema 14: El vino en la hosteleria. La calidad de los vinos y otras bebida en el sector
hotelero. Gestion de la Bodega

IVERSIDAD DE EXTREMADURA

Actividades formativas

Horas de trabajo del alumno por . Actividad de .
Presencial L No presencial
tema seguimiento
Tema Total GG SL TP EP
1 10 4 6
2 10,8 3,8 7
3 10 3 7
4 14,3 6,3 8
5 12 4 8
6 11 3 8
7 11,9 3,9 8
8 15,4 7,4 8
9 7 2 5
10 8 3 5
11 9,6 4,6 5
12 8,3 3,3 5
13 9,7 4.7 5
14 7 2 5
Evaluacion del conjunto 5,00 5,00
TOTAL 150,00| 60,00 90,00

GG: Grupo Grande.

SL: Seminario/Laboratorio

TP: Tutorias Programadas

EP: Estudio personal, trabajos individuales o en grupo, y lectura de bibliografia.

METODOLOGIA ENSENANZA/APRENDIZAJE
Clases Teoricas Grupo Grande:
Permitirdn presentar en el aula los contenidos procurando que la clase sea participativa respecto
a los conceptos y procedimientos analizados en cada materia. El profesor planifica, organiza,
gestiona y controla la participacién de los alumnos en las diferentes actividades formativas. El
principal objetivo sera la obtencion de las competencias de la asignatura.
Clases Précticas Grupo Grande:
Se destinaran a la resolucion de problemas en el aula y desarrollo, en su caso, de practicas en
aulas de informética, tanto por el profesor, como por los alumnos (individualmente o en grupo).
El alumno asimila, profundiza y aplica las competencias y contenidos de las materias que
participan en el modulo. Se presentard y analizara la documentaciéon; se supervisaran debates,
tareas comunicativas, simulacion de casos reales, foros de discusion, entrevistas, etc.
Actividades No Presenciales
Estudio de la materia y consulta de fuentes bibliograficas. Preparacion y desarrollo de ejercicios,
trabajos (individual y en grupo), lecturas, practicas, etc. a través de medios impresos y
tecnoldgicos. Consultas-tutorias a través de herramientas telematicas. Comunicacién en foros
oral y escrita mediante las TIC's. Preparacion y desarrollo de tareas, trabajos (individual y en
grupo), lecturas, practicas, etc. Trabajos de campo , visitas y asistencia empresas, exposiciones,
conferencias, etc.

Sistemas de evaluacion
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[z evaluacion (0,2 créditos) serd puntuable en base al desarrollo de preguntas tedricas y/o de
&ercicios practicos. Se realizaran al finalizar la asignatura. La evaluacion debe permitir evaluar
[8s conocimientos adquiridos y valorar la intensidad. La parte practica permitird evaluar el nivel
@canzado respecto a la aplicacion de las competencias. El sistema de evaluacién mas adecuado
&s la realizacion de examenes individuales. De igual modo, tendra especial relevancia la claridad
en la exposicién, la utilizacibn gramatical y ortografica correcta, asi como la capacidad de
relacionar conceptos. Para superar la asignatura habra que obtener una nota igual o superior a 5
en el cdmputo de todos los apartados

Bibliografia y otros recursos

BIBLIOGRAFIA PRIMERA PARTE

BIBLIOGRAFIA BASICA:

GALLEGO, F. (2002): Gestién de Hoteles. Una nueva visién. Ed. International Thomson Editores
Spain Paraninfo, S.A. Madrid.

CHON, K. Y SPARRAWE, R. (2001): Atencion al Cliente en Hosteleria. Ed. International Thomson
Editores Spain Paraninfo, S.A. Madrid.

CERRA, J. Y OTROS. (1996): “Gestion de Produccion de Alojamientos y Restauracion”. Editorial
Sintesis, S.A. Madrid.

DORADO, J. A. Y CERRA, J. (1994): Manual de recepcion y atencion al cliente. Sintesis. Madrid.
DORADO, J. A.; REGIDOR, V.; SANCHEZ, J. M.; DE LEIVA, J. M. Y SOLER, J. M. (1998): Manual
de hosteleria. Blanguser. Madrid.

GALLEGO, F. (1994): Hosteleria y productividad. ASEHS. Madrid.

GALLEGO, F. (1996): “Direccion Estratégica en los Hoteles del Siglo XXI”. McGraw-Hill. Madrid.
INSTITUTO DE ESTUDIOS TURISTICOS. SECRETARIA DE ESTADO DE COMERCIO, TURISMO Y
PYME.- Revista de Estudios Turisticos (diferentes niameros).

ARCARONS SIMON, R. (1995): Administracién, gestién y comercializacion en la pequefia empresa
hotelera. Sintesis. Madrid.

TRISCHLER , W. (1998): Mejora del valor afiadido en los procesos. Gestion 2000. Barcelona.
VOGELER RUIZ, C.(2000): ElI mercado Turistico. Estructura, operaciones y procesos de
produccion. Centro de Estudios Ramoén Areces. Madrid.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTARIA

LUNDBERG, E. D. (1986): Organizacion y administracion de hoteles y restaurantes. Centrum.
Barcelona.

QUIROS, T. y DIAZ, M.C. (2002): "Operaciones y procesos de producciéon en el sector turistico
desde una visién practica. Ed. digital@tres. Sevilla.

ALARCON GONZALEZ, J. A.(1998): Reingenieria de Procesos Empresariales. Fundacion
Confemetal. Madrid.

ICHE -Instituto para la Calidad Hotelera- (1999 ).Normas de calidad para hoteles y apartamentos
turisticos. Madrid.

KAUFMANN, A. E. (1996): Organizacion hotelera: innovacion y formacion. CDN, Ciencias de la
direccion. Madrid.

BESNARD, P. (1991). La animacion sociocultural. Paidos. Barcelona.

BAYON, F. y MARTIN, I. (2004): Operaciones y procesos de produccion en el sector turistico. Ed.
Sintesis. Madrid.

COOPERS & LYBRAND- GALGANO (1994): Manual de calidad en el turismo. Editur. Barcelona.
ISHIKAWA (1990): /ntroduccion al control de calidad. Diaz de Santos. Madrid.

AFARI, J. (1994): “La cientifizacion del turismo “. Estudios y Perpectivas en Turismo. 3(1), pp. 7-
36 .

HOROVITZ, J. (1993): “La Calidad del Servicio”. McGraw-Hill/Interamericana de Espafa, S.A.
Madrid

JURAN, J.M (1990): Manual de control de calidad. McGraw-Hill. Madrid.

KOTLER, P.; BOWEN, J. Y MAKENS, J. (1997): Mercadotecnia para hoteleria y turismo. Prentice-
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Hall. México.

@IT —Organizacion Internacional del Trabajo- (1991): 7areas de /os puestos de trabajo para
Bosteleria. Gestion 2000. Barcelona.

@MT -Organizacion Mundial del Turismo-. Madrid. - 1998: Turismo Panorama 2020.

ZEITHAML, V. A.; PARASURAMAN, A. Y BERRY, L. L. (1993): Calidad total en la gestion de
servicios. Diaz de Santos. Madrid.

BIBLIOGRAFIA SEGUNDA PARTE

Matas Pablo, E. y Vila Coll, M. (2002) Capitulo 1: Introduccion al APPCC, capitulo 2:
Prerrequisitos, capitulo 3: Plan de APPCC. Restauracion Colectiva. APPCC. Manual de Usuario.
Editorial: Masson S.A. 1.S.B.N. 84-458-1143-6.

Montes, L.E., Lloret, I. y Lopez, Miguel A (2008). Disefio y Gestion de Cocinas. Manual de Higiene
Alimentaria Aplicada al sector de la Restauracion. Editorial: Diaz de Santos. 1.S.B.N. 84-7978-698-
1.

Mortimore, S. y Wallace, C (2001). Seccion 1: Introduccion al HACCP, seccion 2 ¢Por qué hay que
utilizar el HACCP?, seccibén 3: Preparandose para el HACCP, seccion 9: Relacién entre el HACCP y
otros sistemas de gestion de la calidad. HACCP 22 Edicion. Enfoque Prdctico. Editorial: Aspen
Publishers, Inc. Editorial en Espafia para su publicacion: Acribia S.A. 1.S.B.N. 84-200-0959-8.

Solifio Pérez, Ana M. y Editorial Ideaspropias. (2005) Sistema de Analisis de Puntos de Peligro y

Control Criticos en la Industria Hostelera. Editorial: Ideaspropias. 1.S.B.N. 84-9792-620-X.

Reglamento de la Comunidad Europea 852/2004 sobre productos alimentarios en empresas
alimentarias de obligatoria aplicacion.

Horario de tutorias

Tutorias Programadas:
e Seran en grupos de 5 alumnos
e En el cuatrimestre cada grupo debera asistir a un total de 2,5 horas de tutorias
programadas, en el que se abordaran las cuestiones previamente planteadas por el
profesor
e Estas tutorias seran en horario distinto al de la titulaciéon que estén cursando

Tutorias de libre acceso CURSO 2013/14:

JUAN CARLOS DIAZ CASERO: (Despacho n° 27 Facultad Empresariales y Turismo)
Primer semestre: Lunes y Jueves: 11-13 y martes de 18-20 H..
Segundo semestre: Lunes y Martes: 18-20 H. Miércoles: 09-11 H.
Periodo no lectivo: Lunes y Martes: 10-13 H.

DAVID MORCUENDE SANCHEZ:
Primer semestre: Martes 12-14h. Despacho n® 49 (Facultad de Empresariales
Miércoles: 12-14h. Despecho del Area de Tecnologia de los Alimentos. 402 b
Jueves: 12-14h. Despecho del Area de Tecnologia de los Alimentos. 402 b

Segundo semestre: Martes 12-14h. Despacho n® 49 (Facultad de Empresariales
Miércoles: 12-14h. Despecho del Area de Tecnologia de los Alimentos. 402 b
Jueves: 12-14h. Despecho del Area de Tecnologia de los Alimentos. 402 b

Periodo no lectivo: Martes 12-14h. Despacho n°® 49 (Facultad de Empresariales
Miércoles: 12-14h. Despecho del Area de Tecnologia de los Alimentos. 402 b
Jueves: 12-14h. Despecho del Area de Tecnologia de los Alimentos. 402 b
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Recomendaciones

Burante las clases el profesor presentara un resumen de los temas. Se estima que cada tema
&upara las dos horas lectivas de una semana. Las clases se plantean como la presentacion de
I§s ideas fuerza del tema, comentarios y reflexiones sobre las mismas.
Es conveniente que los alumnos elaboren resimenes y esquemas de cada tema con caracter
previo, y modificarlos o completarlos en las sesiones correspondientes.
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