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Descripcién  La materia aborda los instrumentos necesarios para la gestion empresarial, profundizando en las

genera

| particularidades de las empresas que prestan servicios de alojamiento en el sector turistico. Andlisis de las
estructuras y organizacion de las empresas de alojamiento. Analisis de los aspectos operacionales de la
gestién hotelera.

Competencias

Cddigo

Al

Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de estudio que parte de la
base de la educacién secundaria general, y se suele encontrar a un nivel que, si bien se apoya en libros de texto
avanzados, incluye también algunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de su campo
de estudio.

A2 Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacién de una forma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracién y defensa de argumentos y la resolucién de
problemas dentro de su area de estudio.

A3 Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su area de
estudio) para emitir juicios que incluyan una reflexién sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética.

A4 Que los estudiantes puedan transmitir informacién, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto especializado
Ccomo no especializado.

A5 Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios
posteriores con un alto grado de autonomia.

Bl Habilidades en el manejo de las TIC para la busqueda y aprovechamiento de la informacion

B3 Capacidad para interpretar criticamente datos y texto

B5 Capacidad de comunicacién oral y escrita

B7 Capacidad de trabajo en equipo, asi como a nivel individual

B8 Capacidad de aprendizaje y trabajo auténomo

B9 Capacidad de aplicar los conocimientos tedricos y practicos adquiridos en un contexto académico especializado

B10 Capacidad para convertir un problema empirico en un objeto de investigacién y elaborar conclusiones

C1 Comprender e interpretar conocimientos acerca de los agentes econémicos que intervienen en el turismo y las
relaciones que se establecen entre ellos

C5 Comprender e interpretar conocimientos acerca de los fundamentos de la gestion de empresas turisticas: Problemas
econdmicos internos e interrelaciones entre los distintos subsistemas

Cc7 Comprender e interpretar conocimientos acerca de la gestion de la informacién financiera y analitica de la empresa
turistica

C8 Comprender e interpretar conocimientos acerca del marco legal que regula las actividades turisticas

C11l Identificar los procesos operativos en empresas turisticas

C13 Evaluar alternativas de planificacion, direccién y control de empresas turisticas, asi como saber tomar decisiones
estratégicas

D2  Compromiso ético

D3 Creatividad

D4 Iniciativa empresarial

D5 Motivacién por la calidad
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Resultados de aprendizaje

Resultados previstos en la materia Resultados de Formacién
y Aprendizaje

Al finalizar la asignatura el alumnado debera conocer el subsector de las empresas de alojamiento, A1 B8 C1 D4

con especial incidencia en los hoteles, diferenciando tipologias, organizacién y funcionamiento A3 B9 Cl1

Ad
El alumnado contextualizard el sector de alojamiento turistico, analizando la evolucién y sus A2 B3 C1 D2
cambios, considerando el dinamismo y avance del mismo, obteniendo conocimientos que A3 B5 C5 D3
satisfagan las necesidades de una clientela cada vez mas exigente A4 B7 Cll1 D4
B8 Cl3 D5
Los alumnos y alumnas recibirdn una capacitacion suficiente para tratar con la clientela de A3 Bl Cll1 D2
empresas del sector del alojamiento, desarrollando habilidades en recepcién y acogida, tipificando A4 B5 Ci13 D3
las actividades diferenciadas de los recursos humanos que integren los diferentes departamento A5 B7 D4
funcionales B8 D5
B9
B10
El alumnado obtendra conocimientos sobre nomenclatura especifica aplicdndola a las diferentes A3 Bl Cl D5
areas de un hotel, asi como conocimientos sobre normativas legales aplicables a alojamientos B3 C5
turisticos, tanto de ambito nacional como local B8 C7
B9 C8
Siendo una asignatura con un marcado cariz de servicio al cliente, el alumnado deberd estar A3 B3 C1 D2
capacitado para solucionar y afrontar situaciones que se daran en su futuro profesional A4 B7 Cll1 D3
B8 Cl3 D4
B10
Contenidos
Tema
En los contenidos de esta asignatura se
impartirdn conocimientos tanto teéricos como
practicos, para afrontar procesos de gestion de
alojamientos, diferenciando las actividades de los
distintos departamentos y tipos de alojamientos.
TEMA 1: INTRODUCCION A LA GESTION DE 1.1. Concepto de alojamiento
ALOJAMIENTOS 1.2. Tipos de alojamiento
1.3. Grandes cadenas de hoteles. Los protagonistas
TEMA 2: AREAS Y SUBAREAS EN ALOJAMIENTOS 2.1. Departamento de Recepcidén
2.2. Departamento de Pisos
TEMA 3: ANALISIS FINANCIERO DE ALOJAMIENTOS 3.1. Los costes en el analisis interdepartamental
3.2. USALI
3.3. Revenue Management
3.4. Comsept Competitivo
Planificacion
Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales
Leccién magistral 18 18 36
Resolucién de problemas 4 12 16
Practicas con apoyo de las TIC 13 26 39
Estudio de casos 8 24 32
Resolucién de problemas y/o ejercicios 2 25 27

*Los datos que aparecen en la tabla de planificacién son de caracter orientativo, considerando la heterogeneidad de
alumnado

Metodologias

Descripcion

Leccién magistral Exposicién por parte del profesor de los contenidos sobre la materia objeto de estudio, bases
tedricas .
Las sesiones tedricas, pueden completarse con dindmicas como analisis de textos que ayuden a la
comprension de los conceptos tedricos de la materia

Resolucién de Actividad en la que se formulan problemas y/o ejercicios relacionados con la materia. Exposicién y

problemas resolucion de ejercicios practicos.

Practicas con apoyo de Actiividades de aplicacién de los conocimientos a situaciones concretas y de adquisicién de

las TIC habilidades bésicas y procedimentales relacionadas con la materia desarrolladas en el aula de
informatica.

Estudio de casos El estudiante desarrolla ejercicios o proyectos en el aula bajo las directrices de supervisién del
profesor
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Atencion personalizada

Evaluacion
Descripcion Calificacién  Resultados de
Formacion y
Aprendizaje
Resolucién de Actividad en la que se formulan problemas y/o ejercicios relacionados 10 Al B1 Cl1 D2
problemas con la materia. Exposicién y resolucién de ejercicios practicos A2 B3 C5 D3
A3 B5 C7 D4
A4 B7 (C8 D5
A5 B8 Cl1
B9 C13
B10
Practicas con Actiividades de aplicacién de conocimientos a situaciéns concretas e de 20 A2 B1 C7 D2
apoyo de las TIC  adquisicién de habilidades basicas y procedimentales relacionadas con la A3 B3 Cl1 D3
gestion de alojamientos y desarrolladas en el aula de informatica. A4 B5 Cl13 D4
B7 D5
B8
B9
Estudio de casos Realizacién de actividades que complementan la sesién magistral. 20 Al B1 C7 D2
Comentarios de lecturas de articulos. Realizacién de ejercicios teérico A2 B3 Cl1 D3
practicos. Exposiciones de actividades, etc. Participacién activa en la A3 B5 Cl13 D4
clase. A4 B7 D5
A5 B8
B9
B10
Resolucién de Examen sobre los contenidos teérico practicos de la materia. Incluird 50 Al B8 Cl D5
problemas y/o preguntas tedricas y algun ejercicio practico.Puede plantearse alguna C5
ejercicios pregunta a desarrollar Cc7
C8

Otros comentarios sobre la Evaluacion

La planificacién de la materia supone la aplicacién de un sistema de evaluacién continua (asistencia minima del 80%). Por lo
que la calificacién final se obtendra de la evaluacién de los trabajos de aula y realizacién de un examen final. Las fechas y
horarios de las pruebas de evaluacién de las diferentes convocatorias son las especificadas en el calendario de pruebas de
evaluacién aprobado por la junta de centro para el curso 2020-2021. En caso de conflicto o disparidad entre las fechas de
los exdmenes, prevalecerdn las sefialadas en la pagina web de la fcetou.

Segunda convocatoria: la nota correspondiente a los trabajos de aula se conservara durante un curso académico,
convocatorias de junio y julio. Los alumnos y alumnas que no sigan evaluacién continua realizardn un examen final teérico-
practico sobre todos los contenidos de la asignatura que representara el 100% de la nota.

Fuentes de informacién

Bibliografia Basica

Blasco, A.(coord.), Manual de Gestion de Produccion en Alojamientos y Restauracion, 9788497564106, Sintesis,
2006

Dorado, J.A., Direccion de alojamientos turisticos, 9788499585215, Sintesis, 2017

Bibliografia Complementaria

Mestre Soler, J.R., Técnicas de Direccidn y Gestion Hotelera, 9788480888592, Gestién 2000, 2003

Recomendaciones

Asignaturas que se recomienda haber cursado previamente
Empresa: Direccion y gestién de entidades turisticas 1/004G240V01102
Empresa: Direccién y gestién de entidades turisticas 11/004G240V01203
Gestién de recursos humanos en empresas turisticas/004G240V01305

Otros comentarios

Esta Guia docente anticipa las lineas de actuacidén que se deben llevar a cabo con el alumnado en la materia y se concibe de
forma flexible. En consecuencia, puede requerir ajustes a lo largo del curso académico promovidos por la dindmica de la
clase y del grupo de destinatarios real o por la e las situaciones que puedan aparecer.

Asi mismo, se proporcionara al alumnado la informacién y pautas concretas que sean necesarias en cada momento del
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proceso formativo.

Plan de Contingencias

Descripcion

=== MEDIDAS EXCEPCIONALES PLANIFICADAS ===

Ante la incierta e imprevisible evolucién de la alerta sanitaria provocada por el COVID-19, la Universidad de Vigo establece
una planificacién extraordinaria que se activara en el momento en que las administraciones y la propia institucion lo
determinen atendiendo a criterios de seguridad, salud y responsabilidad, y garantizando la docencia en un escenario no
presencial o parcialmente presencial. Estas medidas ya planificadas garantizan, en el momento que sea preceptivo, el
desarrollo de la docencia de un modo mas agil y eficaz al ser conocido de antemano (o con una amplia antelacién) por el
alumnado y el profesorado a través de la herramienta normalizada e institucionalizada de las guias docentes.

Metodoloxias docentes que se mantefien
Manteraxe a doncencia tedrica mediante aulas remotas, e docencia de leccién maxistral
No caso de aulas practicas, realizardse docencia non prensencial a través de aulas remotas.

* Metodoloxias docentes que se modifican
As saidas de campo serdn mudadas por traballos dirixidos, a propor pola docente.

* Mecanismo non presencial de atencién ao alumnado (titorias)
As titorias sincronas seran programadas a través do campus remoto, no despacho virtual 577.
As titorias asincronas realizardnse a través do correo electrénico.

* Modificacidns (se proceder) dos contidos a impartir
Debido a importancia da influencia sobre a actividade aloxativa no sector procederase a deixar materiais complementarios,
videos, artigos, sobre mudanzas derivadas de constinxencias escepcionais.

* Bibliografia adicional para facilitar a auto-aprendizaxe
Procederase a recomendar por parte da docente de ser precisa

* Qutras modificaciéns
Ampliarase os materiais escritos, para facilitar a aprendizaxe do alumnado

=== ADAPTACION DE LA EVALUACION===
* Pruebas ya realizadas

La evaluacién tedrica supone en caso de presencialidad normal un 50% mediante evaluacion escrita. En caso de situacion de
contingencia non prevista esta evaluacién escrita serd de un 33%, 0 17% restante sera un trabajo individualizado a entregar
polo alumnado.

La evaluacién practica supondrad un 50% que se mantendrd, la diferencia estara en que en vez de ser entregada na aula, se

entregard telematicamente en las fechas propuestas por la profesora.

* Informacion adicional
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