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Descripcién

general

Competencias de titulacion

Cddigo

A12 Identificar los procesos operativos en empresas turisticas

A13 Comprender el comportamiento de las personas en empresas turisticas y aplicar las técnicas y métodos de direccién
de personal

Al4 Evaluar alternativas de planificacién, direccién y control de empresas turisticas, asi como saber tomar decisiones
estratégicas

A16 Orientacion del servicio al cliente

A18 Habilidades en el manejo de las TIC para la blsqueda y aprovechamiento de la informacién

A19 Ser capaz de analizar, sintetizar y gestionar datos derivados de las observaciones usando los fundamentos técnicos
cuantitativos y de prediccion

A20 Capacidad para interpretar criticamente datos y texto

A23 Capacidad de comunicacién oral y escrita

A24 Movilidad y adaptabilidad a diferentes entornos y situaciones

A25 Capacidad de trabajo en equipo, asi como a nivel individual

A27 Capacidad de aprendizaje y trabajo auténomo

A28 Capacidad de aplicar los conocimientos tedricos y practicos adquiridos en un contexto académico especializado

A29 Capacidad para convertir un problema empirico en un objeto de investigacién y elaborar conclusiones

Bl Responsabilidad y capacidad para asumir compromisos

B3 Creatividad

B5 Motivacién por la calidad

Competencias de materia

Resultados previstos en la materia Resultados de Formacién
y Aprendizaje

Identificar los procesos operativos en empresas turisticas Al2

Comprender el comportamiento de las personas en empresas turisticas y aplicar las técnicas y Al3

métodos de direccion de personal

Evaluar alternativas de planificacién, direccion y control de empresas turisticas, asi como saber  Al4

tomar decisiones estratégicas

Orientacion del servicio al cliente Al6
Habilidades en el manejo de las TIC para la blisqueda y aprovechamiento de la informacién Al8
Ser capaz de analizar, sintetizar y gestionar datos derivados de las observaciones usando los Al9
fundamentos técnicos cuantitativos y de prediccién

Capacidad para interpretar criticamente datos y texto A20
Capacidad de comunicacién oral y escrita A23
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Movilidad y adaptabilidad a diferentes entornos y situaciones A24

Capacidad de trabajo en equipo, asi como a nivel individual A25

Capacidad de aprendizaje y trabajo autbnomo A27

Capacidad de aplicar los conocimientos tedricos y practicos adquiridos en un contexto académico A28
especializado

Capacidad para convertir un problema empirico en un objeto de investigacién y elaborar A29

conclusiones

Responsabilidad y capacidad para asumir compromisos Bl
Creatividad B3
Motivacién por la calidad B5

Contenidos

Tema

TEMA 1: INTRODUCCION. CONCEPTOS
FUNDAMENTALES DE LA CALIDAD

TEMA 2: IMPLANTACION DE UN SISTEMA DE
GESTION DE LA CALIDAD

TEMA 3: MODELOS ESTANDARIZADOS DE
CALIDAD

TEMA 4: MEJORA CONTINUA. HERRAMIENTAS DE
CALIDAD

TEMA 5: NORMALIZACION, CERTIFICACION Y
HOMOLOGACION.

TEMA 6: LOS COSTES EN CALIDAD

TEMA 7: ESTRATEGIA DE CALIDAD Y PLANES DE
CALIDAD EN EL SECTOR TURISTICO ESPANOL

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales
Resolucién de problemas y/o ejercicios 22 0 22
Sesion magistral 23 0 23
Trabajos y proyectos 0 30 30
Pruebas de respuesta corta 2 45 47
Pruebas de tipo test 0 24 24
Estudio de casos/andlisis de situaciones 0 4 4

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

Metodologias

Descripcion

Resolucién de Actividad en la que se formulan problemas y/o ejercicios relacionados con la asignatura. El alumno

problemas y/o ejercicios debe desarrollar las soluciones adecuadas o correctas mediante la ejercitacion de rutinas, la
aplicacién de férmulas o algoritmos, la aplicacion de procedimientos de transformacién de la
informacién disponible y la interpretacién de los resultados. Se suele utilizar como complemento de
la lecciéon magistral.

Sesion magistral Exposicién por parte del profesor de los contenidos sobre la materia objeto de estudio, bases
tedricas y/o directrices de un trabajo, ejercicio o proyecto a desarrollar por el estudiante.

Atencidn personalizada

Evaluacion
Descripcién Calificacién
Trabajos y proyectos Realizacién de un trabajo auténomo en grupo. Se elaborara a lo largo de todo 25%
el cuatrimestre y se presentard al final del mismo.
Pruebas de respuesta corta Examen final. 60%
Pruebas de tipo test Evaluacién de la asimilacién de conocimientos- se realizardn cuatro test (cada 10%
dos temas) a través de la plataforma Tema.
Estudio de casos/andlisis de Realizacién de casos practicos o analisis de situaciones. 5
situaciones

Otros comentarios sobre la Evaluacion

La planificacién expuesta en esta guia docente supone la aplicacion de un sistema de evaluacién continua, por lo que la
calificacidn final se obtendrd de la evaluacidn de las pruebas objetivas periddicas, del trabajo tutelado y la realizacién de un
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examen final.

Pruebas de cardacter objetivo: pruebas de caracter periddico, para valorar la correcta comprensién y aplicacién de los
contenidos de la materia. Consistira en:

1.- La resolucidn de ejercicios breves y se estima que el nimero total de trabajos cortos serén dos a lo largo de todo el
cuatrimestre.

2.- Respuesta a cuestiones cortas y/o de respuesta multiple. Se estima que el nimero total de controles por este medio de
pruebas objetivas a lo largo del curso sera de cuatro.

3.- Trabajo tutelado: consistird en la elaboracién en gurpo (3 alumnos) de un trabajo, destinados a la aplicacién de los
conceptos y técnicas de la materia de forma auténoma por parte de los estudiantes, contando con atencién personalizada
para su seguimiento. El trabajo tutelado serd entregado en fecha limite anunciada con suficiente antelacion.

Examen final: consistird en la resolucién de ejercicios breves y respuesta a cuestiones cortas y/o de respuesta multiple.
Parte tedrica (preguntas cortas y/o tipo test) (60%), practica (40%). Serd necesario aprobar ambas partes por separado (5
puntos sobre 10).

Para aprobar la materia es necesario obtener al menos 5 puntos de un total de 10 por la realizacién del examen.

La nota final sera la suma de ambas partes, evaluacién continua y examen, para realizar la suma debera tenerse aprobado
el examen. Nota minima para aprobar la asignatura 5.

Segunda convocatoria:

La evaluacién continua alcanzada durante el cuatrimestre se guardara para las convocatorias extraordinarias del presente
curso académico. El examen constara de una parte tedrica (preguntas cortas y/o tipos test) (60%) practica (40%). Sera
necesario aprobar ambas partes por separado (5 puntos sobre 10).

Alumnos que no siguen evaluacion continua:

Se evaluara al alumno con la realizacién de un examen final que supondra el 100% de la nota. El examen constara de una
parte tedrica (preguntas cortas y/o test) (60%) practica (40%). Serd necesario aprobar ambas partes por separado (5 puntos
sobre 10).

Fuentes de informacion

JULIA, M.; PORSCHE, F.; JIMENEZ, V. Y VERGE, X., GESTION DE LA CALIDAD APLICADA A HOSTELERIA Y
RESTAURACION, 2002,

ALONSO ALMEIDA, M; BARCOS RENDIN, L.; MARTIN CASTILLA, J.I., GESTION DE LA CALIDAD DE LOS PROCESOS
TURISTICOS, 2006,

Lloréns Montes, F.J., Fuentes Fuentes, M. (1997): Calidad Total: Fundamentos e Implantacién. Ed.
Pirdmide.<?xml:namespace prefix =" 0" ns =" "urn:schemas-microsoft-com:office:office"" />

Cuatrecasas, L. (1999): Gestidn integral de la calidad. Implantacidn, control y certificacién, Ed. Gestién 2000.

Membrado Martinez, J. (1999): La gestion empresarial a través del modelo Europeo de excelencia de <?xml:namespace
prefix =" st1" ns =" "urn:schemas-microsoft-com:office:smarttags"" />

Recomendaciones
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