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IMPRESO SOLICITUD PARA VERIFICACIÓN DE TÍTULOS OFICIALES

1. DATOS DE LA UNIVERSIDAD, CENTRO Y TÍTULO QUE PRESENTA LA SOLICITUD

De conformidad con el Real Decreto 822/2021, de 28 de septiembre, por el que se establece la organización de las enseñanzas universitarias y del procedimiento de

aseguramiento de su calidad.

UNIVERSIDAD SOLICITANTE CENTRO CÓDIGO
CENTRO

Universidad de Barcelona Escuela de Hostelería y Turismo-CETT 08070301

NIVEL DENOMINACIÓN CORTA

Máster Dirección Hotelera y de Restauración

DENOMINACIÓN ESPECÍFICA

Máster Universitario en Dirección Hotelera y de Restauración por la Universidad de Barcelona

NIVEL MECES

3

RAMA DE CONOCIMIENTO ÁMBITO DE CONOCIMIENTO CONJUNTO

Ciencias Sociales y Jurídicas Ciencias económicas, administración y

dirección de empresas, márquetin, comercio,

contabilidad y turismo

No

SOLICITANTE

NOMBRE Y APELLIDOS CARGO

MARIA PILAR DELGADO HITO Vicerrectora de Política Académica

REPRESENTANTE LEGAL

NOMBRE Y APELLIDOS CARGO

MARIA PILAR DELGADO HITO Vicerrectora de Política Académica

RESPONSABLE DEL TÍTULO

NOMBRE Y APELLIDOS CARGO

MARIA PILAR DELGADO HITO Vicerrectora de Política Académica

2. DIRECCIÓN A EFECTOS DE NOTIFICACIÓN
A los efectos de la práctica de la NOTIFICACIÓN de todos los procedimientos relativos a la presente solicitud, las comunicaciones se dirigirán a la dirección que figure

en el presente apartado.

DOMICILIO CÓDIGO POSTAL MUNICIPIO TELÉFONO

Gran Via de les Corts Catalanes 585 08007 Barcelona 653516191

E-MAIL PROVINCIA FAX

vr.academica@ub.edu Barcelona 934035511

3. PROTECCIÓN DE DATOS PERSONALES

De acuerdo con lo previsto en la Ley Orgánica 3/2018, de 5 de diciembre, de Protección de Datos Personales y garantía de los derechos digitales, se informa que los

datos solicitados en este impreso son necesarios para la tramitación de la solicitud y podrán ser objeto de tratamiento automatizado. La responsabilidad del fichero

automatizado corresponde al Consejo de Universidades. Los solicitantes, como cedentes de los datos podrán ejercer ante el Consejo de Universidades los derechos de

información, acceso, rectificación y cancelación a los que se refiere el Título III de la citada Ley Orgánica 3/2018, de 5 de diciembre.

El solicitante declara conocer los términos de la convocatoria y se compromete a cumplir los requisitos de la misma, consintiendo expresamente la notificación por

medios telemáticos a los efectos de lo dispuesto en el artículo 43 de la Ley 39/2015, de 1 de octubre, del Procedimiento Administrativo Común de las Administraciones

Públicas.

En: Barcelona, AM 15 de febrero de 2024

Firma: Representante legal de la Universidad
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1. DESCRIPCIÓN, OBJETIVOS FORMATIVOS Y JUSTIFICACIÓN DEL TÍTULO
1.1-1.3 DENOMINACIÓN, ÁMBITO, MENCIONES/ESPECIALIDADES Y OTROS DATOS BÁSICOS
NIVEL DENOMINACIÓN ESPECIFICA CONJUNTO CONVENIO CONV.

ADJUNTO

Máster Máster Universitario en Dirección Hotelera y de
Restauración por la Universidad de Barcelona

No Ver Apartado 1:

Anexo 1.

RAMA

Ciencias Sociales y Jurídicas

ÁMBITO

Ciencias económicas, administración y dirección de empresas, márquetin, comercio, contabilidad y turismo

AGENCIA EVALUADORA

Agència per a la Qualitat del Sistema Universitari de Catalunya

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Dirección Hotelera

Especialidad en Dirección de Restauración

MENCIÓN DUAL

No

1.4-1.9 UNIVERSIDADES, CENTROS, MODALIDADES, CRÉDITOS, IDIOMAS Y PLAZAS
UNIVERSIDAD SOLICITANTE

Universidad de Barcelona

LISTADO DE UNIVERSIDADES

CÓDIGO UNIVERSIDAD

004 Universidad de Barcelona

LISTADO DE UNIVERSIDADES EXTRANJERAS

CÓDIGO UNIVERSIDAD

No existen datos

CRÉDITOS TOTALES CRÉDITOS DE COMPLEMENTOS
FORMATIVOS

CRÉDITOS EN PRÁCTICAS EXTERNAS

60 0 0

CRÉDITOS OPTATIVOS CRÉDITOS OBLIGATORIOS CRÉDITOS TRABAJO FIN GRADO/
MÁSTER

30 18 12

1.4-1.9 Universidad de Barcelona
1.4-1.9.1 CENTROS EN LOS QUE SE IMPARTE

LISTADO DE CENTROS

CÓDIGO CENTRO CENTRO
RESPONSABLE

CENTRO ACREDITADO
INSTITUCIONALMENTE

08070301 Escuela de Hostelería y Turismo-CETT Si No

1.4-1.9.2 Escuela de Hostelería y Turismo-CETT
1.4-1.9.2.1 Datos asociados al centro
MODALIDADES DE ENSEÑANZA EN LAS QUE SE IMPARTE EL TITULO

PRESENCIAL SEMIPRESENCIAL/HÍBRIDA A DISTANCIA/VIRTUAL

Sí Sí Sí

PLAZAS POR MODALIDAD

100 10 40

NÚMERO TOTAL DE PLAZAS NÚMERO DE PLAZAS DE NUEVO INGRESO PARA PRIMER CURSO

150 150
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IDIOMAS EN LOS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí Sí No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No Sí

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

1.10 JUSTIFICACIÓN
JUSTIFICACIÓN DEL INTERÉS DEL TÍTULO Y CONTEXTUALIZACIÓN

Ver Apartado 1: Anexo 6.

1.11-1.13 OBJETIVOS FORMATIVOS, ESTRUCTURAS CURRICULARES ESPECÍFICAS Y DE
INNOVACIÓN DOCENTE
OBJETIVOS FORMATIVOS

1.11. Objetivos formativos

La finalidad del Máster Universitario en Dirección Hotelera y de Restauración es proporcionar a los estudiantes una formación avanzada en gestión y
dirección del sector desde una perspectiva empresarial, con el fin de capacitarlos para ocupar puestos de liderazgo que ofrezcan soluciones integrales

a los retos y desafíos actuales y futuros relacionados, entre otros, con la sostenibilidad, las dinámicas de comportamiento del cliente, la integración tec-
nológica, la fragmentación del mercado y la gestión de la diversidad en las organizaciones.

1.11.a. Principales objetivos formativos del título

· Desarrollar una comprensión profunda del sector hotelero y de restauración, de sus tendencias de desarrollo, así como de sus desafíos actuales y futuros, como
son la innovación, la digitalización, la sostenibilidad y la internacionalización para darles respuestas eficientes e implantar las soluciones necesarias.

· Proporcionar habilidades de liderazgo y dirección estratégica para dirigir eficazmente un negocio hotelero o de restauración.

· Lograr la excelencia operativa de la organización a través de la planificación, diseño, supervisión e implantación de los procesos y actividades necesarias para
garantizar la calidad y eficiencia en la prestación de servicios en un establecimiento hotelero o de restauración.

· Capacitar en la gestión avanzada del talento, finanzas, marketing y comercialización en el contexto del sector, con los conocimientos y prácticas de vanguardia.

· Fomentar la capacidad de resolver problemas complejos y tomar decisiones basadas en habilidades analíticas en un entorno empresarial dinámico y complejo.

1.11.b. Objetivos formativos de las especialidades

La Hotelería y la Restauración, con sus respectivas especificidades, constituyen los pilares fundamentales del actual programa académico. La estruc-
turación del máster en estas dos especialidades responde a las necesidades actuales y futuras del mercado, y en particular, permite ofrecer un título

de alto nivel que facilitará la formación avanzada y específica a actuales y futuros profesionales; todo ello a través de la combinación de un enfoque al-
tamente práctico, pero con el rigor académico y de aprendizaje desde, hacia y para el sector. Las especialidades del título y los objetivos que se persi-
guen con cada una de ellas son los siguientes:

Dirección hotelera
· Proporcionar las herramientas para el diseño de servicios y experiencias personalizadas que permitan diferenciar el negocio hotelero frente a la creciente y diver-

sificada competencia, con el fin de satisfacer las necesidades y expectativas de los clientes.
· Dotar de los conocimientos y habilidades necesarias para afrontar las fluctuaciones en los costes de los recursos productivos, aplicando estrategias de control de

costes y optimización de recursos, así como mejorando las estrategias de revenue management, que permitan maximizar la rentabilidad en la industria del aloja-
miento.

· Capacitar al estudiantado para aprovechar el desarrollo tecnológico y adaptarse digitalmente en la organización hotelera, con el fin de mejorar su productividad y
oferta de servicios, a través del conocimiento y uso de herramientas tecnológicas.

· Desarrollar la capacidad para implantar una cultura centrada en el cliente a través del diseño de estrategias de marketing avanzadas basadas en la información y
datos de los clientes hoteleros para incrementar el conocimiento de los consumidores y sus preferencias, además de mejorar su satisfacción y fidelización.

Dirección de Restauración
· Fomentar la innovación para mejorar o crear nuevos procesos y servicios en el sector de la restauración, catering y colectividades que permitan a sus organiza-

ciones adaptarse a las nuevas tendencias y demandas del mercado.
· Dotar de los conocimientos y habilidades necesarias para el desarrollo de estrategias basadas en el análisis del mercado y la evolución de los clientes, que permi-

tan mejorar la eficiencia y la rentabilidad de los negocios de restauración, catering y colectividades.
· Diseñar una oferta gastronómica y los servicios asociados, que promuevan la sostenibilidad, la seguridad, la inclusión y la accesibilidad alimentaria, aplicando

los principios y criterios de desarrollo sostenible y las normativas y regulaciones sanitarias vigentes.

Itinerario Libre:

Este itinerario permite la libre elección del/a estudiante entre todas las materias optativas ofertadas hasta completar los créditos optativos necesarios.
En este caso, el/a estudiante no obtendrá ninguna especialización.

ESTRUCTURAS CURRICULARES ESPECÍFICAS Y ESTRATEGIAS METODOLÓGICAS DE INNOVACIÓN DOCENTE

1.14 PERFILES FUNDAMENTALES DE EGRESO Y PROFESIONES REGULADAS
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PERFILES DE EGRESO

Profesional de la hotelería y la restauración. Experto en gestión operativa de hoteles y modelos de negocios gastronómicos.

HABILITA PARA EL EJERCICIO DE PROFESIONES REGULADAS No

NO ES CONDICIÓN DE ACCESO PARA TITULO PROFESIONAL

2. RESULTADOS DEL PROCESO DE FORMACIÓN Y DE APRENDIZAJE
RESULTADOS DEL PROCESO DE FORMACIÓN Y DE APRENDIZAJE

TC01 - Reconocer los principios de liderazgo y gestión estratégica en el ámbito hotelero, para la dirección y coordinación eficaz de
los diferentes departamentos y áreas de negocio del hotel TIPO: Conocimientos o contenidos

TC02 - Identificar los conceptos clave de marketing y ventas, para el diseño de estrategias efectivas de comercialización y
comunicación, así como la gestión de la relación con los clientes TIPO: Conocimientos o contenidos

TC03 - Relacionar las bases de la gestión de la reputación y la marca para la construcción de una imagen sólida y atractiva del
restaurante que fomente la lealtad de los clientes, la captación de nuevos TIPO: Conocimientos o contenidos

TH01 - Operar las bases de la gestión financiera para la planificación y control del presupuesto del hotel, así como para tomar
decisiones sobre la inversión y el desarrollo del negocio TIPO: Habilidades o destrezas

TH02 - Aplicar las herramientas para la gestión de recursos humanos que permita la selección, formación y motivación del equipo
de trabajo del hotel para el fomento de un clima laboral positivo y productivo TIPO: Habilidades o destrezas

TH03 - Utilizar las herramientas para la gestión de la calidad y la excelencia en el servicio, para el mantenimiento de altos
estándares de calidad y satisfacción del cliente, así como el fomento de la fidelización y recomendación de los huéspedes TIPO:
Habilidades o destrezas

TH04 - Emplear las habilidades y los conocimientos en gestión de operaciones, para la planificación, organización y control de
los diferentes procesos y operaciones que se llevan a cabo en el hotel, garantizado su eficacia y eficiencia TIPO: Habilidades o
destrezas

TH05 - Emplear las bases de gestión tecnológica y digitalización, para la identificación y aplicación de nuevas tecnologías y
herramientas innovadoras que mejoren la gestión y los servicios ofrecidos por el hotel. TIPO: Habilidades o destrezas

TH06 - Expresarse oralmente y por escrito de forma eficaz en catalán y castellano y en una tercera lengua, con dominio del lenguaje
especializado de la disciplina TIPO: Habilidades o destrezas

TH07 - Utilizar las fuentes de información de forma crítica y responsable TIPO: Habilidades o destrezas

TS01 - Aplicar prácticas sostenibles y de responsabilidad social corporativa en el sector hotelero para la reducción de sus impactos
negativos en el entorno, a la vez que se contribuye al bienestar social y económico de la comunidad. TIPO: Competencias

TS02 - Evaluar el sector hotelero y las estrategias de expansión para identificar oportunidades de crecimiento y expansión del
negocio, diseñado los planes necesarios para la entrada en nuevos mercados TIPO: Competencias

TS03 - Diseñar acciones de fomento de la innovación y la creatividad para el diseño de productos y servicios innovadores que se
adapten a las demandas de los clientes y a la generación de nuevas oportunidades de negocio TIPO: Competencias

TS04 - Formular la visión estratégica y la capacidad de adaptación al cambio, para la anticipación a las tendencias del mercado, así
como a los desafíos y oportunidades que presenta el sector hotelero en constante evolución TIPO: Competencias

TS05 - Valorar el impacto social y medioambiental de actuaciones en su ámbito disciplinar con la finalidad de contribuir a los ODS
TIPO: Competencias

TS06 - Desarrollar un razonamiento crítico y un compromiso con la pluralidad y diversidad de realidades de la sociedad actual,
desde el respeto a los derechos fundamentales, a la igualdad de mujeres y hombres y a la no discriminación TIPO: Competencias

TS07 - Mostrar actitudes coherentes con las concepciones éticas, los códigos deontológicos y la integridad intelectual con
conciencia de las implicaciones sociales de las diferentes actividades realizadas TIPO: Competencias

TS08 - Trabajar en equipo de forma eficiente y coordinada, tanto en equipos disciplinarios como interdisciplinarios, en el diseño,
gestión, planificación y ejecución de proyectos y retos colectivos en el respectivo marco disciplinar TIPO: Competencias

TS09 - Aplicar los conocimientos y habilidades a situaciones prácticas TIPO: Competencias

TS10 - Utilizar la capacidad de diagnosis y la creatividad para la resolución de problemas en el ámbito de estudio TIPO:
Competencias

TS11 - Desarrollar habilidades de aprendizaje autónomo a partir de la capacidad de análisis, de reflexión, de síntesis, de visiones
globales y de razonamiento experto TIPO: Competencias

3. ADMISIÓN, RECONOCIMIENTO Y MOVILIDAD
3.1 REQUISITOS DE ACCESO Y PROCEDIMIENTOS DE ADMISIÓN
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3.1. Requisitos de acceso y procedimientos de admisión de estudiantes

3.1.a. Normativa y procedimiento general de acceso

El acceso y admisión a los másteres universitarios está regulado por el artículo 18 del RD822/2021 por el que se establece la organización de las
enseñanzas universitarias y del procedimiento de aseguramiento de su calidad.

La regulación del acceso y la admisión a enseñanzas de máster universitario en la UB están aprobadas en la Normativa de acceso y admisión a en-
señanzas de máster universitario de la Universidad de Barcelona.

Titulaciones de acceso al máster

El acceso al Máster en Dirección Hotelera y de Restauración puede variar según la institución educativa y sus requisitos específicos. Sin embargo, ge-
neralmente se requiere que los solicitantes tengan una titulación universitaria previa en áreas relacionadas con la gestión empresarial, turismo, hotele-
ría, restauración o campos afines. Algunas titulaciones comunes que pueden permitir el acceso a este tipo de programas de máster son:

· Grado en Turismo

· Grado en Dirección Hotelera

· Grado en Dirección de Empresas de Restauración

· Otras titulaciones de grado relacionadas con la gestión empresarial, la hostelería, turismo o la restauración

Posibilidad de acceso al máster con matrícula condicionada

De acuerdo con el artículo 18.4 del RD 822/2021, excepcionalmente podrán acceder a este máster estudiantes que estén cursando una titulación uni-
versitaria de grado en la UB si únicamente les quedan por superar el trabajo final de grado, y como máximo hasta a 9 créditos (incluidos los créditos
pendientes de reconocimiento o la exigencia de superar un determinado nivel de idioma extranjero para poder obtener el título). Los estudiantes que
accedan por esta vía no podrán obtener el título de máster si previamente no han obtenido el título universitario oficial de grado.

3.1.b. Criterios y procedimiento de admisión a la titulación

Para conocer los requisitos generales de admisión, puede consultarse el portal web destinado a la información académica de Másteres Universi-
tarios de la Universitat de Barceclona, en el desplegable Acceso y admisión.

Los requisitos específicos para la admisión de la presente titulación están disponibles en la web informativa respecto al Máster en cuestión, en el
apartado de Acceso y matrícula dentro de Matrícula y Becas.

Para acceder al Máster de Dirección Hotelera y de Restauración, el perfil recomendado es:

· Directivos y profesionales que ejerzan cargos de gestión turística

· Propietarios de alojamientos turísticos y restaurantes

· Emprendedores, personas con iniciativa interesadas en emprender y desarrollar proyectos en este sector.

· Titulados universitarios que quieren mejorar su carrera y ampliar sus contactos profesionales en el ámbito de la restauración y el alojamiento turístico.

Los estudiantes procedentes de titulaciones de grado en áreas relacionadas con la gestión empresarial, turismo, hotelería, restauración o campos afi-
nes, no deben cursar ningún tipo de complemento

El Máster dispone de una oferta de asignaturas diseñadas exclusivamente para adecuarse a las necesidades específicas de los potenciales estudian-
tes como complementos de formación, así los estudiantes procedentes de titulaciones de grado del ámbito de la gestión y administración de empresas
tendrán que cursar una de las asignaturas siguientes en función de la especialización del máster elegida:

· Gestión de empresas alojamiento (6 ECTS) o

· Organización culinaria y dirección de operaciones (6 ECTS)

Estudiantes procedentes de otras titulaciones de grado de ámbitos disciplinares diferentes a los anteriores tendrán que cursar las asignaturas:

· Gestión Económico financiera de las empresas turísticas (6 ECTS)

· Gestión de empresas alojamiento (6 ECTS) u Organización culinaria y dirección de operaciones (6 ECTS), en función de la especialización que se quiera cursar.

El procedimiento para la admisión a la titulación puede consultarse en el apartado correspondiente de la página web

3.2 CRITERIOS PARA EL RECONOCIMIENTO Y TRANSFERENCIAS DE CRÉDITOS

Reconocimiento de Créditos Cursados en Enseñanzas Superiores Oficiales no Universitarias

MÍNIMO MÁXIMO

0 0

Adjuntar Convenio

Reconocimiento de Créditos Cursados en Títulos Propios

MÍNIMO MÁXIMO

0 9

Adjuntar Título Propio

Ver Apartado 3: Anexo 2.

Reconocimiento de Créditos Cursados por Acreditación de Experiencia Laboral y Profesional
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http://www.ub.edu/acad/noracad/es/normativa-accesso-admision-master-ESP.pdf
http://www.ub.edu/acad/noracad/es/normativa-accesso-admision-master-ESP.pdf
https://web.ub.edu/es/web/informacio-academica/masteres-universitarios
https://web.ub.edu/es/web/informacio-academica/masteres-universitarios
https://www.cett.es/es/oferta-academica/cursos/master-universitario-de-direccion-hotelera-y-de-restauracion#matricula-y-becas/acceso-y-matricula
https://www.cett.es/es/campus-cett/informacion-de-acceso-a-los-estudios/acceso-a-masters-y-postgrados
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MÍNIMO MÁXIMO

0 9

DESCRIPCIÓN

Los criterios generales y la normativa de adaptación, reconocimiento y transferencia de créditos para estudios en las
enseñanzas oficiales de grado y máster de la Universidad de Barcelona, elaborados siguiendo las directrices del RD
822/2021, de 28 de septiembre (BOE 29 de septiembre de 2021), fueron aprobados por la Comisión Académica de
Consejo de Gobierno de la Universitat de Barcelona de fecha 22 de junio de 2022, y por Consejo de Gobierno de 13
de julio de 2022, y las posteriores modificaciones que se especifican en la mencionada normativa que se puede con-
sultar a través de este enlace.

Reconocimiento por títulos propios: Número de ECTS Mínimo: 0 créditos Máximo: 9 créditos

Breve justificación: Se podrá considerar dicho reconocimiento por aquellas titulaciones propias de la Universidad de Barcelona cuyos objetivos de aprendizaje estén rela-

cionados con la gestión de establecimientos hoteleros y de restauración, tal y como se recoge en la guía del estudiante

Reconocimiento por experiencia profesional o laboral: Número de ECTS Mínimo: 0 créditos Máximo: 9 Créditos

Breve justificación: La normativa del centro establece los criterios aplicables para considerar el reconocimiento de créditos por experiencia profesional o laboral

3.3 MOVILIDAD DE LOS ESTUDIANTES PROPIOS Y DE ACOGIDA

No aplica

4. PLANIFICACIÓN DE LAS ENSEÑANZAS
4.1 ESTRUCTURA BÁSICA DE LAS ENSEÑANZAS

DESCRIPCIÓN DEL PLAN DE ESTUDIOS

Ver Apartado 4: Anexo 1.

4.1 SIN NIVEL 1

NIVEL 2: Administración y Dirección de Empresas

4.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Obligatoria

ECTS NIVEL 2 18

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

18 0

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Marketing en la era digital

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria 3 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

3 0

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Desarrollo del talento y la diversidad en el turismo

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
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Obligatoria 3 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

3 0

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Finanzas corporativas en organizaciones turísticas

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

6 0

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Análisis de escenarios y planificación estratégica

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

6 0

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

TC01 - Reconocer los principios de liderazgo y gestión estratégica en el ámbito hotelero, para la dirección y coordinación eficaz de
los diferentes departamentos y áreas de negocio del hotel TIPO: Conocimientos o contenidos

TC02 - Identificar los conceptos clave de marketing y ventas, para el diseño de estrategias efectivas de comercialización y
comunicación, así como la gestión de la relación con los clientes TIPO: Conocimientos o contenidos

TC03 - Relacionar las bases de la gestión de la reputación y la marca para la construcción de una imagen sólida y atractiva del
restaurante que fomente la lealtad de los clientes, la captación de nuevos TIPO: Conocimientos o contenidos

TH01 - Operar las bases de la gestión financiera para la planificación y control del presupuesto del hotel, así como para tomar
decisiones sobre la inversión y el desarrollo del negocio TIPO: Habilidades o destrezas

TH02 - Aplicar las herramientas para la gestión de recursos humanos que permita la selección, formación y motivación del equipo
de trabajo del hotel para el fomento de un clima laboral positivo y productivo TIPO: Habilidades o destrezas

TH03 - Utilizar las herramientas para la gestión de la calidad y la excelencia en el servicio, para el mantenimiento de altos
estándares de calidad y satisfacción del cliente, así como el fomento de la fidelización y recomendación de los huéspedes TIPO:
Habilidades o destrezas

TH04 - Emplear las habilidades y los conocimientos en gestión de operaciones, para la planificación, organización y control de
los diferentes procesos y operaciones que se llevan a cabo en el hotel, garantizado su eficacia y eficiencia TIPO: Habilidades o
destrezas
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TH05 - Emplear las bases de gestión tecnológica y digitalización, para la identificación y aplicación de nuevas tecnologías y
herramientas innovadoras que mejoren la gestión y los servicios ofrecidos por el hotel. TIPO: Habilidades o destrezas

TH06 - Expresarse oralmente y por escrito de forma eficaz en catalán y castellano y en una tercera lengua, con dominio del lenguaje
especializado de la disciplina TIPO: Habilidades o destrezas

TH07 - Utilizar las fuentes de información de forma crítica y responsable TIPO: Habilidades o destrezas

TS01 - Aplicar prácticas sostenibles y de responsabilidad social corporativa en el sector hotelero para la reducción de sus impactos
negativos en el entorno, a la vez que se contribuye al bienestar social y económico de la comunidad. TIPO: Competencias

TS02 - Evaluar el sector hotelero y las estrategias de expansión para identificar oportunidades de crecimiento y expansión del
negocio, diseñado los planes necesarios para la entrada en nuevos mercados TIPO: Competencias

TS03 - Diseñar acciones de fomento de la innovación y la creatividad para el diseño de productos y servicios innovadores que se
adapten a las demandas de los clientes y a la generación de nuevas oportunidades de negocio TIPO: Competencias

TS04 - Formular la visión estratégica y la capacidad de adaptación al cambio, para la anticipación a las tendencias del mercado, así
como a los desafíos y oportunidades que presenta el sector hotelero en constante evolución TIPO: Competencias

TS05 - Valorar el impacto social y medioambiental de actuaciones en su ámbito disciplinar con la finalidad de contribuir a los ODS
TIPO: Competencias

TS06 - Desarrollar un razonamiento crítico y un compromiso con la pluralidad y diversidad de realidades de la sociedad actual,
desde el respeto a los derechos fundamentales, a la igualdad de mujeres y hombres y a la no discriminación TIPO: Competencias

TS07 - Mostrar actitudes coherentes con las concepciones éticas, los códigos deontológicos y la integridad intelectual con
conciencia de las implicaciones sociales de las diferentes actividades realizadas TIPO: Competencias

TS08 - Trabajar en equipo de forma eficiente y coordinada, tanto en equipos disciplinarios como interdisciplinarios, en el diseño,
gestión, planificación y ejecución de proyectos y retos colectivos en el respectivo marco disciplinar TIPO: Competencias

TS09 - Aplicar los conocimientos y habilidades a situaciones prácticas TIPO: Competencias

TS10 - Utilizar la capacidad de diagnosis y la creatividad para la resolución de problemas en el ámbito de estudio TIPO:
Competencias

TS11 - Desarrollar habilidades de aprendizaje autónomo a partir de la capacidad de análisis, de reflexión, de síntesis, de visiones
globales y de razonamiento experto TIPO: Competencias

NIVEL 2: Gestión de Alojamientos Turísticos

4.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Optativa

ECTS NIVEL 2 15

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

15

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Dirección de Operaciones en Alojamiento

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12
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NIVEL 3: Diseño y Arquitectura de Hoteles

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa 3 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

0 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Gestión de Activos Hoteleros y Creación de Conceptos

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

0 6

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

TC01 - Reconocer los principios de liderazgo y gestión estratégica en el ámbito hotelero, para la dirección y coordinación eficaz de
los diferentes departamentos y áreas de negocio del hotel TIPO: Conocimientos o contenidos

TH01 - Operar las bases de la gestión financiera para la planificación y control del presupuesto del hotel, así como para tomar
decisiones sobre la inversión y el desarrollo del negocio TIPO: Habilidades o destrezas

TH03 - Utilizar las herramientas para la gestión de la calidad y la excelencia en el servicio, para el mantenimiento de altos
estándares de calidad y satisfacción del cliente, así como el fomento de la fidelización y recomendación de los huéspedes TIPO:
Habilidades o destrezas

TH04 - Emplear las habilidades y los conocimientos en gestión de operaciones, para la planificación, organización y control de
los diferentes procesos y operaciones que se llevan a cabo en el hotel, garantizado su eficacia y eficiencia TIPO: Habilidades o
destrezas

TH05 - Emplear las bases de gestión tecnológica y digitalización, para la identificación y aplicación de nuevas tecnologías y
herramientas innovadoras que mejoren la gestión y los servicios ofrecidos por el hotel. TIPO: Habilidades o destrezas

TH07 - Utilizar las fuentes de información de forma crítica y responsable TIPO: Habilidades o destrezas

TS02 - Evaluar el sector hotelero y las estrategias de expansión para identificar oportunidades de crecimiento y expansión del
negocio, diseñado los planes necesarios para la entrada en nuevos mercados TIPO: Competencias

TS03 - Diseñar acciones de fomento de la innovación y la creatividad para el diseño de productos y servicios innovadores que se
adapten a las demandas de los clientes y a la generación de nuevas oportunidades de negocio TIPO: Competencias

TS04 - Formular la visión estratégica y la capacidad de adaptación al cambio, para la anticipación a las tendencias del mercado, así
como a los desafíos y oportunidades que presenta el sector hotelero en constante evolución TIPO: Competencias

TS05 - Valorar el impacto social y medioambiental de actuaciones en su ámbito disciplinar con la finalidad de contribuir a los ODS
TIPO: Competencias

TS08 - Trabajar en equipo de forma eficiente y coordinada, tanto en equipos disciplinarios como interdisciplinarios, en el diseño,
gestión, planificación y ejecución de proyectos y retos colectivos en el respectivo marco disciplinar TIPO: Competencias

TS09 - Aplicar los conocimientos y habilidades a situaciones prácticas TIPO: Competencias
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TS10 - Utilizar la capacidad de diagnosis y la creatividad para la resolución de problemas en el ámbito de estudio TIPO:
Competencias

TS11 - Desarrollar habilidades de aprendizaje autónomo a partir de la capacidad de análisis, de reflexión, de síntesis, de visiones
globales y de razonamiento experto TIPO: Competencias

NIVEL 2: Gestión de negocios en restauración

4.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Optativa

ECTS NIVEL 2 21

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

21

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Dirección de Operaciones en Restauración

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Análisis de datos y herramientas para restaurantes

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa 3 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Desarrollo y planificación de propiedades de restauración

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa 3 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

0 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
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ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Catering y Colectividades

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa 3 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

0 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Diseño y Arquitectura de Restaurantes

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa 3 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

0 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Nuevas Fórmulas de Restauración

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa 3 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

0 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

TC01 - Reconocer los principios de liderazgo y gestión estratégica en el ámbito hotelero, para la dirección y coordinación eficaz de
los diferentes departamentos y áreas de negocio del hotel TIPO: Conocimientos o contenidos

TH01 - Operar las bases de la gestión financiera para la planificación y control del presupuesto del hotel, así como para tomar
decisiones sobre la inversión y el desarrollo del negocio TIPO: Habilidades o destrezas

TH03 - Utilizar las herramientas para la gestión de la calidad y la excelencia en el servicio, para el mantenimiento de altos
estándares de calidad y satisfacción del cliente, así como el fomento de la fidelización y recomendación de los huéspedes TIPO:
Habilidades o destrezas

TH04 - Emplear las habilidades y los conocimientos en gestión de operaciones, para la planificación, organización y control de
los diferentes procesos y operaciones que se llevan a cabo en el hotel, garantizado su eficacia y eficiencia TIPO: Habilidades o
destrezas

TH05 - Emplear las bases de gestión tecnológica y digitalización, para la identificación y aplicación de nuevas tecnologías y
herramientas innovadoras que mejoren la gestión y los servicios ofrecidos por el hotel. TIPO: Habilidades o destrezas

C
SV

: 7
40

40
66

27
20

69
39

55
51

58
48

6 
- V

er
ifi

ca
bl

e 
en

 h
ttp

s:
//s

ed
e.

ed
uc

ac
io

n.
go

b.
es

/c
id

 y
 C

ar
pe

ta
 C

iu
da

da
na

 h
ttp

s:
//s

ed
e.

ad
m

in
is

tra
ci

on
.g

ob
.e

s

https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=740406627206939555158486


Identificador : 4313888 Fecha : 16/04/2024

12 / 58

TH07 - Utilizar las fuentes de información de forma crítica y responsable TIPO: Habilidades o destrezas

TS01 - Aplicar prácticas sostenibles y de responsabilidad social corporativa en el sector hotelero para la reducción de sus impactos
negativos en el entorno, a la vez que se contribuye al bienestar social y económico de la comunidad. TIPO: Competencias

TS02 - Evaluar el sector hotelero y las estrategias de expansión para identificar oportunidades de crecimiento y expansión del
negocio, diseñado los planes necesarios para la entrada en nuevos mercados TIPO: Competencias

TS03 - Diseñar acciones de fomento de la innovación y la creatividad para el diseño de productos y servicios innovadores que se
adapten a las demandas de los clientes y a la generación de nuevas oportunidades de negocio TIPO: Competencias

NIVEL 2: Gestión del Producto

4.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Optativa

ECTS NIVEL 2 15

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

0 15

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Gestión de ingresos y estrategias de precio

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa 3 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

0 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: La Calidad como elemento clave en la satisfacción del cliente

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa 3 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

0 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: RSC y Sostenibilidad para Hoteles y Restaurantes

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa 3 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

C
SV

: 7
40

40
66

27
20

69
39

55
51

58
48

6 
- V

er
ifi

ca
bl

e 
en

 h
ttp

s:
//s

ed
e.

ed
uc

ac
io

n.
go

b.
es

/c
id

 y
 C

ar
pe

ta
 C

iu
da

da
na

 h
ttp

s:
//s

ed
e.

ad
m

in
is

tra
ci

on
.g

ob
.e

s

https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=740406627206939555158486


Identificador : 4313888 Fecha : 16/04/2024

13 / 58

0 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Gestión de Eventos

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa 3 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

0 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Innovación en productos y servicios

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa 3 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

0 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

TC01 - Reconocer los principios de liderazgo y gestión estratégica en el ámbito hotelero, para la dirección y coordinación eficaz de
los diferentes departamentos y áreas de negocio del hotel TIPO: Conocimientos o contenidos

TC02 - Identificar los conceptos clave de marketing y ventas, para el diseño de estrategias efectivas de comercialización y
comunicación, así como la gestión de la relación con los clientes TIPO: Conocimientos o contenidos

TC03 - Relacionar las bases de la gestión de la reputación y la marca para la construcción de una imagen sólida y atractiva del
restaurante que fomente la lealtad de los clientes, la captación de nuevos TIPO: Conocimientos o contenidos

TH01 - Operar las bases de la gestión financiera para la planificación y control del presupuesto del hotel, así como para tomar
decisiones sobre la inversión y el desarrollo del negocio TIPO: Habilidades o destrezas

TH02 - Aplicar las herramientas para la gestión de recursos humanos que permita la selección, formación y motivación del equipo
de trabajo del hotel para el fomento de un clima laboral positivo y productivo TIPO: Habilidades o destrezas

TH03 - Utilizar las herramientas para la gestión de la calidad y la excelencia en el servicio, para el mantenimiento de altos
estándares de calidad y satisfacción del cliente, así como el fomento de la fidelización y recomendación de los huéspedes TIPO:
Habilidades o destrezas

TH04 - Emplear las habilidades y los conocimientos en gestión de operaciones, para la planificación, organización y control de
los diferentes procesos y operaciones que se llevan a cabo en el hotel, garantizado su eficacia y eficiencia TIPO: Habilidades o
destrezas

TH05 - Emplear las bases de gestión tecnológica y digitalización, para la identificación y aplicación de nuevas tecnologías y
herramientas innovadoras que mejoren la gestión y los servicios ofrecidos por el hotel. TIPO: Habilidades o destrezas

TS01 - Aplicar prácticas sostenibles y de responsabilidad social corporativa en el sector hotelero para la reducción de sus impactos
negativos en el entorno, a la vez que se contribuye al bienestar social y económico de la comunidad. TIPO: Competencias
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TS03 - Diseñar acciones de fomento de la innovación y la creatividad para el diseño de productos y servicios innovadores que se
adapten a las demandas de los clientes y a la generación de nuevas oportunidades de negocio TIPO: Competencias

TS04 - Formular la visión estratégica y la capacidad de adaptación al cambio, para la anticipación a las tendencias del mercado, así
como a los desafíos y oportunidades que presenta el sector hotelero en constante evolución TIPO: Competencias

TS05 - Valorar el impacto social y medioambiental de actuaciones en su ámbito disciplinar con la finalidad de contribuir a los ODS
TIPO: Competencias

TS06 - Desarrollar un razonamiento crítico y un compromiso con la pluralidad y diversidad de realidades de la sociedad actual,
desde el respeto a los derechos fundamentales, a la igualdad de mujeres y hombres y a la no discriminación TIPO: Competencias

TS07 - Mostrar actitudes coherentes con las concepciones éticas, los códigos deontológicos y la integridad intelectual con
conciencia de las implicaciones sociales de las diferentes actividades realizadas TIPO: Competencias

TS08 - Trabajar en equipo de forma eficiente y coordinada, tanto en equipos disciplinarios como interdisciplinarios, en el diseño,
gestión, planificación y ejecución de proyectos y retos colectivos en el respectivo marco disciplinar TIPO: Competencias

TS09 - Aplicar los conocimientos y habilidades a situaciones prácticas TIPO: Competencias

TS10 - Utilizar la capacidad de diagnosis y la creatividad para la resolución de problemas en el ámbito de estudio TIPO:
Competencias

TS11 - Desarrollar habilidades de aprendizaje autónomo a partir de la capacidad de análisis, de reflexión, de síntesis, de visiones
globales y de razonamiento experto TIPO: Competencias

NIVEL 2: Prácticum

4.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Optativa

ECTS NIVEL 2 9

DESPLIEGUE TEMPORAL: Anual

ECTS Anual 1 ECTS Anual 2 ECTS Anual 3

9

ECTS Anual 4 ECTS Anual 5 ECTS Anual 6

NIVEL 3: Prácticum

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa 9 Anual

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Anual 1 ECTS Anual 2 ECTS Anual 3

9

ECTS Anual 4 ECTS Anual 5 ECTS Anual 6

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

TC01 - Reconocer los principios de liderazgo y gestión estratégica en el ámbito hotelero, para la dirección y coordinación eficaz de
los diferentes departamentos y áreas de negocio del hotel TIPO: Conocimientos o contenidos

TH01 - Operar las bases de la gestión financiera para la planificación y control del presupuesto del hotel, así como para tomar
decisiones sobre la inversión y el desarrollo del negocio TIPO: Habilidades o destrezas

TH02 - Aplicar las herramientas para la gestión de recursos humanos que permita la selección, formación y motivación del equipo
de trabajo del hotel para el fomento de un clima laboral positivo y productivo TIPO: Habilidades o destrezas

TH04 - Emplear las habilidades y los conocimientos en gestión de operaciones, para la planificación, organización y control de
los diferentes procesos y operaciones que se llevan a cabo en el hotel, garantizado su eficacia y eficiencia TIPO: Habilidades o
destrezas

TH06 - Expresarse oralmente y por escrito de forma eficaz en catalán y castellano y en una tercera lengua, con dominio del lenguaje
especializado de la disciplina TIPO: Habilidades o destrezas

TS01 - Aplicar prácticas sostenibles y de responsabilidad social corporativa en el sector hotelero para la reducción de sus impactos
negativos en el entorno, a la vez que se contribuye al bienestar social y económico de la comunidad. TIPO: Competencias

C
SV

: 7
40

40
66

27
20

69
39

55
51

58
48

6 
- V

er
ifi

ca
bl

e 
en

 h
ttp

s:
//s

ed
e.

ed
uc

ac
io

n.
go

b.
es

/c
id

 y
 C

ar
pe

ta
 C

iu
da

da
na

 h
ttp

s:
//s

ed
e.

ad
m

in
is

tra
ci

on
.g

ob
.e

s

https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=740406627206939555158486


Identificador : 4313888 Fecha : 16/04/2024

15 / 58

TS04 - Formular la visión estratégica y la capacidad de adaptación al cambio, para la anticipación a las tendencias del mercado, así
como a los desafíos y oportunidades que presenta el sector hotelero en constante evolución TIPO: Competencias

TS05 - Valorar el impacto social y medioambiental de actuaciones en su ámbito disciplinar con la finalidad de contribuir a los ODS
TIPO: Competencias

TS06 - Desarrollar un razonamiento crítico y un compromiso con la pluralidad y diversidad de realidades de la sociedad actual,
desde el respeto a los derechos fundamentales, a la igualdad de mujeres y hombres y a la no discriminación TIPO: Competencias

TS07 - Mostrar actitudes coherentes con las concepciones éticas, los códigos deontológicos y la integridad intelectual con
conciencia de las implicaciones sociales de las diferentes actividades realizadas TIPO: Competencias

TS08 - Trabajar en equipo de forma eficiente y coordinada, tanto en equipos disciplinarios como interdisciplinarios, en el diseño,
gestión, planificación y ejecución de proyectos y retos colectivos en el respectivo marco disciplinar TIPO: Competencias

TS09 - Aplicar los conocimientos y habilidades a situaciones prácticas TIPO: Competencias

TS10 - Utilizar la capacidad de diagnosis y la creatividad para la resolución de problemas en el ámbito de estudio TIPO:
Competencias

TS11 - Desarrollar habilidades de aprendizaje autónomo a partir de la capacidad de análisis, de reflexión, de síntesis, de visiones
globales y de razonamiento experto TIPO: Competencias

NIVEL 2: Metodologías y Técnicas de Investigación

4.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Optativa

ECTS NIVEL 2 9

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

9

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Metodologías y herramientas de investigación

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa 9 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

9

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

TC01 - Reconocer los principios de liderazgo y gestión estratégica en el ámbito hotelero, para la dirección y coordinación eficaz de
los diferentes departamentos y áreas de negocio del hotel TIPO: Conocimientos o contenidos

TC02 - Identificar los conceptos clave de marketing y ventas, para el diseño de estrategias efectivas de comercialización y
comunicación, así como la gestión de la relación con los clientes TIPO: Conocimientos o contenidos

TH07 - Utilizar las fuentes de información de forma crítica y responsable TIPO: Habilidades o destrezas

TS04 - Formular la visión estratégica y la capacidad de adaptación al cambio, para la anticipación a las tendencias del mercado, así
como a los desafíos y oportunidades que presenta el sector hotelero en constante evolución TIPO: Competencias

TS10 - Utilizar la capacidad de diagnosis y la creatividad para la resolución de problemas en el ámbito de estudio TIPO:
Competencias

C
SV

: 7
40

40
66

27
20

69
39

55
51

58
48

6 
- V

er
ifi

ca
bl

e 
en

 h
ttp

s:
//s

ed
e.

ed
uc

ac
io

n.
go

b.
es

/c
id

 y
 C

ar
pe

ta
 C

iu
da

da
na

 h
ttp

s:
//s

ed
e.

ad
m

in
is

tra
ci

on
.g

ob
.e

s

https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=740406627206939555158486


Identificador : 4313888 Fecha : 16/04/2024

16 / 58

TS11 - Desarrollar habilidades de aprendizaje autónomo a partir de la capacidad de análisis, de reflexión, de síntesis, de visiones
globales y de razonamiento experto TIPO: Competencias

NIVEL 2: Trabajo Final de Master

4.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Trabajo Fin de Grado / Máster

ECTS NIVEL 2 12

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

0 12

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Trabajo Final de Master

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Trabajo Fin de Grado / Máster 12 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

0 12

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

TC01 - Reconocer los principios de liderazgo y gestión estratégica en el ámbito hotelero, para la dirección y coordinación eficaz de
los diferentes departamentos y áreas de negocio del hotel TIPO: Conocimientos o contenidos

TC02 - Identificar los conceptos clave de marketing y ventas, para el diseño de estrategias efectivas de comercialización y
comunicación, así como la gestión de la relación con los clientes TIPO: Conocimientos o contenidos

TH02 - Aplicar las herramientas para la gestión de recursos humanos que permita la selección, formación y motivación del equipo
de trabajo del hotel para el fomento de un clima laboral positivo y productivo TIPO: Habilidades o destrezas

TH07 - Utilizar las fuentes de información de forma crítica y responsable TIPO: Habilidades o destrezas

TS02 - Evaluar el sector hotelero y las estrategias de expansión para identificar oportunidades de crecimiento y expansión del
negocio, diseñado los planes necesarios para la entrada en nuevos mercados TIPO: Competencias

TS03 - Diseñar acciones de fomento de la innovación y la creatividad para el diseño de productos y servicios innovadores que se
adapten a las demandas de los clientes y a la generación de nuevas oportunidades de negocio TIPO: Competencias

TS04 - Formular la visión estratégica y la capacidad de adaptación al cambio, para la anticipación a las tendencias del mercado, así
como a los desafíos y oportunidades que presenta el sector hotelero en constante evolución TIPO: Competencias

TS08 - Trabajar en equipo de forma eficiente y coordinada, tanto en equipos disciplinarios como interdisciplinarios, en el diseño,
gestión, planificación y ejecución de proyectos y retos colectivos en el respectivo marco disciplinar TIPO: Competencias

TS09 - Aplicar los conocimientos y habilidades a situaciones prácticas TIPO: Competencias

TS10 - Utilizar la capacidad de diagnosis y la creatividad para la resolución de problemas en el ámbito de estudio TIPO:
Competencias

TS11 - Desarrollar habilidades de aprendizaje autónomo a partir de la capacidad de análisis, de reflexión, de síntesis, de visiones
globales y de razonamiento experto TIPO: Competencias

NIVEL 2: Emprendimiento

4.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 2
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CARÁCTER Optativa

ECTS NIVEL 2 9

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

9

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Procesos y técnicas para el emprendimiento en turismo

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa 9 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

9

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

TC01 - Reconocer los principios de liderazgo y gestión estratégica en el ámbito hotelero, para la dirección y coordinación eficaz de
los diferentes departamentos y áreas de negocio del hotel TIPO: Conocimientos o contenidos

TC02 - Identificar los conceptos clave de marketing y ventas, para el diseño de estrategias efectivas de comercialización y
comunicación, así como la gestión de la relación con los clientes TIPO: Conocimientos o contenidos

TC03 - Relacionar las bases de la gestión de la reputación y la marca para la construcción de una imagen sólida y atractiva del
restaurante que fomente la lealtad de los clientes, la captación de nuevos TIPO: Conocimientos o contenidos

TH01 - Operar las bases de la gestión financiera para la planificación y control del presupuesto del hotel, así como para tomar
decisiones sobre la inversión y el desarrollo del negocio TIPO: Habilidades o destrezas

TH02 - Aplicar las herramientas para la gestión de recursos humanos que permita la selección, formación y motivación del equipo
de trabajo del hotel para el fomento de un clima laboral positivo y productivo TIPO: Habilidades o destrezas

TH03 - Utilizar las herramientas para la gestión de la calidad y la excelencia en el servicio, para el mantenimiento de altos
estándares de calidad y satisfacción del cliente, así como el fomento de la fidelización y recomendación de los huéspedes TIPO:
Habilidades o destrezas

TH04 - Emplear las habilidades y los conocimientos en gestión de operaciones, para la planificación, organización y control de
los diferentes procesos y operaciones que se llevan a cabo en el hotel, garantizado su eficacia y eficiencia TIPO: Habilidades o
destrezas

TH05 - Emplear las bases de gestión tecnológica y digitalización, para la identificación y aplicación de nuevas tecnologías y
herramientas innovadoras que mejoren la gestión y los servicios ofrecidos por el hotel. TIPO: Habilidades o destrezas

TH07 - Utilizar las fuentes de información de forma crítica y responsable TIPO: Habilidades o destrezas

TS01 - Aplicar prácticas sostenibles y de responsabilidad social corporativa en el sector hotelero para la reducción de sus impactos
negativos en el entorno, a la vez que se contribuye al bienestar social y económico de la comunidad. TIPO: Competencias

TS02 - Evaluar el sector hotelero y las estrategias de expansión para identificar oportunidades de crecimiento y expansión del
negocio, diseñado los planes necesarios para la entrada en nuevos mercados TIPO: Competencias

TS03 - Diseñar acciones de fomento de la innovación y la creatividad para el diseño de productos y servicios innovadores que se
adapten a las demandas de los clientes y a la generación de nuevas oportunidades de negocio TIPO: Competencias

TS04 - Formular la visión estratégica y la capacidad de adaptación al cambio, para la anticipación a las tendencias del mercado, así
como a los desafíos y oportunidades que presenta el sector hotelero en constante evolución TIPO: Competencias
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TS06 - Desarrollar un razonamiento crítico y un compromiso con la pluralidad y diversidad de realidades de la sociedad actual,
desde el respeto a los derechos fundamentales, a la igualdad de mujeres y hombres y a la no discriminación TIPO: Competencias

TS07 - Mostrar actitudes coherentes con las concepciones éticas, los códigos deontológicos y la integridad intelectual con
conciencia de las implicaciones sociales de las diferentes actividades realizadas TIPO: Competencias

TS09 - Aplicar los conocimientos y habilidades a situaciones prácticas TIPO: Competencias

TS10 - Utilizar la capacidad de diagnosis y la creatividad para la resolución de problemas en el ámbito de estudio TIPO:
Competencias

TS11 - Desarrollar habilidades de aprendizaje autónomo a partir de la capacidad de análisis, de reflexión, de síntesis, de visiones
globales y de razonamiento experto TIPO: Competencias

NIVEL 2: Desafíos, tendencias y retos globales

4.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Optativa

ECTS NIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Transformación digital

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa 3 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Tendencias y dinámicas de consumo

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa 3 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

TC01 - Reconocer los principios de liderazgo y gestión estratégica en el ámbito hotelero, para la dirección y coordinación eficaz de
los diferentes departamentos y áreas de negocio del hotel TIPO: Conocimientos o contenidos

TC02 - Identificar los conceptos clave de marketing y ventas, para el diseño de estrategias efectivas de comercialización y
comunicación, así como la gestión de la relación con los clientes TIPO: Conocimientos o contenidos
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TC03 - Relacionar las bases de la gestión de la reputación y la marca para la construcción de una imagen sólida y atractiva del
restaurante que fomente la lealtad de los clientes, la captación de nuevos TIPO: Conocimientos o contenidos

TH02 - Aplicar las herramientas para la gestión de recursos humanos que permita la selección, formación y motivación del equipo
de trabajo del hotel para el fomento de un clima laboral positivo y productivo TIPO: Habilidades o destrezas

TH03 - Utilizar las herramientas para la gestión de la calidad y la excelencia en el servicio, para el mantenimiento de altos
estándares de calidad y satisfacción del cliente, así como el fomento de la fidelización y recomendación de los huéspedes TIPO:
Habilidades o destrezas

TH04 - Emplear las habilidades y los conocimientos en gestión de operaciones, para la planificación, organización y control de
los diferentes procesos y operaciones que se llevan a cabo en el hotel, garantizado su eficacia y eficiencia TIPO: Habilidades o
destrezas

TH05 - Emplear las bases de gestión tecnológica y digitalización, para la identificación y aplicación de nuevas tecnologías y
herramientas innovadoras que mejoren la gestión y los servicios ofrecidos por el hotel. TIPO: Habilidades o destrezas

TS02 - Evaluar el sector hotelero y las estrategias de expansión para identificar oportunidades de crecimiento y expansión del
negocio, diseñado los planes necesarios para la entrada en nuevos mercados TIPO: Competencias

TS03 - Diseñar acciones de fomento de la innovación y la creatividad para el diseño de productos y servicios innovadores que se
adapten a las demandas de los clientes y a la generación de nuevas oportunidades de negocio TIPO: Competencias

TS04 - Formular la visión estratégica y la capacidad de adaptación al cambio, para la anticipación a las tendencias del mercado, así
como a los desafíos y oportunidades que presenta el sector hotelero en constante evolución TIPO: Competencias

TS05 - Valorar el impacto social y medioambiental de actuaciones en su ámbito disciplinar con la finalidad de contribuir a los ODS
TIPO: Competencias

TS07 - Mostrar actitudes coherentes con las concepciones éticas, los códigos deontológicos y la integridad intelectual con
conciencia de las implicaciones sociales de las diferentes actividades realizadas TIPO: Competencias

TS08 - Trabajar en equipo de forma eficiente y coordinada, tanto en equipos disciplinarios como interdisciplinarios, en el diseño,
gestión, planificación y ejecución de proyectos y retos colectivos en el respectivo marco disciplinar TIPO: Competencias

TS09 - Aplicar los conocimientos y habilidades a situaciones prácticas TIPO: Competencias

TS10 - Utilizar la capacidad de diagnosis y la creatividad para la resolución de problemas en el ámbito de estudio TIPO:
Competencias

TS11 - Desarrollar habilidades de aprendizaje autónomo a partir de la capacidad de análisis, de reflexión, de síntesis, de visiones
globales y de razonamiento experto TIPO: Competencias

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 2

4.2 ACTIVIDADES Y METODOLOGÍAS DOCENTES

ACTIVIDADES FORMATIVAS

4.2.a. Actividades formativas de materias obligatorias y optativas

Las actividades formativas llevadas a cabo en el proceso de enseñanza de la presente titulación son las siguientes:

· Trabajo en equipo (por parejas, pequeños grupos, brainstorming, enseñanza entre iguales
)

· Trabajo escrito (informe, memoria, diario de campo, proyectos
)

· Trabajo audiovisual (videos
)

· Actividades de aplicación

· Visita

· Debate

· Actividad de simulación

· Exposición oral

· Trabajo con fuentes de información (búsqueda de información, lectura de documentos, visualización de videos
)

· Aprendizaje autónomo

Tabla 10. Relación entre Actividades formativas y RATs

Relación con las diferentes tipologías de resultados de aprendizajeActividad formativa Modalidades - Presencial (P) - Dirigido (D) -

Autónomo (A)
C H S

Trabajo en equipo P / V P/D TC01, TC02, TC03 TH01, TH02, TH03, TH04, TH05,

TH06, TH07

TS01, TS02, TS03, TS04, TS05,

TS06, TS07, TS08, TS09, TS10,

TS11
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Trabajo escrito P / V P/D/A TC01, TC02, TC03 TH01, TH02, TH03, TH04, TH05,

TH06, TH07

TS01, TS02, TS03, TS04, TS05,

TS06, TS07, TS08, TS09, TS10,

TS11

Trabajo audiovisual P / V P/D/A TC02, TC03 TH03, TH05, TH06 TS03, TS04, TS07, TS09, TS10

Actividades de aplicación P / V P/D TC01, TC02, TC03 TH01, TH02, TH03, TH04, TH05,

TH06

TS01, TS02, TS03, TS04, TS05,

TS06, TS07, TS08, TS09, TS10

Visita P P TC01, TC02, TC03 TH01, TH02, TH03, TH04, TH05 TS04, TS05, TS08, TS09, TS10

Debate P / V P TC01, TC02, TC03 TH02, TH03, TH05, TH07 TS01, TS03, TS04, TS05, TS06,

TS07, TS08, TS09, TS10, TS11

Actividad de simulación P / V P TC01, TC02, TC03 TH01, TH02, TH03, TH04, TH05,

TH06, TH07

TS02, TS03, TS04, TS05, TS07,

TS08, TS09, TS10, TS11

Exposición oral P / V P TC01, TC02, TC03 TH01, TH02, TH03, TH04, TH05,

TH07

TS01, TS02, TS03, TS04, TS05,

TS06, TS07, TS08, TS09, TS10,

TS11

Trabajo con fuentes de información P / V P/D/A TC01 TH02 TS01, TS06, TS07, TS08

Aprendizaje autónomo P / V A TC01, TC02 TH01, TH02, TH07 TS01, TS02, TS03, TS04, TS05,

TS06, TS07, TS08, TS09, TS10,

TS11

Tabla 11. Relación entre Actividades formativas y tipologías de RA

Relación con las diferentes tipologías de resultados de aprendizajeActividad formativa Modalidades de enseñanza que aplica

C H S

Trabajo en equipo P / V XX XX

Trabajo escrito P / V XX X

Trabajo audiovisual P / V XX X

Actividades de aplicación P / V X XX XX

Visita P XX

Debate P / V XX XX X

Actividad de simulación P / V XX XX

Exposición oral P / V X XX X

Trabajo con fuentes de información P / V XX XX X

Aprendizaje autónomo P / V XX X

Leyenda de nivel de relación: [XX] Mucha [X] Media [ ] Baja

METODOLOGÍAS DOCENTES

4.2.b. Metodologías docentes de materias obligatorias y optativas

Las metodologías docentes llevadas a cabo en el proceso de enseñanza de la presente titulación son los siguientes:

· Clase expositiva (clase magistral)

· Sesiones prácticas (laboratorio, campo, informática, con documentos, en entornos digitales)

· Seminarios

· Estudio de casos

· Aprendizaje basado en retos

· Simulación

Tabla 12. Relación entre Metodologías docentes y RATs

Relación con las diferentes tipologías de resultados de aprendizajeMetodología docente Modalidades - Presencial (P) - Dirigido (D) -

Autónomo (A)
C H S

Clase expositiva P / V P TC01, TC02, TC03 TH01, TH02, TH03, TH04, TH05,

TH06, TH07

TS01, TS02, TS03, TS04, TS05,

TS06, TS07, TS08, TS09, TS10,

TS11

Sesiones prácticas P / V P/D TC01, TC02, TC03 TH01, TH02, TH03, TH04, TH05,

TH06,

TS02, TS03, TS04, TS05, TS07,

TS08, TS09, TS10, TS11

Seminarios P / V P TC01, TC02, TC03 TH01, TH02, TH03, TH04, TH05,

TH07

TS01, TS02, TS03, TS04, TS05,

TS06, TS07, TS08, TS09, TS10,

TS11

Estudio de casos P / V P/D/A TC01, TC02, TC03 TH01, TH02, TH03, TH04, TH05,

TH06, TH07

TS01, TS02, TS03, TS04, TS05,

TS06, TS07, TS08, TS09, TS10,

TS11

Aprendizaje basado en retos P / V P/D/A TC01, TC02, TC03 TH01, TH02, TH03, TH04, TH05,

TH06, TH07

TS01, TS02, TS03, TS04, TS05,

TS06, TS07, TS08, TS09, TS10,

TS11

Simulación P / V P TC01, TC02, TC03 TH01, TH02, TH03, TH04, TH05,

TH06, TH07

TS01, TS03, TS04, TS05, TS06,

TS07, TS08, TS09, TS10, TS11

C
SV

: 7
40

40
66

27
20

69
39

55
51

58
48

6 
- V

er
ifi

ca
bl

e 
en

 h
ttp

s:
//s

ed
e.

ed
uc

ac
io

n.
go

b.
es

/c
id

 y
 C

ar
pe

ta
 C

iu
da

da
na

 h
ttp

s:
//s

ed
e.

ad
m

in
is

tra
ci

on
.g

ob
.e

s

https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=740406627206939555158486


Identificador : 4313888 Fecha : 16/04/2024

21 / 58

Tabla 13. Relación entre Metodologías docentes y tipologías de RA

Relación con las diferentes tipologías de resultados de aprendizajeMetodología docente Modalidades de enseñanza que aplica

C H S

Clase expositiva P / V XX

Sesiones prácticas P / V XX XX

Seminarios P / V XX

Estudio de casos P / V X XX XX

Aprendizaje basado en retos P / V X XX XX

Simulación P / V XX X

Leyenda de nivel de relación: [XX] Mucha [X] Media [ ] Baja

4.2.c. Prácticas académicas externas

Las estrategias de aprendizaje previstas se centran en la ubicación del alumno en un entorno profesional real donde tiene la oportunidad de practicar
una serie de actividades y de responsabilidades relacionadas con las funciones del lugar de trabajo y de la organización turística donde se realizan las
prácticas. En este contexto real, el alumno puede desarrollar las competencias transversales y específicas de la profesión y activarlas en situaciones
no simuladas.

El tutor de prácticas lo va guiando, corrigiendo y orientado en el desarrollo del programa de prácticas acordado. La relación del alumno con el resto de
profesionales de la organización permite desarrollar las competencias de trabajo en equipo, estimular su iniciativa y poner en marcha las competencias
propias del perfil profesional.

El estudiante dispone de toda la información sobre la posible oferta de organizaciones a las que puede acceder a partir de la gestión que se realiza
desde Career Services.

El máster dispone de procedimientos definidos que se basan en la normativa específica de prácticas de la Universidad de Barcelona, donde se
detalla cómo se abordan aquellas actividades que aseguran el correcto desarrollo de las prácticas externas.

4.2.d. Trabajo de fin de Máster

El Trabajo Final de Máster supone la realización por parte del estudiante de un proyecto o estudio que implica el ejercicio integrador de la formación
recibida durante el proceso de aprendizaje.

Este ejercicio requiere que el estudiante aplique conocimientos, habilidades y actitudes alcanzadas a lo largo del Máster, siendo capaz de llevar a cabo
una adecuada integración, que demuestre una formación idónea y se ajuste a los objetivos específicos de formación y ejercicio profesional propios de
la titulación.

La planificación, aprobación del trabajo, así como los criterios de desarrollo y ejecución, y la supervisión y evaluación de los mismos, quedan recogidos
en la normativa general de la UB.

Asimismo, el centro dispone de una normativa de soporte al estudiante para el desarrollo de dicho trabajo.

4.3 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

4.3. Sistemas de evaluación

4.3.a. Evaluación de las materias básicas, obligatorias y optativas

Tabla 14. Relación entre Sistemas de evaluación y RATs

Relación con las diferentes tipologías de resultados de aprendizajeSistemas de evaluación

C H S

Pruebas escritas TC01, TC02, TC03 TH01, TH02, TH03, TH04, TH05,

TH06, TH07

TS01, TS02, TS03, TS04, TS05,

TS06, TS07, TS08, TS09, TS10,

TS11

Trabajos individuales realizados

por el estudiante

TC01, TC02, TC03 TH01, TH02, TH03, TH04, TH05,

TH06, TH07

TS01, TS02, TS03, TS04, TS05,

TS06, TS07, TS08, TS09, TS10,

TS11

Pruebas prácticas TC01, TC02, TC03 TH01, TH02, TH03, TH04, TH05 TS01, TS02, TS03, TS04, TS05,

TS06, TS07, TS08, TS09, TS10

Pruebas orales TC01, TC02, TC03 TH01, TH03, TH07 TS03, TS04, TS07, TS11

Pruebas con soporte digital TC01, TC02, TC03 TH01, TH03, TH05, TH06 TS03, TS04, TS07, TS09, TS10

Trabajos en grupo realizados por

el estudiante

TC01, TC02, TC03 TH01, TH02, TH03, TH04, TH05,

TH06, TH07

TS01, TS02, TS03, TS04, TS05,

TS06, TS07, TS08, TS09, TS10,

TS11

Resolución de casos prácticos TC01, TC02, TC03 TH01, TH02, TH03, TH04, TH05,

TH06, TH07

TS01, TS02, TS03, TS04, TS05,

TS06, TS07, TS08, TS09, TS10,

TS11
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Tabla 15. Relación entre Sistemas de evaluación y tipologías de RA

Relación con las diferentes tipologías de resultados de aprendizajeSistemas de evaluación

C H S

Pruebas escritas XX X

Trabajos individuales realizados

por el estudiante

XX X

Pruebas prácticas X XX XX

Pruebas orales XX XX X

Pruebas con soporte digital X XX X

Trabajos en grupo realizados por

el estudiante

XX XX X

Resolución de casos prácticos X XX XX

Leyenda de nivel de relación: [XX] Mucha [X] Media [ ] Baja

Tabla 16. Tabla resumen de RATs y RAMs en relación con las materias y sus características (aplicable a todas las modalidades)

RAT Ma-
te-
rias

Ti-
po

N.º.
RAM

Des-
crip-
ción
RAM

Me-
to-
do-
lo-

gías

Ac-
ti-
vi-
da-
des
de

apren-
di-
za-
je

Sis-
te-

mas
de

Eva-
lua-
ción

M01H1 Analizar

modelos,

teorías y

prácticas

actuales

del mar-

keting

para la

compren-

sión del

compor-

tamiento

cambian-

te de los

clientes.

Clase

exposi-

tiva, es-

tudio de

casos,

aprendi-

zaje ba-

sado en

retos

Trabajo

en equi-

po, Tra-

bajo es-

crito, visi-

ta, deba-

te, par-

ticipa-

ción en

foros, ex-

posición

oral, tra-

bajo con

fuentes

de infor-

mación,

aprendi-

zaje au-

tónomo

Pruebas

escritas,

Trabajos

grupales

realiza-

dos por

el estu-

diante,

Reso-

lución

de ca-

sos prác-

ticos,

pruebas

orales,

trabajos

indivi-

duales

M01H2 Aplicar

las prin-

cipales

estrate-

gias de

marke-

ting digi-

tal en la

creación

y gestión

de cam-

pañas

de pu-

blicidad

en línea,

para el

posicio-

namiento

de mar-

cas y

produc-

tos en di-

ferentes

platafor-

mas digi-

tales.

Clase ex-

positiva,

simula-

ción, es-

tudio de

casos,

aprendi-

zaje ba-

sado en

retos

Traba-

jo en

equipo,

Trabajo

escrito,

Trabajo

audiovi-

sual, Ac-

tividades

de apli-

cación,

Actividad

de simu-

lación,

exposi-

ción oral,

aprendi-

zaje au-

tónomo,

trabajo

con fuen-

tes de

informa-

ción

Traba-

jos indi-

viduales

realiza-

dos por

el estu-

diante,

Pruebas

con so-

porte

digital,

Trabajo

grupales

realiza-

dos por

el estu-

diante,

pruebas

escritas,

pruebas

orales,

resolu-

ción de

casos

prácticos

TC01,

TC02,

TC03,

TH01,

TH02,

TH03,

TH04,

TH05,

TH06,

TH07,

TS01,

TS02,

TS03,

TS04,

TS05,

TS06,

TS07,

TS08,

TS09,

TS10,

TS11

Adminis-

tración y

dirección

de em-

presas

OB

M01S3 Desarro-

llar la

creativi-

dad y la

innova-

ción en

la empre-

Clases

expositi-

vas, es-

tudio de

casos,

Aprendi-

zaje ba-

Trabajo

en equi-

po, Acti-

vidades

de apli-

cación,

Debate,

Traba-

jos indivi-

duales,

Prue-

bas prác-

ticas,

Pruebas
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sa utili-

zando

técnicas

y herra-

mientas

para ge-

nerar

nuevas

ideas y

solucio-

nes.

sado en

retos, Si-

mulación

Actividad

de simu-

lación,

trabajo

escrito,

aprendi-

zaje au-

tónomo

con so-

porte

digital,

Trabajos

grupa-

les, Re-

solución

de ca-

sos prác-

ticos,

pruebas

escritas,

pruebas

orales

M01H4 Distin-

guir los

factores

económi-

co-finan-

cieros

más rele-

vantes

relacio-

nados

con la

hotelería

y restau-

ración.

Clase ex-

positiva,

Semina-

rios

Trabajo

en equi-

po, Tra-

bajo es-

crito, Ac-

tividades

de apli-

cación,

Pruebas

escritas,

Traba-

jos indi-

viduales

realiza-

dos por

el estu-

diante,

Trabajos

grupales

realiza-

dos por

el estu-

diante

M01S5 Adaptar

la cultura

corpora-

tiva de

una em-

presa en

los equi-

pos de

trabajo,

teniendo

en cuen-

ta las ha-

bilidades

y debili-

dades

de todos

los parti-

cipantes.

Clase ex-

positiva,

Semina-

rios, Es-

tudio de

casos

Trabajo

en equi-

po, Tra-

bajo es-

crito, Ac-

tividades

de apli-

cación,

Debate,

Trabajo

con fuen-

tes de

informa-

ción

Pruebas

escritas,

Traba-

jos indi-

viduales

realiza-

dos por

el estu-

diante,

Pruebas

prácti-

cas, Tra-

bajos

grupales

realiza-

dos por

el estu-

diante

M01H6 Analizar

la viabi-

lidad fi-

nanciera

de una

empresa.

Clase ex-

positiva,

Semina-

rios, Es-

tudio de

casos

Trabajo

escrito,

Actividad

de simu-

lación

Pruebas

escritas,

Traba-

jos indi-

viduales

realiza-

dos por

el estu-

diante,

Trabajos

grupales

realiza-

dos por

el estu-

diante

M01C7 Recono-

cer los

funda-

mentos y

concep-

tos clave

de la es-

trategia

de una

empresa

hotelera.

Clase ex-

positiva,

Semina-

rios, Es-

tudio de

casos

Trabajo

en equi-

po, Tra-

bajo es-

crito, Ex-

posición

oral

Pruebas

escritas,

Traba-

jos indi-

viduales

realiza-

dos por

el estu-

diante,

Trabajos

grupales

realiza-

dos por

el estu-

diante

M01C8 Integrar

conside-

raciones

éticas y

sosteni-

bles en

el diseño

y ejecu-

ción de

las estra-

Clase

exposi-

tiva, Es-

tudio de

casos,

aprendi-

zaje ba-

sado en

retos

Trabajo

en equi-

po, Tra-

bajo es-

crito, de-

bate, tra-

bajo con

fuentes

de infor-

mación,

Pruebas

escritas,

Traba-

jos indivi-

duales,

Trabajos

grupales,

pruebas

orales,

resolu-
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tegias

empresa-

riales.

aprendi-

zaje au-

tónomo

ción de

casos

prácticos

M02H1 Planifi-

car los

procesos

operati-

vos de

las distin-

tas áreas

de un

estable-

cimiento

hotele-

ro a tra-

vés de la

creación

de indi-

cadores

de ges-

tión.

Clase ex-

positiva,

Sesiones

prácti-

cas, Si-

mulación

Trabajo

en equi-

po, Tra-

bajo es-

crito, Ac-

tividades

de apli-

cación,

Actividad

de simu-

lación

Pruebas

escritas,

Traba-

jos indi-

viduales

realiza-

dos por

el estu-

diante,

Trabajos

grupales

realiza-

dos por

el estu-

diante

M02H2 Desarro-

llar pro-

ductos

comple-

menta-

rios a la

oferta de

servicios

conven-

cional-

mente

ofrecidos

por los

estable-

cimientos

de aloja-

miento

teniendo

en cuen-

ta las

nuevas

tecnolo-

gías del

mercado

como he-

rramien-

tas de

optimiza-

ción de

la satis-

facción

del clien-

te.

Clase ex-

positiva,

Sesio-

nes prác-

ticas,

Aprendi-

zaje ba-

sado en

retos, Si-

mulación

Traba-

jo en

equipo,

Trabajo

escrito,

Trabajo

audiovi-

sual, Ac-

tividad

de simu-

lación

Pruebas

escritas,

Traba-

jos indi-

viduales

realiza-

dos por

el estu-

diante,

Pruebas

con so-

portes

digital,

Trabajos

grupales

realiza-

dos por

el estu-

diante,

Resolu-

ción de

casos

prácticos

M02C3 Definir

las espe-

cificacio-

nes en la

proyec-

ción de

espacios

y equipa-

mientos

hoteleros

teniendo

en cuen-

ta la nor-

mativa

legal vi-

gente,

las ten-

dencias

del mer-

cado y

las nece-

sidades

emer-

gentes

de los

clientes.

Clase

expositi-

va, Semi-

narios,

Aprendi-

zaje ba-

sado en

retos

Trabajo

en equi-

po, Tra-

bajo es-

crito, Vi-

sita

Pruebas

escritas,

Traba-

jos indi-

viduales

realiza-

dos por

el estu-

diante,

Pruebas

con so-

portes

digital,

Trabajos

grupales

realiza-

dos por

el estu-

diante,

Resolu-

ción de

casos

prácticos

TC01,

TH01,

TH03,

TH04,

TH05,

TH07,

TS02,

TS03,

TS04,

TS05,

TS08,

TS09,

TS10,

TS11

Gestión

de aloja-

mientos

turísticos

OP

M02H4 Estimar

la viabili-

dad de

posibles

proyec-

tos de

desarro-

Clase ex-

positiva,

Semina-

rios, Es-

tudio de

casos

Trabajo

en equi-

po, Tra-

bajo es-

crito

Pruebas

escritas,

Traba-

jos indi-

viduales

realiza-

dos por
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llo hote-

lero y

sus res-

pectivas

inversio-

nes con-

sideran-

do los

indicado-

res de

rentabi-

lidad es-

perados

por parte

de los

inverso-

res y la

factibili-

dad téc-

nica del

proyec-

to en su

contexto

geográ-

fico.

el estu-

diante,

Trabajos

grupales

realiza-

dos por

el estu-

diante,

Resolu-

ción de

casos

prácticos

M02S5 Determi-

nar la

gestión

de ries-

gos aso-

ciados

a la crea-

ción de

nuevos

produc-

tos hote-

leros o

de pro-

yectos

de inver-

sión.

Clase ex-

positiva,

Semina-

rios, Es-

tudio de

casos

Trabajo

en equi-

po, Tra-

bajo es-

crito

Pruebas

escritas,

Traba-

jos indi-

viduales

realiza-

dos por

el estu-

diante,

Trabajos

grupales

realiza-

dos por

el estu-

diante,

Resolu-

ción de

casos

prácticos

M02C6 Interpre-

tar los

resulta-

dos de

un aná-

lisis de

merca-

dos ho-

teleros,

teniendo

en cuen-

ta la rela-

ción de

factores

de riesgo

asocia-

dos.

Clase ex-

positiva,

Semina-

rios, Es-

tudio de

casos,

Simula-

ción

Trabajo

en equi-

po, Tra-

bajo es-

crito

Pruebas

escritas,

Traba-

jos indi-

viduales

realiza-

dos por

el estu-

diante,

Trabajos

grupales

realiza-

dos por

el estu-

diante

M03H1 Planifi-

car los

procesos

operati-

vos de

las distin-

tas áreas

de un ne-

gocio de

restau-

ración a

través de

la crea-

ción de

indicado-

res de

gestión.

Clase ex-

positiva,

Sesiones

prácti-

cas, Si-

mulación

Trabajo

en equi-

po, Tra-

bajo es-

crito, Ac-

tividades

de apli-

cación,

Actividad

de simu-

lación

Pruebas

escritas,

Traba-

jo indivi-

duales

realiza-

dos por

el estu-

diante,

Trabajos

grupales

realiza-

dos por

el estu-

diante

TC01,

TH01,

TH03,

TH04,

TH05,

TH07,

TS01,

TS02,

TS03

Gestión

de nego-

cios en

restaura-

ción

OP

M03H2 Desarro-

llar pro-

ductos

gastro-

nómicos

comple-

menta-

rios a la

oferta de

Clase ex-

positiva,

Sesio-

nes prác-

ticas,

Aprendi-

zaje ba-

sado en

Traba-

jo en

equipo,

Trabajo

escrito,

Trabajo

audiovi-

sual, Ac-

tividad

Pruebas

escritas,

Traba-

jo indivi-

duales

realiza-

dos por

el estu-

diante,
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servicios

conven-

cional-

mente

ofrecidos

por los

estable-

cimientos

de res-

tauración

teniendo

en cuen-

ta las

nuevas

tecnolo-

gías del

mercado.

retos, Si-

mulación

de simu-

lación

Pruebas

con so-

porte

digital,

Trabajo

grupales

realiza-

dos por

el estu-

diante,

Resolu-

ción de

casos

prácticos

M03C3 Definir

las espe-

cificacio-

nes en la

proyec-

ción de

espacios

y equipa-

mientos

de res-

tauración

teniendo

en cuen-

ta la nor-

mativa

legal vi-

gente,

las ten-

dencias

del mer-

cado y

las nece-

sidades

emer-

gentes

de los

clientes.

Clase

expositi-

va, Semi-

narios,

Aprendi-

zaje ba-

sado en

retos

Trabajo

en equi-

po, Tra-

bajo es-

crito, Vi-

sita

Pruebas

escritas,

Traba-

jo indivi-

duales

realiza-

dos por

el estu-

diante,

Pruebas

con so-

porte

digital,

Trabajos

grupales

realiza-

dos por

el estu-

diante,

Resolu-

ción de

casos

prácticos

M03H4 Estimar

la viabili-

dad de

proyec-

tos de

restau-

ración y

sus res-

pectivas

inversio-

nes, con-

sideran-

do los

indicado-

res de

rentabi-

lidad es-

perados

por parte

de los

inverso-

res y la

factibili-

dad téc-

nica del

proyec-

to en su

contexto

geográ-

fico.

Clase ex-

positiva,

Semina-

rios, Es-

tudio de

casos

Trabajo

en equi-

po, Tra-

bajo es-

crito

Pruebas

escritas,

Traba-

jo indivi-

duales

realiza-

dos por

el estu-

diante,

Trabajo

grupales

realiza-

dos por

el estu-

diante,

Resolu-

ción de

casos

prácticos

M03S5 Determi-

nar la

gestión

de ries-

gos aso-

ciados

a la crea-

ción de

nuevos

produc-

tos gas-

tronómi-

cos o de

proyec-

Clase ex-

positiva,

Semina-

rios, Es-

tudio de

casos

Trabajo

en equi-

po, Tra-

bajo es-

crito

Pruebas

escritas,

Traba-

jo indivi-

duales

realiza-

dos por

el estu-

diante,

Trabajo

grupales

realiza-

dos por

el estu-
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tos de in-

versión.

diante,

Resolu-

ción de

casos

prácticos

M03S6 Interpre-

tar los

resulta-

dos con-

seguidos

del aná-

lisis de

datos

a partir

de herra-

mientas

digitales.

Clase ex-

positiva,

Semina-

rios, Es-

tudio de

casos,

Simula-

ción

Trabajo

en equi-

po, Tra-

bajo es-

crito

Pruebas

escritas,

Traba-

jo indivi-

duales

realiza-

dos por

el estu-

diante,

Trabajo

grupales

realiza-

dos por

el estu-

diante

M03S7 Diseñar

flujos

operati-

vos ópti-

mos para

la reali-

zación

de una

oferta

gastro-

nómica

rentable

y bien

adapta-

da en el

marco de

eventos

sociales

y/o cor-

porati-

vos.

Clase ex-

positiva,

Sesio-

nes prác-

ticas,

Aprendi-

zaje ba-

sado en

retos, Si-

mulación

Trabajo

en equi-

po, Tra-

bajo es-

crito, Ac-

tividad

de apli-

cación

Pruebas

escritas,

Traba-

jo indivi-

duales

realiza-

dos por

el estu-

diante,

Pruebas

prácti-

cas, Tra-

bajo gru-

pales

realiza-

dos por

el estu-

diante,

Resolu-

ción de

casos

prácticos

M04C1 Identifi-

car la es-

trategia

de pre-

cios que

mejor se

adapta

a la co-

yuntura

de un

mercado

específi-

co para

maximi-

zar los

ingresos

de un

estable-

cimiento

hotelero.

Clase ex-

positiva,

Semina-

rios, Si-

mulación

Trabajo

en equi-

po, Tra-

bajo es-

crito, Ac-

tividad

de simu-

lación

Pruebas

escritas,

Traba-

jos indi-

viduales

realiza-

dos por

el estu-

diante,

Trabajos

grupales

realiza-

dos por

el estu-

diante,

Resolu-

ción de

casos

prácticos

M04H2 Progra-

mar la

gestión

óptima

de even-

tos de

distintos

tamaños

a nivel

operati-

vo, finan-

ciero y

comer-

cial.

Clase ex-

positiva,

Sesiones

prácti-

cas, Se-

minarios

Aprendi-

zaje ba-

sado en

retos

Trabajo

en equi-

po, Tra-

bajo es-

crito, Vi-

sita

Pruebas

escritas,

Traba-

jos indi-

viduales

realiza-

dos por

el estu-

diante,

Pruebas

prácti-

cas, Tra-

bajos

grupales

realiza-

dos por

el estu-

diante,

Resolu-

ción de

casos

prácticos

TC01,

TC02,

TC03,

TH01,

TH02,

TH03,

TH04,

TH05,

TS01,

TS03,

TS04,

TS05,

TS06,

TS07,

TS08,

TS09,

TS10,

TS11

Gestión

del pro-

ducto

OP

M04C3 Formu-

lar estra-

tegias

Clase ex-

positiva,

Semina-

Trabajo

en equi-

po, Tra-

Pruebas

escritas,

Traba-
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de imple-

menta-

ción de

políticas

de soste-

nibilidad

y respon-

sabilidad

social

corpora-

tiva en

estable-

cimientos

hotele-

ros y de

restaura-

ción.

rios, Es-

tudio de

casos,

Simula-

ción

bajo es-

crito, Ex-

posición

oral

jos indi-

viduales

realiza-

dos por

el estu-

diante,

Trabajos

grupales

realiza-

dos por

el estu-

diante,

Resolu-

ción de

casos

prácticos

M04S4 Generar

modelos

de pen-

samien-

to de di-

seño en

organiza-

ciones

que per-

mitan

mejorar

el enten-

dimien-

to del

compor-

tamiento

del con-

sumidor.

Clase ex-

positiva,

Semina-

rios, Es-

tudio de

casos

Trabajo

en equi-

po, Tra-

bajo es-

crito, De-

bate, Ex-

posición

oral

Pruebas

escritas,

Traba-

jos indi-

viduales

realiza-

dos por

el estu-

diante,

Trabajos

grupales

realiza-

dos por

el estu-

diante,

Resolu-

ción de

casos

prácticos

M04S5 Diseñar

un es-

quema

de in-

dicado-

res para

realizar

un se-

guimien-

to com-

petente

de la efi-

ciencia

en los

procesos

de los

distintos

depar-

tamen-

tos de

las em-

presas

de aloja-

mientos

turísti-

cos.

Clase ex-

positiva,

Sesio-

nes prác-

ticas,

Aprendi-

zaje ba-

sado en

retos, Si-

mulación

Trabajo

en equi-

po, Tra-

bajo es-

crito, Ac-

tividades

de apli-

cación

Pruebas

escritas,

Traba-

jos indi-

viduales

realiza-

dos por

el estu-

diante,

Trabajos

grupales

realiza-

dos por

el estu-

diante,

Resolu-

ción de

casos

prácticos

M05C1 Com-

prender

la impor-

tancia

de la in-

vestiga-

ción de

mercado

y el aná-

lisis de

tenden-

cias para

la toma

de deci-

siones

estratégi-

cas.

Clase ex-

positiva,

Semina-

rios

Trabajo

escrito,

Aprendi-

zaje au-

tónomo,

partici-

pación

en foros,

debates,

exposi-

ción oral,

trabajo

con fuen-

tes de

informa-

ción

Pruebas

escritas,

Traba-

jos indi-

viduales

realiza-

dos por

el estu-

diante,

instru-

mentos

basa-

dos en

la obser-

vación,

trabajos

grupales

TC01,

TC02,

TH07,

TS04,

TS10,

TS11

Metodo-

logías y

técnicas

de inves-

tigación

OP

M05C2 Identifi-

car pro-

blemas

de inves-

tigación

relevan-

tes en el

contexto

Clase ex-

positiva,

Semina-

rios

Traba-

jo en

equipo,

Trabajo

escrito,

Aprendi-

zaje au-

tónomo,

Pruebas

escritas,

Traba-

jos indi-

viduales

realiza-

dos por

el estu-
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turístico

que per-

mitan la

aplica-

ción de

los cono-

cimientos

teóricos

y prácti-

cos ad-

quiridos

para el

plantea-

miento

de solu-

ciones

adecua-

das.

debate,

participa-

ción en

foros, ex-

posición

oral, tra-

bajo con

fuentes

de infor-

mación

diante,

Trabajos

grupales

realiza-

dos por

el estu-

diante,

instru-

mentos

basados

en la ob-

serva-

ción

M05C3 Diseñar

investi-

gaciones

aplicadas

utilizando

metodo-

logías

y herra-

mientas

adecua-

das para

la recopi-

lación y

análisis

de datos.

Clase ex-

positiva,

Semina-

rios

Traba-

jo en

equipo,

Trabajo

escrito,

Aprendi-

zaje au-

tónomo,

debate,

participa-

ción en

foros, ex-

posición

oral, tra-

bajo con

fuentes

de infor-

mación

Pruebas

escritas,

Traba-

jos indi-

viduales

realiza-

dos por

el estu-

diante,

Trabajos

grupales

realiza-

dos por

el estu-

diante,

instru-

mentos

basados

en la ob-

serva-

ción

M05H4 Desa-

rrollar

habilida-

des en

la identi-

ficación

y análisis

de las

necesi-

dades

y prefe-

rencias

de los

diferen-

tes seg-

mentos

de clien-

tes en

el sector

turístico,

del hos-

pitality y

gastronó-

mico.

Clase ex-

positiva,

Semina-

rios

Traba-

jo en

equipo,

Trabajo

escrito,

debate,

participa-

ción en

foro, ex-

posición

oral, tra-

bajo con

fuentes

de infor-

mación,

Aprendi-

zaje au-

tónomo

Pruebas

escritas,

Traba-

jos indi-

viduales

realiza-

dos por

el estu-

diante,

Trabajos

grupales

realiza-

dos por

el estu-

diante,

Resolu-

ción de

casos

prácticos

M05C5 Analizar

resulta-

dos de

investi-

gación

aplicada,

utilizando

técnicas

estadísti-

cas y de

análisis

de datos

que con-

lleven a

conclu-

siones y

recomen-

daciones

relevan-

tes.

Clase ex-

positiva,

semina-

rios

Trabajo

en equi-

po, tra-

bajo es-

crito, de-

bates,

partici-

pación

en foros,

exposi-

ción oral,

traba-

jos con

fuentes

de infor-

mación,

aprendi-

zaje au-

tónomo

Instru-

mentos

basa-

dos en

la obser-

vación,

Trabajos

grupales

realiza-

dos por

el estu-

diante,

Reso-

lución

de ca-

sos prác-

ticos,

pruebas

escritas,

trabajos

indivi-

duales

M05H6 Desarro-

llar habi-

Clases,

expositi-

Trabajo

escrito,

Traba-

jos indi-
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lidades

de in-

vestiga-

ción y re-

dacción

científica

que faci-

liten el

tránsito

a la rea-

lización

de un

doctora-

do.

vas, se-

minarios

traba-

jo con

fuentes

de infor-

mación,

aprendi-

zaje au-

tónomo,

debate,

participa-

ción en

foros

vidua-

les, re-

solución

de ca-

sos prác-

ticos,

pruebas

escritas,

trabajos

grupa-

les, ins-

trumen-

tos basa-

dos en la

observa-

ción

M05H7 Interpre-

tar resul-

tados de

investi-

gación

aplicada,

utilizando

técnicas

estadísti-

cas y de

análisis

de datos

para la

obten-

ción de

conclu-

siones y

recomen-

daciones

relevan-

tes.

Clase ex-

positiva,

Semina-

rios

Traba-

jo en

equipo,

Trabajo

escrito,

Aprendi-

zaje au-

tónomo,

debates,

partici-

pación

en foros,

trabajo

con fuen-

tes de

informa-

ción

Pruebas

escritas,

Traba-

jos indi-

viduales

realiza-

dos por

el estu-

diante,

Trabajos

grupales

realiza-

dos por

el estu-

diante,

instru-

mentos

basados

en la ob-

serva-

ción

M06C1 Com-

pren-

der los

funda-

mentos y

concep-

tos cla-

ve del

empren-

dimien-

to, inclu-

yendo

la identi-

ficación

de opor-

tunida-

des, la

creación

de va-

lor y la

innova-

ción en

el sector.

Clase ex-

positiva,

Semina-

rios, Es-

tudio de

casos,

Aprendi-

zaje ba-

sado en

retos

Trabajo

en equi-

po, Tra-

bajo es-

crito, Ac-

tividad

de simu-

lación,

Exposi-

ción oral,

partici-

pación

en foros,

traba-

jo con

fuentes

de infor-

mación,

aprendi-

zaje au-

tónomo

Pruebas

escritas,

Traba-

jos indi-

viduales

realiza-

dos por

el estu-

diante,

Trabajos

grupales

realiza-

dos por

el estu-

diante,

Resolu-

ción de

casos

prácticos

TC01,

TC02,

TC03,

TH01,

TH02,

TH03,

TH04,

TH05,

TH07,

TS01,

TS02,

TS03,

TS04,

TS06,

TS07,

TS09,

TS10,

TS11

Empren-

dimiento

OP

M06C2 Identifi-

car las

tenden-

cias y

prácticas

actuales

en ma-

teria de

empren-

dimiento

y nuevas

empre-

sas en

el sector

turístico,

del hos-

pitality y

gastronó-

mico, in-

cluyendo

la identi-

ficación

de ni-

chos de

mercado,

la inno-

vación

en pro-

Clase

exposi-

tiva, es-

tudio de

casos,

aprendi-

zaje ba-

sado en

retos, se-

minarios

Trabajo

en equi-

po, Tra-

bajo es-

crito, Ex-

posición

oral, par-

ticipación

en foros,

traba-

jo con

fuentes

de infor-

mación,

aprendi-

zaje au-

tónomo

Pruebas

escritas,

Traba-

jos indi-

viduales

realiza-

dos por

el estu-

diante,

Trabajos

grupales

realiza-

dos por

el estu-

diante,

Resolu-

ción de

casos

prácticos
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ductos

y servi-

cios y la

adopción

de nue-

vas tec-

nologías.

M06S3 Desa-

rrollar

habilida-

des en

la identi-

ficación

y evalua-

ción de

oportu-

nidades

de nego-

cio en el

sector

turístico,

del hos-

pitality

y gas-

tronómi-

co, inclu-

yendo la

realiza-

ción de

análisis

de mer-

cado, la

evalua-

ción de

la com-

petencia

y la iden-

tificación

de ten-

dencias

y oportu-

nidades

emer-

gentes.

Clase

exposi-

tiva, es-

tudio de

casos,

simu-

lación,

aprendi-

zaje ba-

sado en

retos

Trabajo

en equi-

po, tra-

bajo con

fuentes

de infor-

mación,

aprendi-

zaje au-

tónomo,

trabajo

escrito,

participa-

ción en

foros

Resolu-

ción de

casos

pruebas

escritas,

trabajos

indivi-

duales,

trabajos

grupales,

resolu-

ción de

casos

prácticos

M06H4 Aplicar

las técni-

cas y he-

rramien-

tas para

el desa-

rrollo de

proyec-

tos em-

prende-

dores, in-

cluyendo

la plani-

ficación

estraté-

gica, la

gestión

finan-

ciera, la

gestión

de recur-

sos hu-

manos

y la ges-

tión de

marke-

ting.

Clase

exposi-

tiva, Es-

tudio de

casos,

Apren-

dizaje

basado

en retos,

simula-

ción

Trabajo

en equi-

po, Tra-

bajo es-

crito, par-

ticipación

en foros,

actividad

de simu-

lación,

aprendi-

zaje au-

tónomo

Pruebas

escritas,

Traba-

jos indi-

viduales

realiza-

dos por

el estu-

diante,

Trabajos

grupales

realiza-

dos por

el estu-

diante,

Resolu-

ción de

casos

prácticos

M06H5 Aplicar

los prin-

cipios de

la ges-

tión del

riesgo

y la to-

ma de

decisio-

nes en

la empre-

sa turís-

tica, in-

cluyendo

la eva-

luación

de los

Clase ex-

positiva,

Semina-

rios, Es-

tudio de

casos,

Aprendi-

zaje ba-

sado en

retos

Trabajo

en equi-

po, Tra-

bajo es-

crito, Ac-

tividad

de simu-

lación,

partici-

pación

en foros,

traba-

jo con

fuentes

de infor-

mación,

aprendi-

Pruebas

escritas,

Traba-

jos indi-

viduales

realiza-

dos por

el estu-

diante,

Trabajos

grupales

realiza-

dos por

el estu-

diante,

Resolu-

ción de
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riesgos

y oportu-

nidades

asocia-

dos con

la crea-

ción de

nuevas

empre-

sas y la

toma de

decisio-

nes es-

tratégi-

cas en el

contexto

incierto y

dinámico

del sec-

tor turís-

tico.

zaje au-

tónomo.

casos

prácti-

cos 

M06S6 Desarro-

llar habi-

lidades

en la ela-

boración

de pla-

nes de

negocio

y presen-

taciones

efectivas

para la

financia-

ción y la

inversión

en nue-

vas em-

presas

en la in-

dustria

turística.

Clase ex-

positiva,

Sesiones

prácti-

cas, es-

tudio de

casos,

aprendi-

zaje ba-

sado en

retos.

Trabajo

en equi-

po, tra-

bajo es-

crito, par-

ticipación

en foros,

activi-

dad de

simula-

ción, ex-

posición

oral, tra-

bajo con

fuentes

de infor-

mación,

aprendi-

zaje au-

tónomo.

Pruebas

escritas,

Traba-

jos indi-

viduales

realiza-

dos por

el estu-

diante,

Pruebas

orales,

Trabajos

grupales

realiza-

dos por

el estu-

diante,

Resolu-

ción de

casos

prácticos

M06C7 Identifi-

car fuen-

tes de

financia-

ción y

produc-

tos finan-

cieros

dispo-

nibles,

que per-

mitan la

gestión

y evalua-

ción de

los fac-

tores de

éxito y

riesgo

en la im-

plemen-

tación

de pro-

yectos

empren-

dedores.

Clase ex-

positiva,

Semina-

rios

Traba-

jo en

equipo,

Trabajo

escrito,

Aprendi-

zaje au-

tónomo,

partici-

pación

en foros,

trabajo

con fuen-

tes de

informa-

ción

Pruebas

escritas,

Traba-

jos indi-

viduales

realiza-

dos por

el estu-

diante,

Trabajos

grupales

realiza-

dos por

el estu-

diante,

Resolu-

ción de

casos

prácticos

M06C8 Analizar

crítica-

mente

casos

de em-

presas

reales

para la

extrac-

ción de

conclu-

siones

relevan-

tes para

la prác-

tica em-

presarial.

Clase ex-

positiva,

Estudio

de casos

Traba-

jo en

equipo,

Trabajo

escrito,

participa-

ción en

foros,aprendizaje

autóno-

mo

Traba-

jos indi-

viduales

realiza-

dos por

el estu-

diante,

Trabajos

grupales

realiza-

dos por

el estu-

diante,

resolu-

ción de

casos

prácticos

TC01,

TC02,

Desafíos,

tenden-

OP M07H1 Inter-

pretar el

Clase ex-

positiva,

Trabajo

en equi-

Pruebas

escritas,
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mercado

para el

estable-

cimien-

to de ob-

jetivos

realistas

que per-

mitan es-

trategias

efectivas

en la ad-

ministra-

ción de

los recur-

sos para

lograr el

éxito en

un nego-

cio, así

como la

identifi-

cación

de opor-

tunida-

des ba-

sadas en

datos y

su análi-

sis.

Semina-

rios, Es-

tudio de

casos,

po, Tra-

bajo es-

crito

Traba-

jos indi-

viduales

realiza-

dos por

el estu-

diante,

Trabajos

grupales

realiza-

dos por

el estu-

diante

M07C2 Crear

nuevos

produc-

tos, ser-

vicios

o proce-

sos en el

ámbito

turístico

y gastro-

nómico,

para la

mejora

de la ca-

lidad de

la expe-

riencia

de los

clientes

y para

el incre-

mento de

la com-

petitivi-

dad de

las em-

presas.

Clase ex-

positiva,

Sesio-

nes prác-

ticas,

Aprendi-

zaje ba-

sado en

retos, es-

tudios de

casos,

semina-

rios

Trabajo

en equi-

po, Tra-

bajo es-

crito, Ex-

posición

oral

Pruebas

escritas,

Traba-

jos indi-

viduales

realiza-

dos por

el estu-

diante,

Pruebas

prácti-

cas, Tra-

bajos

grupales

realiza-

dos por

el estu-

diante,

Resolu-

ción de

casos

prácticos

TC03,

TH02,

TH03,

TH04,

TH05,

TS02,

TS03,

TS04,

TS05,

TS07,

TS08,

TS09,

TS10,

TS11

cias y

retos glo-

bales

M07H3 Aplicar

los cam-

bios es-

tratégi-

cos y cul-

turales

necesa-

rios que

permitan

el lide-

razgo de

la inte-

gración

de nue-

vas he-

rramien-

tas y sis-

temas

tecnoló-

gicos en

todas las

áreas de

la organi-

zación,

desde la

gestión

de la in-

forma-

ción y los

datos,

hasta la

Clase ex-

positiva,

Sesiones

prácti-

cas, Es-

tudio de

casos,

Apren-

dizaje

basado

en retos,

Sesiones

prácti-

cas  

Trabajo

en equi-

po, Tra-

bajo es-

crito, Ac-

tividad

de simu-

lación,

Exposi-

ción oral,

Trabajo

audiovi-

sual, vi-

sita, de-

bate, tra-

bajo con

fuentes

de infor-

mación,

aprendi-

zaje au-

tónomo

Pruebas

escritas,

Traba-

jos indi-

viduales

realiza-

dos por

el estu-

diante,

Trabajos

grupales

realiza-

dos por

el estu-

diante,

Resolu-

ción de

casos

prácticos

pruebas

orales
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comer-

cializa-

ción y la

atención

al cliente,

con el fin

de una

mejora

en la efi-

ciencia

organiza-

tiva y en

la expe-

riencia

del clien-

te.

M07H4 Aplicar

estrate-

gias de

digitaliza-

ción del

negocio

turístico

en todas

las áreas

funciona-

les de la

organiza-

ción.

Sesiones

prácti-

cas, Es-

tudio de

casos,

Aprendi-

zaje ba-

sado en

retos

Trabajo

en equi-

po, Acti-

vidad de

simula-

ción

Traba-

jos indi-

viduales

realiza-

dos por

el estu-

diante,

Trabajos

grupales

realiza-

dos por

el estu-

diante,

Resolu-

ción de

casos

prácticos

M07C5 Recono-

cer, des-

de una

visión de

su apli-

cabilidad

futura en

la empre-

sa y el

entorno

social,

aquellos

conteni-

dos, en

tenden-

cia y de

futuro,

que le

permi-

tan una

orienta-

ción más

profesio-

nalizado-

ra, para

comple-

mentar

las bases

de cono-

cimientos

genera-

les.

Clase

exposi-

tiva, es-

tudio de

casos,

aprendi-

zaje ba-

sado en

retos, se-

minarios

Traba-

jo escri-

to, Tra-

bajo en

equipo,

Trabajo

audiovi-

sual, vi-

sita, de-

bate, ex-

posición

oral, tra-

bajo con

fuentes

de infor-

mación,

aprendi-

zaje au-

tónomo

Pruebas

escritas,

Traba-

jos indi-

viduales

realiza-

dos por

el estu-

diante,

pruebas

orales,

trabajos

grupales,

resolu-

ción de

casos

prácti-

cos

TC01,

TH01,

TH02,

TH04,

TH06,

TS01,

TS04,

TS05,

TS06,

TS07,

TS08,

TS09,

TS10,

TS11

Prácti-

cum

OP M08H1 Aplicar

los cono-

cimien-

tos teó-

ricos y

prácticos

adquiri-

dos en

el mas-

ter en la

solución

de pro-

blemas

reales

de la em-

presa tu-

rística,

utilizan-

do herra-

mientas

y técni-

cas de

análisis

Sesiones

prácti-

cas, se-

minarios

Activi-

dades

de apli-

cación,

Aprendi-

zaje au-

tónomo

Trabajo

escrito

Instru-

mentos

basa-

dos en

la obser-

vación,

Diario de

aprendi-

zaje, Tra-

bajos in-

dividua-

les, prue-

bas prác-

ticas, re-

solución

de casos

prácti-

cos
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de la si-

tuación

y del en-

torno

empresa-

rial.

M08S2 Relacio-

nar los

diferen-

tes ámbi-

tos profe-

sionales

del sec-

tor desde

una di-

mensión

profesio-

nalizado-

ra para el

logro de

un pro-

ceso de

desarro-

llo pro-

fesional

donde se

aplique

los cono-

cimien-

tos, las

habilida-

des y las

actitudes

aborda-

das a lo

largo del

progra-

ma for-

mativo.

Sesiones

prácti-

cas, se-

minarios

Activi-

dades

de apli-

cación,

trabajo

escrito,

aprendi-

zaje au-

tónomo

Traba-

jos indi-

viduales

realiza-

dos por

el estu-

diante,

Pruebas

prácti-

cas, Dia-

rio de

aprendi-

zaje, ins-

trumen-

tos basa-

dos en la

observa-

ción

M08H3 Emplear

los cono-

cimientos

adquiri-

dos en

las aulas

a situa-

ciones

reales

para el

desarro-

llo ópti-

mo de

la profe-

sión.

Sesiones

prácti-

cas, se-

minarios

Activi-

dades

de apli-

cación,

Aprendi-

zaje au-

tónomo,

trabajo

escrito

trabajos

indivi-

duales,

pruebas

prácticas

M08H4 Asociar

los com-

porta-

mientos

que su-

ponen

carga éti-

ca para

el entre-

namiento

de los

principios

trabaja-

dos du-

rante el

proceso

formati-

vo.

Sesiones

prácti-

cas, se-

minarios

Activi-

dades

de apli-

cación,

Aprendi-

zaje au-

tónomo,

trabajo

escrito

Diario de

aprendi-

zaje, tra-

bajos in-

dividua-

les, prue-

bas prác-

ticas

M08C5 Recono-

cer las

propias

aptitu-

des, ac-

titudes

y compe-

tencias

persona-

les para

el impul-

so de la

autoeva-

luación

en un

Sesiones

prácti-

cas, se-

minarios

Activi-

dades

de apli-

cación,

Aprendi-

zaje au-

tónomo

Diario de

aprendi-

zaje, tra-

bajos in-

dividua-

les, prue-

bas prác-

ticas
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contexto

laboral.

M08H6 Desarro-

llar crite-

rios para

la toma

de deci-

siones

y actuar

con ini-

ciativa.

Sesiones

prácti-

cas, se-

minarios

Activi-

dades

de apli-

cación,

Aprendi-

zaje au-

tónomo,

trabajo

escrito

Traba-

jos indivi-

duales,

pruebas

prácticas

M08H7 Aplicar

de mane-

ra prác-

tica las

activida-

des de

colabo-

ración

y de tra-

bajo en

equipo,

dentro de

entornos

multicul-

turales y

multidis-

ciplina-

res.

Sesiones

prácti-

cas, se-

minarios

Activi-

dades

de apli-

cación,

Aprendi-

zaje au-

tónomo,

Trabajo

escrito

Diario de

aprendi-

zaje, tra-

bajos in-

dividua-

les, prue-

bas prác-

ticas

M09C1 Identifi-

car las

diferen-

tes fuen-

tes de

datos

con las

que ana-

lizar la

informa-

ción ne-

cesaria

para el

objetivo

de inves-

tigación

persegui-

do.

Clases

expositi-

vas, se-

minarios

Trabajo

escrito,

Exposi-

ción oral,

Traba-

jo con

fuentes

de infor-

mación,

Aprendi-

zaje au-

tónomo,

participa-

ción en

foros

Traba-

jos indi-

viduales

realiza-

dos por

el estu-

diante,

Pruebas

orales,

pruebas

escritas,

trabajos

grupales

M09C2 Iden-

tificar

concep-

tos que

aporten

una base

u oportu-

nidad de

ser origi-

nales en

el desa-

rrollo y/

o aplica-

ción de

ideas,

común-

mente en

un con-

texto de

investi-

gación.

Clases

expositi-

vas, se-

minarios

Trabajo

escrito,

Exposi-

ción oral,

Traba-

jo con

fuentes

de infor-

mación,

Aprendi-

zaje au-

tónomo,

participa-

ción en

foros

Traba-

jos indi-

viduales

realiza-

dos por

el estu-

diante,

Pruebas

orales,

pruebas

escritas,

trabajos

grupales

TC01,

TC02,

TH02,

TH07,

TS02,

TS03,

TS04,

TS08,

TS09,

TS10,

TS11

Trabajo

Final de

Máster

TFM

M09H3 Explicar

la poten-

cial solu-

ción a un

problema

de mane-

ra rele-

vante y

creativa,

interpre-

tando y

evaluan-

do con

espíritu

crítico los

resulta-

dos obte-

nidos.

Clase ex-

positiva,

semina-

rios

Trabajo

escrito,

participa-

ción en

foros, ex-

posición

oral, tra-

bajo con

fuentes

de infor-

mación,

aprendi-

zaje au-

tónomo

Pruebas

escritas,

trabajos

indivi-

duales,

trabajos

grupales,

pruebas

orales
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M09H4 Generar

decisio-

nes razo-

nables y

planifica-

das.

Clase ex-

positiva,

semina-

rios

Trabajo

escrito,

participa-

ción en

foros, ex-

posición

oral, tra-

bajo con

fuentes

de infor-

mación,

aprendi-

zaje au-

tónomo

Pruebas

escritas,

trabajos

indivi-

duales,

trabajos

grupales,

pruebas

orales

M09S5 Aplicar

las técni-

cas de

comuni-

cación

necesa-

rias para

la trans-

misión

eficaz

de ideas

opinio-

nes, co-

noci-

mientos,

etc.

Clases

expositi-

vas, se-

minarios

Trabajo

escrito,

exposi-

ción oral,

traba-

jo con

fuentes

de infor-

mación,

aprendi-

zaje au-

tónomo

Pruebas

orales,

pruebas

escritas,

trabajos

indivi-

duales,

trabajos

grupales

M09S6 Utilizar

un enfo-

que es-

tratégico

integrado

de los

proble-

mas del

sector

y habili-

dad pa-

ra abor-

darlos

eficiente-

mente.

Clases

expositi-

vas, se-

minarios

Trabajo

escrito,

participa-

ción en

foros, ex-

posición

oral, tra-

bajo con

fuentes

de infor-

mación,

aprendi-

zaje au-

tónomo

Pruebas

escritas,

trabajos

indivi-

duales,

trabajos

grupales,

pruebas

orales

M09C7 Identifi-

car las

diferen-

tes fuen-

tes de

informa-

ción de

datos

con las

que ana-

lizar la

informa-

ción ne-

cesaria

para el

objetivo

de inves-

tigación

persegui-

do, idea

de ne-

gocio o

informa-

ción de

mercado.

Clases

expositi-

vas, se-

minarios

Trabajo

escrito,

Exposi-

ción oral,

Traba-

jo con

fuentes

de infor-

mación,

Aprendi-

zaje au-

tónomo

Pruebas

escritas,

trabajos

indivi-

duales,

trabajos

grupales,

pruebas

orales

4.3.b. Evaluación de las Prácticas académicas externas

El prácticum tiene asociado un programa de prácticas con las funciones, competencias y resultados de aprendizaje que se pretende que consiga. Al fi-
nal de las prácticas, el alumno realiza una valoración de su experiencia en la empresa y la empresa evalúa las prácticas del estudiante. La universidad,
a través del tutor de Career Services, es la responsable de garantizar el seguimiento y evaluación final de las prácticas del alumno.

La evaluación es el proceso de valoración del grado de asimilación de los aprendizajes por parte del estudiante en relación a las competencias propias
de esta asignatura. Debido a la naturaleza de esta asignatura, el estudiante solo podrá optar a una evaluación continua.

Esta consiste en la valoración del proceso de enseñanza-aprendizaje a partir del seguimiento continuado durante el curso de trabajo que realiza el es-
tudiante y de los aprendizajes que incorpora dividido en:

Tabla 17. Sistemas de evaluación de las Prácticas académicas externas
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Sistema de evaluación

Memoria de prácticas elaborada por el estudiante 50 %

Valoración del tutor de la empresa 40 %

Asistencia CETT TALENT y Open Master Week 10 %

4.3.c. Evaluación del Trabajo de fin de Máster

El estudiante debe dar respuesta a las competencias transversales y específicas establecidas para esta asignatura, incorporando además el desarrollo
de otras competencias específicas del Máster, en función del enfoque del trabajo a elaborar. Por la propia naturaleza de esta asignatura la metodolo-
gía de aprendizaje del Trabajo Final de Máster (TFM) consiste en elaboración del proyecto o estudio en si (definición de objetivos, marco teórico y es-
tado de la cuestión / análisis de la situación actual, metodología / plan de trabajo, desarrollo del proyecto, resultados y conclusiones).

La evaluación de la asignatura responde a la evaluación de la memoria y defensa pública del TFM. Los criterios de evaluación que se aplicaran a los
proyectos responden a unas rúbricas específicas en función de la tipología de cada TFM.

4.4 ESTRUCTURAS CURRICULARES ESPECÍFICAS
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5. PERSONAL ACADÉMICO Y DE APOYO A LA DOCENCIA
PERSONAL ACADÉMICO

Ver Apartado 5: Anexo 1.

OTROS RECURSOS HUMANOS

Ver Apartado 5: Anexo 2.

6. RECURSOS MATERIALES E INFRAESTRUCTURALES, PRÁCTICAS Y SERVICIOS
Justificación de que los medios materiales disponibles son adecuados: Ver Apartado 6: Anexo 1.

7. CALENDARIO DE IMPLANTACIÓN
7.1 CRONOGRAMA DE IMPLANTACIÓN

CURSO DE INICIO 2013

Ver Apartado 7: Anexo 1.

7.2 PROCEDIMIENTO DE ADAPTACIÓN

7.2. Procedimiento de adaptación

Los estudiantes que han iniciado el máster en cursos anteriores al 2024-25 y no han obtenido el título en el curso que se implantará el nuevo
plan de estudios van a poder optar entre:

· Continuar con el plan de estudios iniciado, con un proceso de extinción de las asignaturas tal y como se recoge en la tabla siguiente:

Tabla 20. Proceso de extinción de asignaturas que desaparecen o se modifican.

ASIG-

NA-

CRED. TI-

PO

MA-

TE-

RIA

Cur-

so

2024-25

Cur-

so

2025-26

Cur-

so

2026-27

TU-

RA

Di-

rec-

6 OB Ad-

mi-

Sin

do-

Sin

do-

Ex-

tin-

ción nis-

de tra- cen-

cia

cen-

cia

gui-

daMár- ción

y

ke-

ting

Di-

rec-

ción

de

Em-

pre-

sas

Ges-

tión

3 OB Ad-

mi-

Sin

do-

Sin

do-

Ex-

tin-

de nis-

las tra- cen-

cia

cen-

cia

gui-

daPer- ción

so- y

nas Di-

y rec-

de ción

las de

Or- Em-

ga-

ni- pre-

sasza-

cio-

nes

Di-

rec-

6 OB Ad-

mi-

Sin

do-

Sin

do-

Ex-

tin-

ción nis-

Eco- tra- cen-

cia

cen-

cia

gui-

danó- ción

mi- y

co-Fi- Di-

nan- rec-

ción

cie-

ra

de

Em-

pre-

sas

Di-

rec-

6 OB Ad-

mi-

Sin

do-

Sin

do-

Ex-

tin-

ción nis-

Es- tra- cen-

cia

cen-

cia

gui-

datra- ción

té- y

Di-

gi-

ca

rec-

ción
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de

Em-

pre-

sas

Ges-

tión

3 OPT Ges-

tión

Ex-

tin-

Ex-

tin-

Ex-

tin-

de de

Re- Alo- gui-

da

gui-

da

gui-

dasorts, ja-

Spas mien-

y tos

Ca- Tu-

rís-

si-

nos ti-

cos

Ges-

tión

3 OPT Ges-

tión

Ex-

tin-

Ex-

tin-

Ex-

tin-

de de

Ac- Alo- gui-

da

gui-

da

gui-

dati- ja-

vos mien-

Inm- tos

mo- Tu-

bi- rís-

lia-

rios ti-

cosHo-

te-

le-

ros

Los

Cru-

3 OPT Ges-

tión

Ex-

tin-

Ex-

tin-

Ex-

tin-

ce- de

ros Alo- gui-

da

gui-

da

gui-

daco- ja-

mo mien-

Pro- tos

duc- Tu-

to rís-

Ho-

te- ti-

cosle-

ro

El

ar-

3 OPT Ges-

tión

Ex-

tin-

Ex-

tin-

Ex-

tin-

te de

de Alo- gui-

da

gui-

da

gui-

dala ja-

hos- mien-

pi- tos

ta- Tu-

rís-

li-

dad ti-

cos

Ges-

tión

3 OPT Ges-

tión

Ex-

tin-

Ex-

tin-

Ex-

tin-

de del

Ex- Pro- gui-

da

gui-

da

gui-

dape-

duc-

torien-

cias

Di-

se-

3 OPT Ges-

tión

Ex-

tin-

Ex-

tin-

Ex-

tin-

ño del

y Pro- gui-

da

gui-

da

gui-

daGes-

tión duc-

tode

Ser-

vi-

cios

de

Lu-

jo

Tec-

no-

3 OPT Ges-

tión

Ex-

tin-

Ex-

tin-

Ex-

tin-

lo- del

gías Pro- gui-

da

gui-

da

gui-

daapli-

ca- duc-

todas

en

la

Me-

jo-

ra

de

Pro-

ce-

sos C
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Di-

rec-

6 OPT Ges-

tión

Ex-

tin-

Ex-

tin-

Ex-

tin-

ción de

de Res- gui-

da

gui-

da

gui-

daOpe- tau-

ra- ran-

cio- tes

nes y

en Co-

Res- lec-

tau- ti-

vi-

ra-

ción da-

des

Ca-

te-

3 OPT Ges-

tión

Ex-

tin-

Ex-

tin-

Ex-

tin-

ri- de

ng Res- gui-

da

gui-

da

gui-

day tau-

Co- ran-

lec- tes

ti- y

vi- Co-

lec-

da-

des

ti-

vi-

da-

des

Di-

se-

3 OPT Ges-

tión

Ex-

tin-

Ex-

tin-

Ex-

tin-

ño de

y Res- gui-

da

gui-

da

gui-

daAr- tau-

qui- ran-

tec- tes

tu- y

ra Co-

de lec-

Res- ti-

tau- vi-

ran-

tes

da-

des

Nue-

vas

3 OPT Ges-

tión

Ex-

tin-

Ex-

tin-

Ex-

tin-

Fór- de

mu- Res- gui-

da

gui-

da

gui-

dalas tau-

de ran-

Res- tes

tau- y

Co-

ra-

ción

lec-

ti-

vi-

da-

des

Eno-

lo-

3 OPT Ges-

tión

Ex-

tin-

Ex-

tin-

Ex-

tin-

gía de

y Res- gui-

da

gui-

da

gui-

dagas- tau-

tro- ran-

no- tes

mía: y

de Co-

la lec-

cien- ti-

cia vi-

al

da-

desar-

te

La

Res-

3 OPT Ges-

tión

Ex-

tin-

Ex-

tin-

Ex-

tin-

tau- de

ra- Res- gui-

da

gui-

da

gui-

dación tau-

en ran-

la tes

Ho- y

te- Co-

lec-

le-

ría

ti-

vi-

da-

des

Prác-

ti-

cum

6 OPT Prác-

ti-

cum

Sin

do-

Sin

do-

Ex-

tin-

Es- cen-

cia

cen-

cia

gui-

dape-
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cia-

li-

za-

ción

Ho-

te-

le-

ra

Prác-

ti-

cum

6 OPT Prác-

ti-

cum

Sin

do-

Sin

do-

Ex-

tin-

Es- cen-

cia

cen-

cia

gui-

dape-

cia-

li-

za-

ción

de

Res-

tau-

ra-

ción

Me-

to-

6 OPT Me-

to-

Sin

do-

Sin

do-

Ex-

tin-

do- do-

lo- lo- cen-

cia

cen-

cia

gui-

dagía gías

de y

la Téc-

In- ni-

ves- cas

ti- de

ga- In-

ción ves-

de ti-

Mer- ga-

ción

ca-

dos

de

Mer-

ca-

dos

Apli-

ca-

6 OPT Me-

to-

Ex-

tin-

Ex-

tin-

Ex-

tin-

ción do-

y lo- gui-

da

gui-

da

gui-

dahe- gías

rra- y

mien- Téc-

tas ni-

de cas

la de

in- In-

ves- ves-

ti- ti-

ga- ga-

ción ción

de de

mer- Mer-

ca-

dos

ca-

dos

Tra-

ba-

15 TFM Tra-

ba-

Sin

do-

Sin

do-

Ex-

tin-

jo jo

Fi- Fi- cen-

cia

cen-

cia

gui-

danal nal

de de

Más-

ter

Más-

ter

· Pasar al nuevo plan de estudios, con un proceso de adaptación de asignaturas superadas en el antiguo plan de estudios y que se han su-
primido en la nueva versión, declarando las siguientes equivalencias:

Tabla 21. Proceso de adaptación.

MUDHIR - Plan 2014-15 MUDHIR - Plan 2024-25

ASSIG-

NA-

CRED. TI-

PUS

MA-

TÈ-

RIA

ASSIG-

NA-

CRED TI-

PUS

MA-

TÈ-

RIA

TU-

RA

TU-

RA

Di-

rec-

6 OB Ad-

mi-

Mar-

ke-

3 OB Ad-

mi-

ción nis- ting nis-

de tra- en tra-

Már- ción la ción

y era y

ke-

ting

Di- di- Di-

rec- rec-

ción gi-

tal

ción

de de

Em- Em-
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pre-

sas

pre-

sas

Ges-

tión

3 OB Ad-

mi-

Desa-

rro-

3 OB Ad-

mi-

de nis- llo nis-

las tra- del tra-

Per- ción ta- ción

so- y len- y

nas Di- to Di-

y rec- y rec-

de ción la ción

las de di- de

Or- Em- ver- Em-

ga- si-

ni- pre-

sas

dad pre-

sasza- en

el

cio-

nes

tu-

ris-

mo

Di-

rec-

6 OB Ad-

mi-

Fi-

nan-

6 OB Ad-

mi-

ción nis- zas nis-

Eco- tra- cor- tra-

nó- ción po- ción

mi- y ra- y

co-Fi- Di- ti- Di-

nan- rec- vas rec-

ción en ción

cie-

ra

de or- de

Em- ga- Em-

ni-

pre-

sas

za- pre-

sascio-

nes

tu-

rís-

ti-

cas

Di-

rec-

6 OB Ad-

mi-

Aná-

li-

6 OB Ad-

mi-

ción nis- sis nis-

Es- tra- de tra-

tra- ción es- ción

té- y ce- y

Di- na- Di-

gi-

ca

rec- rios rec-

ción y ción

de pla- de

Em- ni- Em-

fi-

pre-

sas

ca- pre-

sasción

es-

tra-

té-

gi-

ca

Di-

rec-

6 OPT Ges-

tión

Di-

rec-

6 OPT Ges-

tión

ción de ción de

de Alo- de Alo-

Ope- ja- Ope- ja-

ra- mien- ra- mien-

cio- tos cio- tos

nes Tu- nes Tu-

en rís- en rís-

Alo- Alo-

ja- ti-

cos

ja- ti-

cosmien-

to

mien-

to

Di-

se-

3 OPT Ges-

tión

Di-

se-

3 OPT Ges-

tión

ño de ño de

y Alo- y Alo-

Ar- ja- Ar- ja-

qui- mien- qui- mien-

tec- tos tec- tos

tu- Tu- tu- Tu-

ra rís- ra rís-

de de

Ho- ti-

cos

Ho- ti-

coste-

les

te-

les

Ges-

tión

3 OPT Ges-

tión

Re-

co-

3 OPT Ges-

tión

de de no- de

Re- Alo- ci- Alo-

sorts, ja- mien- ja-

Spas mien- to mien-

y tos de tos
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Ca- Tu- cré- Tu-

rís- di- rís-

si-

nos

tos

ti-

cos

de ti-

cosla

ma-

te-

ria

Ges-

tión

de

Alo-

ja-

mien-

tos

Tu-

rís-

ti-

cos

Ges-

tión

3 OPT Ges-

tión

Re-

co-

3 OPT Ges-

tión

de de no- de

Ac- Alo- ci- Alo-

ti- ja- mien- ja-

vos mien- to mien-

Inm- tos de tos

mo- Tu- cré- Tu-

bi- rís- di- rís-

lia- tos

rios ti-

cos

de ti-

cosHo- la

te- ma-

te-

le-

ros

ria

Ges-

tión

de

Alo-

ja-

mien-

tos

Tu-

rís-

ti-

cos

Los

Cru-

3 OPT Ges-

tión

Re-

co-

3 OPT Ges-

tión

ce- de no- de

ros Alo- ci- Alo-

co- ja- mien- ja-

mo mien- to mien-

Pro- tos de tos

duc- Tu- cré- Tu-

to rís- di- rís-

Ho- tos

te- ti-

cos

de ti-

cosla

le-

ro

ma-

te-

ria

Ges-

tión

de

Alo-

ja-

mien-

tos

Tu-

rís-

ti-

cos

El

ar-

3 OPT Ges-

tión

Re-

co-

3 OPT Ges-

tión

te de no- de

de Alo- ci- Alo-

la ja- mien- ja-

hos- mien- to mien-

pi- tos de tos

ta- Tu- cré- Tu-

rís- di- rís-

li-

dad

tos

ti-

cos

de ti-

cosla

ma-

te-

ria

Ges-

tión

de

Alo-

ja-

mien-
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tos

Tu-

rís-

ti-

cos

Di-

rec-

6 OPT Ges-

tión

Di-

rec-

6 OPT Ges-

tión

ción de ción de

de Res- de ne-

Ope- tau- Ope- go-

ra- ran- ra- cios

cio- tes cio- en

nes y nes res-

en Co- en tau-

Res- lec- Res-

tau- ti- tau- ra-

ciónvi-

ra-

ción

ra-

ciónda-

des

Ca-

te-

3 OPT Ges-

tión

Ca-

te-

3 OPT Ges-

tión

ri- de ri- de

ng Res- ng ne-

y tau- y go-

Co- ran- Co- cios

lec- tes lec- en

ti- y ti- res-

vi- Co- vi- tau-

lec-

da-

des

ti- da-

des

ra-

ciónvi-

da-

des

Di-

se-

3 OPT Ges-

tión

Di-

se-

3 OPT Ges-

tión

ño de ño de

y Res- y ne-

Ar- tau- Ar- go-

qui- ran- qui- cios

tec- tes tec- en

tu- y tu- res-

ra Co- ra tau-

de lec- de

Res- ti- Res- ra-

cióntau- vi- tau-

ran-

tes

da-

des

ran-

tes

Nue-

vas

3 OPT Ges-

tión

Nue-

vas

3 OPT Ges-

tión

Fór- de Fór- de

mu- Res- mu- ne-

las tau- las go-

de ran- de cios

Res- tes Res- en

tau- y tau- res-

Co- tau-

ra-

ción

lec- ra-

ciónti- ra-

ciónvi-

da-

des

Eno-

lo-

3 OPT Ges-

tión

Re-

co-

3 OPT Ges-

tión

gía de no- de

y Res- ci- ne-

gas- tau- mien- go-

tro- ran- to cios

no- tes de en

mía: y cré- res-

de Co- di- tau-

la lec- tos

cien- ti- de ra-

cióncia vi- la

al ma-

da-

des

te-

ar-

te

ria

Ges-

tión

de

ne-

go-

cios

en

res-

tau-

ra-

ción

La

Res-

3 OPT Ges-

tión

Re-

co-

3 OPT Ges-

tión

tau- de no- de

ra- Res- ci- ne-
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ción tau- mien- go-

en ran- to cios

la tes de en

Ho- y cré- res-

te- Co- di- tau-

lec- tos

le-

ria

ti- de ra-

ciónvi- la

ma-

da-

des

te-

ria

Ges-

tión

de

ne-

go-

cios

en

res-

tau-

ra-

ción

Ges-

tión

3 OPT Ges-

tión

Re-

co-

3 OPT Ges-

tión

de del no- del

Ex- Pro- ci- Pro-

pe- mien-

duc-

to

to duc-

torien-

cias

de

cré-

di-

tos

de

la

ma-

te-

ria

Ges-

tión

del

Pro-

duc-

to

La

Ca-

3 OPT Ges-

tión

La

Ca-

3 OPT Ges-

tión

li- del li- del

dad Pro- dad Pro-

co- co-

mo duc-

to

mo duc-

toele- ele-

men- men-

to to

cla- cla-

ve ve

en en

la la

sa- sa-

tis- tis-

fac- fac-

ción ción

del del

clien-

te

clien-

te

Ges-

tió

3 OPT Ges-

tión

Ges-

tió

3 OPT Ges-

tión

de del de del

Pro- Pro-

Even-

tos

Even-

tosduc-

to

duc-

to

In-

no-

3 OPT Ges-

tión

In-

no-

3 OPT Ges-

tión

va- del va- del

ción Pro- ción Pro-

en en

Pro- duc-

to

Pro- duc-

toduc- duc-

tos tos

y y

Ser- Ser-

vi-

cios

vi-

cios

Di-

se-

3 OPT Ges-

tión

Re-

co-

3 OPT Ges-

tión

ño del no- del

y Pro- ci- Pro-

Ges- mien-

tión duc-

to

to duc-

tode de

Se- cré-

ri- di-

vi- tos
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cos de

de la

ma-

Lu-

jo

te-

ria

Ges-

tión

del

Pro-

duc-

to

Tec-

no-

3 OPT Ges-

tión

Re-

co-

3 OPT Ges-

tión

lo- del no- del

gías Pro- ci- Pro-

Apli- mien-

ca- duc-

to

to duc-

todas de

en cré-

la di-

Me- tos

jo- de

ra la

de ma-

Pro- te-

ria

ce-

sos

Ges-

tión

del

Pro-

duc-

to

Prác-

ti-

cum

6 OPT Prác-

ti-

cum

Re-

co-

no-

6 OPT Prác-

ti-

cum

Es- ci-

pe- mien-

cia- to

li- de

za- cré-

ción di-

Ho- tos

te- de

la

le-

ra

ma-

te-

ria

Prác-

ti-

cum

Prác-

ti-

cum

6 OPT Prác-

ti-

cum

Re-

co-

no-

6 OPT Prác-

ti-

cum

Es- ci-

pe- mien-

cia- to

li- de

za- cré-

ción di-

de tos

Res- de

tau- la

ma-

ra-

ción

te-

ria

Prác-

ti-

cum

Me-

to-

6 OPT Me-

to-

Re-

co-

6 OPT Me-

to-

do- do- no- do-

lo- lo- ci- lo-

gía gías mien- gías

de y to y

la Téc- de Téc-

In- ni- cré- ni-

ves- cas di- cas

ti- de tos de

ga- In- de In-

ción ves- la ves-

de ti- ma- ti-

Mer- ga- te-

ción ria ga-

ciónca-

dos

de Me-

Mer- to-

do-

ca-

dos

lo-

gías

y

Téc-

ni-

cas
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de

In-

ves-

ti-

ga-

ción

Apli-

ca-

6 OPT Me-

to-

Re-

co-

6 OPT Me-

to-

ción do- no- do-

y lo- ci- lo-

he- gías mien- gías

rra- y to y

mien- Téc- de Téc-

tas ni- cré- ni-

de cas di- cas

la de tos de

in- In- de In-

ves- ves- la ves-

ti- ti- ma- ti-

ga- ga- te-

ción ción ria ga-

ciónde de Me-

mer- Mer- to-

do-

ca-

dos

ca-

dos

lo-

gías

y

Téc-

ni-

cas

de

In-

ves-

ti-

ga-

ción

7.3 ENSEÑANZAS QUE SE EXTINGUEN

CÓDIGO ESTUDIO - CENTRO

4311520-08070301 Máster Universitario en Dirección Hotelera y de Restauración-Escuela de Hostelería y
Turismo-CETT

8. SISTEMA INTERNO DE GARANTÍA DE LA CALIDAD Y ANEXOS
8.1 SISTEMA INTERNO DE GARANTÍA DE LA CALIDAD

ENLACE https://www.cett.es/siqmac/es/

8.2 INFORMACIÓN PÚBLICA

8.2. Medios para la información pública

De acuerdo con los valores que emanan de la Política de la calidad de la UB, el acceso a la información pública son valores esenciales para la uni-
versidad. La UB se ha dotado de los instrumentos necesarios para dar una información pública para los estudiantes actuales y futuros.

· Una web de acceso universal, en catalán, castellano e inglés a través del cual se difunden los programas formativos, las noticias, las actuaciones y los acon-
tecimientos de la vida universitaria.

· Unas intranets de profesorado, alumnado y PAS que amplían la información con las cuestiones directamente vinculadas a la gestión que se desarrolla para estos
colectivos.

· Un Portal de la Transparencia
· Presencia en las redes sociales

· Una página web donde se publican las memorias y los planes de estudios-Gestión enseñanzas, los datos e indicadores asociados con la implantación del plan
de estudios- Cuadro de mando y los sellos de las acreditaciones- Sellos.

· Las memorias que la UB elabora y publica cada curso académico: la Académica y la Responsabilidad social.
· La facultad dispone de una página web con información sobre sus actividades y el despliegue operativo de sus titulaciones.

En la página web principal de la Centro se puede acceder a la relación de Grados que se imparten cada curso.

En dicha página además de la relación de los grados se incluye toda una serie de información en relación a los mecanismos de acceso y preinscrip-
ción, becas y ayudas, matrícula, teléfonos de contactos, etc.

La Escuela Universitaria de Hostelería y Turismo CETT UB, como centro adscrito a esta universidad dispone de una página web, con información so-
bre sus actividades y el despliegue operativo de sus titulaciones.

Desde la EUHT CETT-UB se realizan acciones a lo largo de todo el año para informar y orientar a los futuros alumnos sobre los estudios de Grado.
Entre éstas cabe destacar las siguientes:

· Informaciones personalizadas, mediante entrevistas con los propios interesados

· Sesiones informativas grupales en el propio centro, periódicas a lo largo de todo el año

· Sesiones informativas en los centros de secundaria que solicitan esta información a la UB o directamente a la EUHT CETT-UB

· Jornada de Puertas Abiertas

· Participación en el Salón Estudia

La escuela ha previsto estos mecanismos que a continuación se exponen:
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1. Página web del nuevo plan de estudios. La información de esta página estará fuertemente orientada a los estudiantes, tanto a los presentes como a los futuros.
2. Programa de acogida y charlas a los alumnos de nuevo ingreso.
3. Jornadas explicativas para los actuales alumnos.
4. Guía académica del plan de estudios.
5. Jornadas de puertas abiertas y de captación de estudiantes.
6. Reuniones informativas específicas.
7. Información vía correo-e para antiguos alumnos de la Universidad.

8.3 ANEXOS

Ver Apartado 8: Anexo 1.

PERSONAS ASOCIADAS A LA SOLICITUD
RESPONSABLE DEL TÍTULO

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO

46570930R MARIA PILAR DELGADO HITO

DOMICILIO CÓDIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

Gran Via de les Corts Catalanes
585

08007 Barcelona Barcelona

EMAIL MÓVIL FAX CARGO

agencia.qualitat@ub.edu 653516191 934035511 Vicerrectora de Política
Académica

REPRESENTANTE LEGAL

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO

46570930R MARIA PILAR DELGADO HITO

DOMICILIO CÓDIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

Gran Via de les Corts Catalanes
585

08007 Barcelona Barcelona

EMAIL MÓVIL FAX CARGO

vr.academica@ub.edu 653516191 934035511 Vicerrectora de Política
Académica

El Rector de la Universidad no es el Representante Legal

Ver Personas asociadas a la solicitud: Anexo 1.

SOLICITANTE

El responsable del título no es el solicitante

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO

46570930R MARIA PILAR DELGADO HITO

DOMICILIO CÓDIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

Gran Via de les Corts Catalanes
585

08007 Barcelona Barcelona

EMAIL MÓVIL FAX CARGO

agencia.qualitat@ub.edu 653516191 934035511 Vicerrectora de Política
Académica

INFORME DEL SIGC
Informe del SIGC: Ver Apartado del SIGC: Anexo 1.
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Apartado 4: Anexo 1
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Vicerectorat Política Acadèmica  Gran Via 
de les Corts 
Catalanes, 585 
08007 Barcelona 


Tel. +34 934 031 128 
vr.academica@ub.edu 


 


INFORME PRECEPTIVO DEL SISTEMA DE GARANTÍA 
INTERNA DE LA CALIDAD 


 


 


IMPLANTACIÓ AL CURS 24-25 
 


TITULACIÓ: Màster Universitari en Direcció Hotelera i de Restauració 
 FACULTAT o CENTRE: Escola Universitària d’Hostaleria i Turisme CETT UB  


 
Canvis a sol·licitar 


- Complements de formació 
o De 6 a 12 crèdits 
o Canvi d’assignatures: deixen de ser assignatures de Grau, passen a ser 


Complements de Formació propis del màster. 
o Revisió de les titulacions d’accés que requereixen Complements de 


Formació en funció dels nous àmbits de coneixement segons RD 
882/2021 


- Canvi en l’oferta de places 
- Canvi en el repartiment dels tipus de crèdits (afectant al 10% del total): 


o Reducció de 3 (5%) crèdits en matèries Obligatòries (21 >> 18). 
o Reducció de 3 (5%) crèdits del TFM (15 >> 12). 
o Augment de 6 crèdits en matèries Optatives (24 >> 30) 


- Incorporació de la modalitat No presencial o virtual al títol i nova distribució 
d’hores de la modalitat Semi-presencial 


- Adaptació de l’àmbit de coneixement: Ciències econòmiques, administració i 
direcció d’empreses, màrqueting, comerç, comptabilitat i turisme 


- Canvis en les matèries obligatòries i optatives 
- Creació de noves assignatures obligatòries que substitueixen a les anteriors 
- Revisió del disseny de les matèries obligatòries i optatives per adequar aquests 


canvis 
- Incorporar la matrícula condicionada per a l’accés al títol (article 3 de la 


Normativa d’accés i admissions a màster) 


 
 
 


Breu descripció i causes que generen aquestes modificacions 
Degut a un canvi en el pla d’estudis del Grau de Turisme, que afecta a les assignatures 
d’aquest Grau que fins ara actuaven a mode de Complements de Formació per tal 
d’oferir un marc teòric previ als coneixements més avançats que suposa el Màster, es 
proposa la creació d’uns nous Complements de Formació com a assignatures que 
serveixin exclusivament a aquest propòsit; implicant una revisió dels requisits previs 
exigits als estudiants. 


 
En aquest sentit el present màster manté el nombre de crèdits requerits com a 
complements de formació que constaven en la memòria verificada, però modificant les 
assignatures a cursar pel motiu ja expressat. 


SOL·LICITUD DE MODIFICACIONS DE LA MEMÒRIA DE LA TITULACIÓ 
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En aquest sentit es fa necessari també fer una revisió de les titulacions d’accés que 
requereixen complements de formació, donat que la oferta disciplinar es més variada i 
canviant de la memòria inicial, així els estudiants provenint de titulacions de grau de 
l’àmbit de la gestió d’empreses i projectes en l’àmbit del turisme i l’hoteleria, no cal 
que cursin cap tipus de complement. 


 
Els estudiants provenint de titulacions de grau de l’àmbit de la gestió i administració 
d’empreses caldrà que cursin una de les assignatures següents en funció de 
l’especialització del màster triada: 


 
• Gestió d’empreses allotjament (6 ects) o 
• Organització culinària i direcció d'operacions (6 ects) 


Estudiants provenint d’altres titulacions de grau d’àmbits disciplinars diferents als 
anteriors hauran de cursar les assignatures: 


 
• Gestió Econòmic financera de les empreses turístiques (6 ects) 
• Gestió d’empreses allotjament (6 ects) o Organització culinària i direcció 


d'operacions (6 ects), en funció de l’especialització que es vulgui cursar. 
 


De la mateixa manera, i donats els canvis en la legislació vigent respecte a les titulacions 
universitàries, cal també modificar el sistema actual de Competències en favor de les 
noves tipologies de Resultats d’Aprenentatge. 


 
Es proposa reduir el numero de matèries per a consolidar el grau d'especialització per eix 
temàtic, adaptant-lo als reptes actuals. Així mateix, es pretén crear una matèria que 
permeti explotar les habilitats emprenedores dels estudiants. 


 
Aquests canvis no alteren en absolut ni els objectius de la titulació, ni la seva distribució 
més enllà del que s’admet en una modificació substancial com la que es presenta en 
aquest cas. 


 
 ACTUAL  PROPOSTA  


Crèdits Obligatòris 21 18 
Crèdits Optatius Especialitat 24 30 
Crèdits Pràctiques Externes 0 0 
Crèdits Treball Final Màster 15 12 
Crèdits Totals 60 60 


 
 


Aquesta nova distribució implica: 
 


- Modificació de totes les assignatures obligatòries i establiment de la taula 
d’adaptació corresponent per aquelles que s’extingeixen. 


- Creació de noves assignatures optatives i també de noves matèries optatives 
- Modificació de la denominació d’alguna matèria optativa 
- Reducció del TFM de 15 a 12 crèdits 
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- Canvi en els requeriments dels crèdits que són necessaris per a assolir 
l’especialitat, passant de 24 a 30 ECTS 


- Pla d’adaptació de les assignatures obligatòries en procés d’extinció. 


Pel que fa a la modalitat semipresencial, es fa necessària una adequació en la distribució 
de les hores de docència, activitats formatives i sistemes d’avaluació al nou escenari del 
Reial Decret 822 a partir del sistema de càlcul establert per la UB. 


 
Tanmateix, es fa la proposta d’incorporar el format d’oferir la titulació 100% online, 
responent a la voluntat del Centre d’ampliar les possibilitats en la captació de nous 
estudiants. 


 
En aquest sentit i a fi de dotar de coherència a l’oferta i demanda de places de les 
titulacions de màster universitari, a partir de la totalitat de les places disponibles es fa 
una nova distribució per aquest màster en la línia següent: 


 
- Presencials: 100 
- Semipresencials: 10 
- Virtuals: 40 


En última instància, per tal d’unificar criteris entre les Titulacions Universitàries del 
Centre, també es proposa una modificació en el repartiment de tipus de crèdits, 
modificant, entre d’altres matèries, el Treball Final de Màster. 


 
Els estudiants que no hagin obtingut el títol en l’anterior estructura del pla d’estudis, 
seran informats i en el cas de voler continuar la titulació seguiran el procés d’adaptació 
aplicant la taula de reconeixements de les diferents assignatures del pla d’estudis 


 
 


 
Si la modificació implica el pla d’estudis, aquests canvis afecten a altres titulacions? (per 
exemple, dobles titulacions, assignatures que pertanyen també a altres 
ensenyaments...etc.) 
No 


 
 


 
Aquestes modificacions suposen una extinció del pla d’estudis que s’imparteix 
actualment? 
No 


 
 


 
Màsters interuniversitaris: modifica l’annex de distribució de crèdits acordat al conveni 
els canvis proposats al pla d’estudis? 
No 
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INFORMACIÓ SOBRE L’APROVACIÓ DE LA SOL·LICITUD AL CENTRE 


Òrgan d’aprovació del 
centre 


Direcció EUHT CETT UB 


Data d’aprovació o data 
prevista de l’aprovació al 
centre 


14/07/2023 


 
 


INFORMACIÓ SOBRE LA RESOLUCIÓ DEL VICERECTORAT 
Aprovació del Vicerectorat 
de Política Acadèmica i 
Qualitat 


SI  X NO☐ 


Causa (en el cas que sigui 
negatiu) 


 


Data resolució  01/02/24 
 


 
 SIGNATURES ELECTRÒNIQUES  


 


 
 Vicerectora de Política Acadèmica 
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4.1. Estructura básica de las enseñanzas 


Considerando el contexto que establece el Real Decreto 822/2021, de 28 de 
septiembre, por el que se establece la organización de las enseñanzas 
universitarias y del procedimiento de aseguramiento de su calidad.   


La propuesta de la presente titulación, además de la impartición en formato 
presencial, contempla la posibilidad de ofrecer la formación en su versión no 
presencial y semipresencial, y es por ello que en los apartados siguientes se 
muestra el planteamiento específico para garantizar un adecuado desarrollo. 


4.1.a. Modalidad Virtual o No Presencial 


Esta modalidad de formación se basa principalmente en la utilización de las 
tecnologías de la información y la comunicación para la formación donde los 
ritmos y espacio de aprendizaje son más amplios y flexibles, considerando las 
variables de espacio y tiempo de forma diferente a la modalidad presencial y 
entendiendo el uso de la tecnología no como una finalidad, sino como un medio 
para aprender y relacionarse de forma diferente.   


El entorno virtual flexibiliza las dimensiones del espacio y el tiempo, ofreciendo 
una formación a distancia globalmente accesible y cuya impartición se dará en el 
momento en el que el estudiante pueda o considere, sin horarios 
preestablecidos. Para potenciar estas ventajas, el presente máster no contempla 
ningún porcentaje de presencialidad física del estudiante en el centro de 
formación, aunque si puede desarrollarse parte del aprendizaje de forma 
sincrónica.  


Para ello es necesario que la formación disponga de un entorno virtual de 
enseñanza y aprendizaje (EVEA) que favorezca el aprendizaje del estudiante. En el 
caso de la EUHT CETT UB, se dispone de un Campus Virtual propio, adaptado a la 
formación virtual, como elemento base para el diseño de todo el proceso de 
enseñanza-aprendizaje, con todas las herramientas necesarias para garantizar la 
calidad pedagógica del máster.  


En ese sentido, parte del proceso de enseñanza-aprendizaje se basa en la 
definición de un diseño instruccional enfocado a la formación virtual. Con ello es 
esencial la definición de los objetivos y los resultados de aprendizaje. Para ello se 
planifica la elaboración previa de material formativo y el proceso de 
comunicación y evaluación para el desarrollo de cada una de les asignaturas. 
Dicho material formativo puede estar elaborado en diferentes formatos: 
documentación escrita, imágenes, gráficos, audios y video. Además, puede incluir 
acceso a fuentes de información externas seleccionadas, y ejercicios de 
autocorrección y actividades de evaluación.  
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Todos estos recursos presentan una serie de características comunes:  


> Flexibilidad para consultar materiales formativos desde diferentes 
dispositivos, priorizando un diseño responsive.  


> Entorno accesible y más atractivo que contribuye a una mejor asimilación 
de los conceptos, fomentando la comunicación y estimulando la 
creatividad.  


> Dinamismo e interactividad en la visualización de los contenidos. Acceso 
24h/7 días de la semana.  


Además, existen otros elementos como herramientas, espacios de comunicación, 
así como una comunidad de aprendizaje formada por los estudiantes y 
profesorado de un aula virtual concreta.   


En el Campus Virtual del CETT también se tiene acceso a la biblioteca de 
contenidos del Centro de recursos del CETT y del CRAI de la Universidad de 
Barcelona. Igualmente es un espacio donde se accede a ciertos trámites 
académicos, se puede consultar el espacio de Career Services, con 
oportunidades laborales y de prácticas y se accede a las novedades y noticias del 
CETT.  


Esta forma de comunicación en que los integrantes del curso no coinciden 
físicamente, ni tampoco se comunican al mismo tiempo se denomina 
“asincrónica”.   


Ello no significa que el estudiante esté alejado de la figura del profesorado, dado 
que en este caso el formador actúa como guía, asesor y dinamizador en el 
proceso de enseñanza-aprendizaje, todo ello dentro de la plataforma del Campus 
Virtual del propio centro.  


No obstante, las tecnologías de la información facilitan asimismo la posibilidad de 
que, en una modalidad virtual, el profesorado pueda interactuar con los 
estudiantes de forma sincrónica en momentos puntuales del aprendizaje, así se 
contempla la posibilidad de ofrecer también sesiones en que alumnado y 
profesorado puedan debatir, plantear cuestiones, resolver dudas… Por ello, la 
presente propuesta contempla la organización de mesas redondas, foros de 
debates…, como elementos de dinamización del proceso de enseñanza-
aprendizaje.  


Las acciones docentes son programadas por el profesorado antes del inicio del 
curso y se desarrollan a lo largo del periodo lectivo-. Para ello requieren de una 
planificación de la dedicación docente análoga a la de las sesiones presenciales 
y constan de forma explícita en el Plan Docente de cada asignatura.   
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Teniendo en cuenta lo anterior, la docencia no presencial programada/planificada 
incluye:  


a) Actuaciones docentes no presenciales dirigidas, en línea, como:  


> Organización de las actividades comunicativas  


> Dinamización del proceso de enseñanza y aprendizaje  


> Seguimiento del trabajo del alumnado programado por el 
profesorado: retroacciones, consultas, fomento del debate, 
resolución de dudas etc.  


b) Tutorías virtuales (individuales o en grupo).  


c) Tareas o pruebas de evaluación: debates, foros, actividades colaborativas, 
actividades de reflexión, aprendizaje por retos, problemas, proyectos 
reales, etc.  


d) Horas de atención al alumnado.  


e) Estas actividades docentes son planificadas desde diferentes vertientes 
que dependen del tipo de asignatura y de la programación de las 
actividades de aprendizaje que quedan recogidas y detalladas en los 
respectivos planes docentes.  


El establecimiento de un plan de trabajo basado en actividades implica la 
necesidad de seguimiento y evaluación y, por tanto, requerirá que cada 
estudiante tenga un profesorado/tutor. Cada tutor/a debe tener el número de 
estudiantes que pueda atender en función de las características de la asignatura, 
de la carga de trabajo que suponga la supervisión y evaluación del plan de 
actividades de aprendizaje diseñado por el equipo docente.  


Los tutores/as responsables de la tutoría de asignatura facilitarán al estudiante 
indicaciones para desarrollar su trabajo y facilitarán las aclaraciones necesarias 
para llevarlo a cabo.  


La función del profesorado en la modalidad virtual está recogida en la ficha de 
funciones correspondiente. Sus principales tareas son:  


> Atención al alumnado: guiando en el estudio y la práctica de los 
contenidos del curso, dando respuestas rápidas a las dudas y preguntas 
del estudiante (en un máximo de 48 horas) y animando la participación del 
grupo clase.  


> Dinamización: tener una presencia regular en el Aula Virtual, 
contribuyendo a la creación de una comunidad de aprendizaje en red y 
fomentando el aprendizaje colaborativo.  


> Gestión del curso: comprobando que el/la estudiante sigue el ritmo 
establecido, evaluando al alumnado, gestionando las calificaciones y 
comunicando a la coordinación o a la dirección de la formación las mejoras 
necesarias, tanto para el material formativo como para el desarrollo de la 
formación.  
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Toda la estructura de aprendizaje en la modalidad virtual cuenta con el soporte 
del Servicio de e-Learning del CETT. Este departamento asesora, guía y ayuda a la 
Dirección de la Escuela en la conceptualización, el diseño, la producción e 
implementación de las formaciones en formato semipresencial,   


El servicio de e-Learning del CETT da soporte y orientación para que el 
profesorado disponga de las competencias necesarias para la impartición de 
formación en formato virtual. Además, se han creado diversos cursos de 
formación continua para el profesorado del CETT que imparta formaciones de 
tipo online y semipresencial:   


> Curso para profesorado de formación online y semipresencial que se 
realiza en formato semitutorizado a través del Campus Virtual del CETT.  


> Curso para profesorado coordinador de formación online y semipresencial 
que se realiza en formato semitutorizado a través del Campus Virtual del 
CETT.  


> Curso de competencias digitales docentes, que se realiza en formato 
semitutorizado a través del Campus Virtual del CETT  


> Guía para la planificación de la comunicación antes, durante y después del 
proceso formativo online y semipresencial  


> Web de bienvenida al alumnado   


> Guía del campus virtual para el alumnado   


> Guía del campus virtual para el profesorado   


La metodología del trabajo no presencial se adecúa a los contenidos de la 
materia, y la evaluación continuada de los trabajos se lleva a cabo valorando las 
actividades realizadas en el Campus Virtual.  


En el apartado 4.1.b sobre el “Plan de Estudios Detallado”, se especifica para cada 
una de las materias la modalidad de impartición y las especifidades en cuanto a 
las actividades formativas y sistemas de evaluación para cada una de ellas. 


4.1.b. Modalidad Híbrida o Semipresencial 


Uno de los elementos característicos en el diseño estructural del presente Máster 
se refiere a la posibilidad de ofrecerlo también en su versión semipresencial.  


La presente propuesta se enmarca en el contexto que establece el Real Decreto 
822/2021, de 28 de septiembre, por el que se establece la organización de las 
enseñanzas universitarias y del procedimiento de aseguramiento de su calidad, 
que en su artículo 13.7 establece que la proporción de créditos no presenciales 
para que un título tenga la consideración de híbrido será la situada en un intervalo 
entre el 40 y el 60 % de la carga crediticia total de la titulación.  


Esta modalidad de formación se refiere a la utilización de las tecnologías de la 
información y la comunicación para la formación a distancia en combinación con 
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metodologías presenciales. No es éste un concepto nuevo dado que 
tradicionalmente la formación universitaria ha combinado diferentes tipos de 
metodologías: clases magistrales, ejercicios, tutorías, prácticas, etc.  


La docencia bajo este tipo de formato tiene las características siguientes:  


> La dedicación temporal del estudiante queda explícita, diferenciándose el 
tiempo de dedicación presencial y el no presencial.  


> Los estudiantes y el profesorado asumen compromisos de trabajo 
continuado  


> En el plan docente se distinguen claramente entre el trabajo a realizar de 
forma presencial y el trabajo realizado a distancia.  


> La metodología del trabajo semipresencial se adecúa a los contenidos de 
la materia. La evaluación continuada de los trabajos se lleva a cabo 
valorando las actividades realizadas en el Campus Virtual, 
independientemente de que también se puedan realizar trabajos 
presencialmente.  


Para el diseño metodológico de la presente propuesta se ha considerado el 
seguimiento de las pautas siguientes:  


> El porcentaje de créditos presenciales no sobrepasará el 60 % del total de 
la titulación, y debe ser como mínimo del 40%.  


> Los planes docentes de las asignaturas describirán claramente las 
actividades presenciales y no presenciales, incluyendo actividades 
prácticas que comporten el aprendizaje autónomo del alumno 
fomentando el análisis crítico y la reflexión personal.  


> Los materiales para el aprendizaje garantizan la calidad y se ajustan a las 
características de la docencia semipresencial.  


> El servicio e-Learning del CETT asesora, guía y ayuda en la 
conceptualización, el diseño, la producción e implementación de las 
formaciones en formato semipresencial, igual que en el caso del formato 
virtual.  


> En el proceso de evaluación, las experiencias educativas virtuales deben 
tener un peso específico significativo respecto a las que se hacen de 
forma presencial.  


> El profesorado debe comprometerse a realizar un seguimiento y 
orientación virtual, respondiendo las dudas y cuestiones, como máximo 
dentro de las 48 horas lectivas siguientes al momento en que el estudiante 
envía un mensaje.  


En relación a la semipresencialidad y a los procesos de evaluación, siempre se 
controla la identidad del alumnado. En concreto, la defensa del trabajo fin de 
máster será una defensa pública.   
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La presencialidad puede estar organizada o planificada de diferentes formas 
dependiendo del tipo de créditos.  


Es necesario tener en cuenta el peso específico y las características particulares 
del colectivo al que va dirigida la oferta semipresencial, a la vez que decidir la 
mejor manera de adecuar su programación. En este sentido, y a fin de considerar 
aquellos elementos facilitadores que permitan un adecuado seguimiento por 
parte del estudiante que necesita desplazarse territorialmente, se contempla 
buscar la concentración de la presencialidad del alumnado en momentos 
puntuales tal y como se recoge en la información del apartado 4.1.d. Plan de 
Estudios Detallado. 


4.1.c. Resumen del plan de estudios 


Tabla 3. Resumen del Plan de Estudios 


 Número de créditos 


Curso Semestre OB OP PAE TFM Total Semestre Total Curso 


1º 


1r semestre 18 9 0 0 27 


60 


2º semestre 0 21 0 12 33 


TOTAL DE CRÉDITOS 18 30 0 12 60 60 
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Tabla 4. Relación materias y asignaturas 


Materias Tipo Asignaturas Créditos Créditos 


Administración y dirección de empresas OB 


Marketing en la era digital 3 


18 
Finanzas corporativas en organizaciones turísticas 6 


Análisis de escenarios y planificación estratégica 6 


Desarrollo del talento y la diversidad en el turismo 3 


Gestión de alojamientos turísticos OP 


Dirección de operaciones en alojamientos 6 


15 Diseño y arquitectura de hoteles 3 


Gestión de activos hoteleros y creación de conceptos 6 


Gestión de negocios en restauración OP 


Cáterin y colectividades 3 


21 


Dirección de operaciones en restauración 6 


Diseño y arquitectura de restaurantes 3 


Análisis de datos y herramientas para restaurantes 3 


Desarrollo y planificación de propiedades de restauración 3 


Nuevas fórmulas de restauración 3 


Gestión del producto OP 


RSC y sostenibilidad para hoteles y restaurantes 3 


15 


Gestión de eventos 3 


Gestión de ingresos y estrategias de precio 3 


Innovación en producto y servicios 3 


La calidad como elemento clave en la satisfacción del cliente 3 


Metodologías y técnicas de investigación OP Metodologías y herramientas de investigación 9 9 


Emprendimiento OP Procesos y técnicas para el emprendimiento en turismo 9 9 


Desafíos, tendencias y retos globales OP 
Transformación digital 3 


6 
Tendencias y dinámicas de consumo 3 


Prácticum OP Prácticum 9 9 


Trabajo Final de Máster TFM Trabajo Final de Máster 12 12 
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Tabla 5. Resumen del plan de estudios (estructura semestral) 


Semestre 1 Semestre 2 


Asignatura Créditos Tipo Asignatura Créditos Tipo 


Marketing en la era digital 3 OB Dirección de operaciones en alojamientos 6 OP 


Finanzas corporativas en organizaciones turísticas 6 OB Diseño y arquitectura de hoteles 3 OP 


Análisis de escenarios y planificación estratégica 6 OB Gestión de activos hoteleros y creación de conceptos 6 OP 


Desarrollo del talento y la diversidad en el turismo 3 OB Cáterin y colectividades 3 OP 


Metodologías y herramientas de investigación 9 OP Dirección de operaciones en restauración 6 OP 


Procesos y técnicas para el emprendimiento en 


turismo 
9 OP Diseño y arquitectura de restaurantes 3 OP 


Transformación digital 3 OP Análisis de datos y herramientas para restaurantes 3 OP 


Tendencias y dinámicas de consumo 3 OP 
Desarrollo y planificación de propiedades de 


restauración 
3 OP 


   Nuevas fórmulas de restauración 3 OP 


   RSC y sostenibilidad para hoteles y restaurantes 3 OP 


   Gestión de eventos 3 OP 


   Gestión de ingresos y estrategias de precio 3 OP 


   Innovación en productos y servicios 3 OP 


   
La calidad como elemento clave en la satisfacción del 


cliente 
3 OP 


Prácticum 9 OP  Asignatura anual 


   Trabajo Final de Máster 12 OP 
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Tabla 6. Relación de las asignaturas con las especialidades 


Denominación Materias Semestre Créditos 


Especialidad en Dirección hotelera 


Gestión de alojamientos turísticos 2 15 


Gestión del producto 2 6 


Prácticum 


Metodologías i técnicas de investigación 


Emprendimiento 


1/A 9 


Especialidad en Dirección de restauración 


Gestión de negocios en restauración 2 15 


Gestión del producto 2 6 


Prácticum 


Metodologías i técnicas de investigación 


Emprendimiento 


1/A 9 


 
Denominación  Materias  Semestre  Créditos  
Itinerario libre  Cualquier materia optativa  1/2  30 


 


Los créditos (12) del Trabajo Final de Máster no están vinculados a ninguna de las anteriores especialidades; es decir, son de obligatoria 
consecución por parte de todo el estudiantado, independientemente de la especialidad que escoja cursar. 
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4.1.d. Plan de estudios detallado 


Tabla 7. Plan de estudios detallado. 


Administración y dirección de empresas 
Número de créditos ECTS 18 


Tipología Obligatoria 


Organización temporal Semestral 


Modalidad Presencial, Semipresencial y Virtual 


Resultados de aprendizaje M01H1- Analizar modelos, teorías y prácticas actuales del 


marketing para la comprensión del comportamiento 


cambiante de los clientes. 


M01H2- Aplicar las principales estrategias de marketing 


digital en la creación y gestión de campañas de 


publicidad en línea, para el posicionamiento de marcas y 


productos en diferentes plataformas digitales. 


M01S3- Desarrollar la creatividad y la innovación en la 


empresa utilizando técnicas y herramientas para generar 


nuevas ideas y soluciones. 


M01H4- Distinguir los factores económico-financieros 


más relevantes relacionados con la hotelería y 


restauración. 


M01S5- Adaptar la cultura corporativa de una empresa en 


los equipos de trabajo, teniendo en cuenta las 


habilidades y debilidades de todos los participantes. 


M01H6- Analizar la viabilidad financiera de una empresa. 


M01C7- Reconocer los fundamentos y conceptos clave 


de la estrategia de una empresa hotelera. 


M01C8- Integrar consideraciones éticas y sostenibles en 


el diseño y ejecución de las estrategias empresariales. 


Asignaturas  Mod. Sem. ECTS 


Marketing en la era digital P/S/V 1 3 


Finanzas corporativas en organizaciones turísticas P/S/V 1 6 


Análisis de escenarios y planificación estratégica P/S/V 1 6 


Desarrollo del talento y la diversidad en el turismo P/S/V 1 3 


Actividades formativas  Lectivas Dirigidas Autónomas 


Horas 126 174 150 


Presencialidad 


P 100%   


S 50%   


V 0%   
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Gestión de alojamientos turísticos 
Número de créditos ECTS 15 


Tipología Optativa 


Organización temporal Semestral 


Modalidad Presencial, Semipresencial y Virtual 


Resultados de aprendizaje M02H1- Planificar los procesos operativos de las distintas 


áreas de un establecimiento hotelero a través de la 


creación de indicadores de gestión. 


M02H2- Desarrollar productos complementarios a la 


oferta de servicios convencionalmente ofrecidos por los 


establecimientos de alojamiento teniendo en cuenta las 


nuevas tecnologías del mercado como herramientas de 


optimización de la satisfacción del cliente. 


M02C3- Definir las especificaciones en la proyección de 


espacios y equipamientos hoteleros teniendo en cuenta 


la normativa legal vigente, las tendencias del mercado y 


las necesidades emergentes de los clientes. 


M02H4- Estimar la viabilidad de posibles proyectos de 


desarrollo hotelero y sus respectivas inversiones 


considerando los indicadores de rentabilidad esperados 


por parte de los inversores y la factibilidad técnica del 


proyecto en su contexto geográfico. 


M02S5- Determinar la gestión de riesgos asociados a la 


creación de nuevos productos hoteleros o de proyectos 


de inversión. 


M02C6- Interpretar los resultados de un análisis de 


mercados hoteleros, teniendo en cuenta la relación de 


factores de riesgo asociados. 


Asignaturas  Mod. Sem. ECTS 


Dirección de operaciones en alojamientos P/S/V 2 6 


Diseño y arquitectura de hoteles P/S/V 2 3 


Gestión de activos hoteleros y creación de conceptos P/S/V 2 6 


Actividades formativas  Lectivas Dirigidas Autónomas 


Horas 105 145 125 


Presencialidad 


P 100%   


S 50%   


V 0%   


 
Gestión de negocios en restauración 
Número de créditos ECTS 21 


Tipología Optativa 
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Organización temporal Semestral 


Modalidad Presencial, Semipresencial y Virtual 


Resultados de aprendizaje M03H1- Planificar los procesos operativos de las distintas 


áreas de un negocio de restauración a través de la 


creación de indicadores de gestión. 


M03H2- Desarrollar productos gastronómicos 


complementarios a la oferta de servicios 


convencionalmente ofrecidos por los establecimientos 


de restauración teniendo en cuenta las nuevas 


tecnologías del mercado. 


M03C3- Definir las especificaciones en la proyección de 


espacios y equipamientos de restauración teniendo en 


cuenta la normativa legal vigente, las tendencias del 


mercado y las necesidades emergentes de los clientes. 


M03H4- Estimar la viabilidad de proyectos de 


restauración y sus respectivas inversiones, considerando 


los indicadores de rentabilidad esperados por parte de 


los inversores y la factibilidad técnica del proyecto en su 


contexto geográfico. 


M03S5- Determinar la gestión de riesgos asociados a la 


creación de nuevos productos gastronómicos o de 


proyectos de inversión. 


M03S6- Interpretar los resultados conseguidos del 


análisis de datos a partir de herramientas digitales. 


M03S7- Diseñar flujos operativos óptimos para la 


realización de una oferta gastronómica rentable y bien 


adaptada en el marco de eventos sociales y/o 


corporativos. 


Asignaturas  Mod. Sem. ECTS 


Cáterin y colectividades P/S/V 2 3 


Dirección de operaciones en restauración P/S/V 2 6 


Diseño y arquitectura de restaurantes P/S/V 2 3 


Análisis de datos y herramientas para restaurantes P/S/V 2 3 


Desarrollo y planificación de propiedades de restauración P/S/V 2 3 


Nuevas fórmulas de restauración P/S/V 2 3 


Actividades formativas  Lectivas Dirigidas Autónomas 


Horas 147 203 175 


Presencialidad 


P 100%   


S 50%   


V 0%   
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Gestión del producto 
Número de créditos ECTS 15 


Tipología Optativa 


Organización temporal Semestral 


Modalidad Presencial, Semipresencial y Virtual 


Resultados de aprendizaje M04C1- Identificar la estrategia de precios que mejor se 


adapta a la coyuntura de un mercado específico para 


maximizar los ingresos de un establecimiento hotelero. 


M04H2- Programar la gestión óptima de eventos de 


distintos tamaños a nivel operativo, financiero y 


comercial. 


M04C3- Formular estrategias de implementación de 


políticas de sostenibilidad y responsabilidad social 


corporativa en establecimientos hoteleros y de 


restauración. 


M04S4- Generar modelos de pensamiento de diseño en 


organizaciones que permitan mejorar el entendimiento 


del comportamiento del consumidor. 


M04S5- Diseñar un esquema de indicadores para realizar 


un seguimiento competente de la eficiencia en los 


procesos de los distintos departamentos de las 


empresas de alojamientos turísticos. 


Asignaturas  Mod. Sem. ECTS 


RSC y sostenibilidad para hoteles y restaurantes P/S/V 2 3 


Gestión de eventos P/S/V 2 3 


Gestión de ingresos y estrategias de precio P/S/V 2 3 


Innovación en productos y servicios P/S/V 2 3 


La calidad como elemento clave en la satisfacción del cliente P/S/V 2 3 


Actividades formativas  Lectivas Dirigidas Autónomas 


Horas 105 145 125 


Presencialidad 


P 100%   


S 50%   


V 0%   


 
Metodologías y técnicas de investigación 
Número de créditos ECTS 9 


Tipología Optativa 


Organización temporal Semestral 


Modalidad Presencial y Virtual 
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Resultados de aprendizaje M05C1- Comprender la importancia de la investigación 


de mercado y el análisis de tendencias para la toma de 


decisiones estratégicas. 


M05C2- Identificar problemas de investigación 


relevantes en el contexto turístico que permitan la 


aplicación de los conocimientos teóricos y prácticos 


adquiridos para el planteamiento de soluciones 


adecuadas. 


M05C3- Diseñar investigaciones aplicadas utilizando 


metodologías y herramientas adecuadas para la 


recopilación y análisis de datos. 


M05H4- Desarrollar habilidades en la identificación y 


análisis de las necesidades y preferencias de los 


diferentes segmentos de clientes en el sector turístico, 


del hospitality y gastronómico. 


M05C5- Analizar resultados de investigación aplicada, 


utilizando técnicas estadísticas y de análisis de datos que 


conlleven a conclusiones y recomendaciones relevantes. 


M05H6- Desarrollar habilidades de investigación y 


redacción científica que faciliten el tránsito a la 


realización de un doctorado. 


M05H7- Interpretar resultados de investigación aplicada, 


utilizando técnicas estadísticas y de análisis de datos 


para la obtención de conclusiones y recomendaciones 


relevantes. 


Asignaturas  Mod. Sem. ECTS 


Metodologías y herramientas de investigación P/V 1 9 


Actividades formativas  Lectivas Dirigidas Autónomas 


Horas 63 87 75 


Presencialidad 
P 100%   


V 0%   


 
Emprendimiento 
Número de créditos ECTS 9 


Tipología Optativa 


Organización temporal Semestral 


Modalidad Presencial y Virtual 


Resultados de aprendizaje M06C1- Comprender los fundamentos y conceptos clave 


del emprendimiento, incluyendo la identificación de 


oportunidades, la creación de valor y la innovación en el 


sector.   


M06C2- Identificar las tendencias y prácticas actuales en 


materia de emprendimiento y nuevas empresas en el 


C
SV


: 7
34


74
21


48
16


34
15


99
79


36
45


2 
- V


er
ifi


ca
bl


e 
en


 h
ttp


s:
//s


ed
e.


ed
uc


ac
io


n.
go


b.
es


/c
id


 y
 C


ar
pe


ta
 C


iu
da


da
na


 h
ttp


s:
//s


ed
e.


ad
m


in
is


tra
ci


on
.g


ob
.e


s



https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=734742148163415997936452





Planificación de las enseñanzas 


 


 15 


sector turístico, del hospitality y 


gastronómico, incluyendo la identificación de nichos de 


mercado, la innovación en productos y servicios y la 


adopción de nuevas tecnologías.  


M06S3- Desarrollar habilidades en la identificación y 


evaluación de oportunidades de negocio en el sector 


turístico, del hospitality y gastronómico, incluyendo la 


realización de análisis de mercado, la evaluación de la 


competencia y la identificación de tendencias y 


oportunidades emergentes.  


M06H4- Aplicar las técnicas y herramientas para el 


desarrollo de proyectos emprendedores, incluyendo la 


planificación estratégica, la gestión financiera, la gestión 


de recursos humanos y la gestión de marketing.  


M06H5- Aplicar los principios de la gestión del riesgo y la 


toma de decisiones en la empresa turística, incluyendo la 


evaluación de los riesgos y oportunidades asociados con 


la creación de nuevas empresas y la toma de decisiones 


estratégicas en el contexto incierto y dinámico del sector 


turístico.   


M06S6- Desarrollar habilidades en la elaboración de 


planes de negocio y presentaciones efectivas para la 


financiación y la inversión en nuevas empresas en la 


industria turística.  


M06C7- Identificar fuentes de financiación y productos 


financieros disponibles, que permitan la gestión y 


evaluación de los factores de éxito y riesgo en la 


implementación de proyectos emprendedores. 


M06C8- Analizar críticamente casos de empresas reales 


para la extracción de conclusiones relevantes para la 


práctica empresarial. 


Asignaturas  Mod. Sem. ECTS 


Procesos y técnicas para el emprendimiento en turismo P/V 1 9 


Actividades formativas  Lectivas Dirigidas Autónomas 


Horas 63 87 75 


Presencialidad 
P 100%   


V 0%   


 
Desafíos, tendencias y retos globales 
Número de créditos ECTS 6 


Tipología Optativa 


Organización temporal Semestral 


Modalidad Presencial y Virtual 
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Resultados de aprendizaje M07H1- Interpretar el mercado para el establecimiento 


de objetivos realistas que permitan estrategias efectivas 


en la administración de los recursos para lograr el éxito 


en un negocio, así como la identificación de 


oportunidades basadas en datos y su análisis. 


M07C2- Crear nuevos productos, servicios o procesos en 


el ámbito turístico y gastronómico, para la mejora de la 


calidad de la experiencia de los clientes y para el 


incremento de la competitividad de las empresas.  


M07H3- Aplicar los cambios estratégicos y culturales 


necesarios que permitan el liderazgo de la integración de 


nuevas herramientas y sistemas tecnológicos en todas las 


áreas de la organización, desde la gestión de la 


información y los datos, hasta la comercialización y la 


atención al cliente, con el fin de una mejora en la 


eficiencia organizativa y en la experiencia del cliente. 


M07H4- Aplicar estrategias de digitalización del negocio 


turístico en todas las áreas funcionales de la organización. 


M07C5- Reconocer, desde una visión de su aplicabilidad 


futura en la empresa y el entorno social, aquellos 


contenidos, en tendencia y de futuro, que le permitan una 


orientación más profesionalizadora, para complementar 


las bases de conocimientos generales. 


Asignaturas  Mod. Sem. ECTS 


Transformación digital P/V 1 3 


Tendencias y dinámicas de consumo P/V 1 3 


Actividades formativas  Lectivas Dirigidas Autónomas 


Horas 42 58 50 


Presencialidad 
P 100%   


V 0%   


 
Prácticum 
Número de créditos ECTS 9 


Tipología Optativa 


Organización temporal Anual 


Modalidad Presencial 


Resultados de aprendizaje M08H1- Aplicar los conocimientos teóricos y prácticos 


adquiridos en el master en la solución de problemas 


reales de la empresa turística, utilizando herramientas y 


técnicas de análisis de la situación y del entorno 


empresarial. 


M08S2- Relacionar los diferentes ámbitos profesionales 


del sector desde una dimensión profesionalizadora para 
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el logro de un proceso de desarrollo profesional donde 


se aplique los conocimientos, las habilidades y las 


actitudes abordadas a lo largo del programa formativo. 


M08H3- Emplear los conocimientos adquiridos en las 


aulas a situaciones reales para el desarrollo óptimo de la 


profesión. 


M08H4- Asociar los comportamientos que suponen 


carga ética para el entrenamiento de los principios 


trabajados durante el proceso formativo. 


M08C5- Reconocer las propias aptitudes, actitudes y 


competencias personales para el impulso de la 


autoevaluación en un contexto laboral. 


M08H6- Desarrollar criterios para la toma de decisiones y 


actuar con iniciativa. 


M08H7- Aplicar de manera práctica las actividades de 


colaboración y de trabajo en equipo, dentro de entornos 


multiculturales y multidisciplinares. 


Asignaturas  Mod. Sem. ECTS 


Prácticum P A 9 


Actividades formativas  Lectivas Dirigidas Autónomas 


Horas 1 149 75 


Presencialidad P 100% 100%  


 
Trabajo Final de Máster 
Número de créditos ECTS 12 


Tipología Trabajo Final de Máster 


Organización temporal Semestral 


Modalidad Presencial y Virtual 


Resultados de 
aprendizaje 


M09C1- Identificar las diferentes fuentes de datos con las 


que analizar la información necesaria para el objetivo de 


investigación perseguido. 


M09C2- Identificar conceptos que aporten una base u 


oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o 


aplicación de ideas, comúnmente en un contexto de 


investigación. 


M09H3- Explicar la potencial solución a un problema de 


manera relevante y creativa, interpretando y evaluando 


con espíritu crítico los resultados obtenidos. 


M09H4- Generar decisiones razonables y planificadas. 


M09S5- Aplicar las técnicas de comunicación necesarias 


para la transmisión eficaz de ideas opiniones, 


conocimientos, etc. 
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M09S6- Utilizar un enfoque estratégico integrado de los 


problemas del sector y habilidad para abordarlos 


eficientemente. 


M09C7- Identificar las diferentes fuentes de información 


de datos con las que analizar la información necesaria para 


el objetivo de investigación perseguido, idea de negocio o 


información de mercado. 


Asignaturas  Mod. Sem. ECTS 


Trabajo Final de Máster P/V 2 12 


Actividades formativas  Lectivas Dirigidas Autónomas 


Horas 24 176 100 


Presencialidad 
P 100% 0% 0% 


V 0% 0% 0% 


Tabla 8. Relación entre Resultados de Aprendizaje de la titulación y de las materias. 
Tipología de 


materia 


 Resultados de aprendizaje 


 Conocimientos Habilidades Competencias 


Obligatoria 


Administración y 


dirección de 


empresas 


TC01, TC02, TC03 


TH01, TH02, 
TH03, TH04, 
TH05, TH06, 


TH07 


TS01, TS02, TS03, 
TS04, TS05, TS06, 
TS07, TS08, TS09, 


TS10, TS11 


Optativas 


Gestión de 


alojamientos 


turísticos 


TC01 
TH01, TH03, 
TH04, TH05, 


TH07 


TS02, TS03, TS04, 
TS05, TS08, TS09, 


TS10, TS11 


Gestión de 


negocios en 


restauración 


TC01 
TH01, TH03, 
TH04, TH05, 


TH07 
TS01, TS02, TS03 


Gestión del 


producto  
TC01, TC02, TC03 


TH01, TH02, 
TH03, TH04, 


TH05 


TS01, TS03, TS04, 
TS05, TS06, TS07, 
TS08, TS09, TS10, 


TS11 


Metodologías y 


técnicas de 


investigación 


TC01, TC02 TH07 TS04, TS10, TS11 


Emprendimiento TC01, TC02, TC03 
TH01, TH02, 
TH03, TH04, 
TH05, TH07 


TS01, TS02, TS03, 
TS04, TS06, TS07, 
TS09, TS10, TS11 


Desafíos, 


tendencias y retos 


globales 


TC01, TC02, TC03 
TH02, TH03, 
TH04, TH05 


TS02, TS03, TS04, 
TS05, TS07, TS08, 
TS09, TS10, TS11 


Prácticum TC01 
TH01, TH02, 
TH04, TH06 


TS01, TS04, TS05, 
TS06, TS07, TS08, 
TS09, TS10, TS11 


TFG 
Trabajo Final de 


Máster 
TC01, TC02 TH02, TH07 


TS02, TS03, TS04, 
TS08, TS09, TS10, 


TS11 
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En el caso de la presente titulación, la modalidad híbrida presenta un itinerario 
que combina algunas asignaturas en modalidad presencial, virtual y alguna 
exclusivamente semipresencial del siguiente modo: 


Tabla 9. Modalidad de las asignaturas del itinerario semipresencial 


Asignaturas obligatorias ECTS Mod. 
Marketing en la era digital 3 V 


Finanzas corporativas en organizaciones turísticas 6 SP 


Análisis de escenarios y planificación estratégicas 6 SP 


Desarrollo del talento y la diversidad en el turismo 3 SP 


Asignaturas optativas ECTS Mod. 
Dirección de operaciones en alojamientos 6 SP 


Diseño y arquitectura de hoteles 3 SP 


Gestión de activos hoteleros y creación de conceptos 6 SP 


Cáterin y colectividades 3 SP 


Dirección de operaciones en restauración 6 SP 


Diseño y arquitectura de restaurantes 3 SP 


Análisis de datos y herramientas para restaurantes 3 SP 


Desarrollo y planificación de propiedades de restauración 3 SP 


Nuevas fórmulas de restauración 3 SP 


RSC y sostenibilidad para hoteles y restaurantes 3 SP 


Gestión de eventos 3 SP 


Gestión de ingresos y estrategias de precio 3 SP 


Innovación en producto y servicios 3 SP 


La calidad como elemento clave en la satisfacción del cliente 3 SP 


Metodologías y herramientas de investigación 9 V 


Procesos y técnicas para el emprendimiento en turismo 9 V 


Transformación digital 3 V 


Tendencias y dinámicas de consumo 3 V 


Prácticum 9 P 


Trabajo Final de Máster ECTS Mod. 
Trabajo Final de Máster 12 P/V 
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5. Personal académico y de apoyo a la docencia 


5.1. Perfil básico del profesorado 


5.1.a. Descripción de la plantilla de profesorado del título 


Como resultado del proceso de acreditación de la anterior titulación, se ha 
realizado una revisión de las diferentes tipologías de profesorado, siguiendo los 
requerimientos establecidos a partir del trabajo realizado desde la Asociación de 
Centros Adscritos a Universidades Públicas de Cataluña (CAUP), que recomienda 
seguir las pautas recogidas en la “Resolución de 4 de julio de 2012, de la Dirección 
General de Empleo, por la que se registra y publica el XIII Convenio Colectivo de 
Ámbito Estatal para los Centros de Educación Universitaria e Investigación”, 
siendo también el convenio de aplicación de la EUHT CETT-UB.   


El convenio colectivo de aplicación contempla unas figuras académicas que a 
pesar de que en algunos casos utilicen la misma terminología que en el caso de 
la función pública, no responden a las mismas figuras.   


En esta tabla se pueden consultar las categorías con las que se distingue el 
profesorado según su relación con la EUHT CETT-UB.   


5.1.b. Estructura de profesorado 


Tabla 18. Resumen del profesorado asignado al título. 


Categoría Núm. 
ECTS 


(%)  


Doctor/a 


(%) 


Acreditado/a 


(%) 
Sexenios Quinquenios 


Titular Centro 


Adscrito 
6 19,5% 100% 87,9% 7 8 


Agregado Centro 


Adscrito 
7 3,5% 66,67% 50,0% 2 13 


Adjunto Centro 


Adscrito 
5 3,7%   1 3 


Colaborador 


Centro Adscrito 
40 61,42% 72,44% 11,6% 5 54 


Asociado Centro 


Adscrito 
16 11,81% 4,0%  5 14 
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5.2. Perfil detallado del profesorado 


5.2.a. Detalle del profesorado asignado al título por ámbito de 
conocimiento 


El profesorado que se ocupa de la docencia reúne los requisitos académicos que 
se exigen para la titulación, combinando perfiles con experiencia en 
investigación, con profesorado con experiencia profesional.  


Enlace a la tabla de detalle del profesorado asignado al título. 


En esta tabla se muestra la adecuación del perfil del profesorado en la asignación 
de la docencia, considerando tanto el perfil académico de todos ellos como la 
experiencia profesional de determinados docentes que participen 
principalmente en las asignaturas de un ámbito más específico relacionado con 
el sector. 


La segmentación de la tabla responde al diseño de la titulación en función de las 
materias, puesto que la estructura organizativa de un centro adscrito no 
contempla la vinculación de su profesorado a un ámbito conocimiento. 


En esta misma tabla se incluye la información correspondiente al punto 5.2.b) 
respecto a los méritos docentes de la totalidad del cuadro docente doctor o no, 
acreditado o no. 


Si bien la incorporación de una nueva modalidad de impartición puede implicar 
un incremento en la dedicación y/o la dotación de la plantilla docente, es posible 
cubrir las necesidades docentes de las tres modalidades (presencial, 
semipresencial y virtual) con una planificación cuidadosa y una utilización 
eficiente del personal docente actual.  


La institución cuenta con un personal docente diverso y flexible que puede 
adaptarse eficazmente a las nuevas modalidades de impartición sin necesidad de 
aumentar la plantilla.   


No obstante, dependiendo de la cantidad de estudiantes matriculados en cada 
modalidad y de la distribución de las asignaturas entre ellas, puede ser necesario 
aumentar la plantilla docente para asegurar una atención personalizada y de 
calidad, en ese caso el Centro tiene contemplado la posible contratación de 
profesorado siguiendo los procedimientos habituales que están establecidos en 
el sistema de reclutamiento y selección.  


Una de las razones de ser del CETT es la generación y transmisión de 
conocimiento experto en turismo, hotelería y gastronomía. Esta apuesta se hace 
efectiva mediante los tres Grupos de Investigación, donde expertos del CETT 
desarrollan proyectos de investigación en el ámbito turístico y gastronómico con 
la finalidad de aportar conocimiento experto e innovaciones que permitan al 
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sector mantener y mejorar la competitividad. También se impulsa la colaboración 
en investigación con el sector privado y las administraciones públicas, y la 
constitución de acuerdos de investigación conjunta con universidades de 
alcance internacional.  


En relación a este punto, uno de los elementos en los que se ha dedicado especial 
atención es la necesidad de aumentar la implicación del profesorado en 
proyectos de investigación, y en este sentido huelga decir que los avances del 
CETT en materia de investigación aplicada y transferencia de conocimiento se 
vuelven tangibles en los tres Grupos de Investigación propios que se han 
configurado de acuerdo con los ámbitos de conocimiento prioritarios para la 
institución:  


TURCiT– Grupo de Investigación de Turismo, Cultura y Territorio  


Cuenta con la participación 17 docentes y cuenta con las siguientes líneas de 
investigación muy vinculadas al conocimiento del presente máster:   


> Turismo y Territorio  


> Turismo Cultural  


> Turismo Educativo  


> Turismo Cinematográfico  


> Turismo Enogastronómico  


GRATiR  – Grupo de Investigación de Alojamientos Turísticos y Restauración  


Participado por 10 docentes y cuyas principales líneas de investigación son:  


> Estrategia, Rendimiento y Productividad en Alojamientos Turísticos y 
Restauración  


> Sostenibilidad en Alojamientos Turísticos y Restauración  


GRCiG  – Grupo de Investigación de Cocina y Gastronomía  


Cuenta con la participación de 9 docentes, y sus principales líneas de 
investigación son las siguientes:  


> Gastronomía Sostenible  
> Innovación y Creatividad en Gastronomía  
> Gastrosalud  


Cabe destacar que, desde el año 2017, tanto el TURCiT (número de expediente 
2017-SGR-1027) como el GRATiR (número de expediente 2017-SGR-1019) son 
Grupos de Investigación Emergentes Reconocidos por la Generalitat de 
Catalunya.  
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A nivel de producción científica, la producción de los grupos de investigación 
sigue una tendencia al alza, tal y como se puede ver en la tabla adjunta. 


A pesar de estos datos positivos, cabe señalar que la dificultad del PDI del CETT 
para presentarse como investigador principal de determinados proyectos de I+D 
competitivos o la falta de un programa de doctorado propio suponen, a día de 
hoy, los retos para seguir potenciando la actividad de investigación en el CETT. 


5.2.b. Méritos docentes del profesorado no acreditado y/o méritos de 
investigación del profesorado no doctor 


El porcentaje de docencia impartida en el máster por el profesorado colaborador 
es significativa, dado los objetivos de formación.  


La aportación de experiencia y conocimiento por parte de colaboradores 
procedentes del sector del alojamiento y la restauración, o del ámbito de la 
investigación aplicada, son fundamentales en la formación de los estudiantes. 


Los méritos docentes y de investigación del profesorado no acreditado y no 
doctor en el máster de Dirección Hotelera y de Restauración, tal y como se puede 
observar en la tabla del apartado anterior, recogen: 


Méritos docentes del profesorado no acreditado: 


> Experiencia profesional en el campo de la hotelería y restauración, que 
aporta un conocimiento práctico muy valioso en las aulas. 


> Conocimientos especializados en áreas temáticas específicas, como 
revenue management, diseño de servicios gastronómicos, gestión de 
restaurantes, design thinking, entre otros. 


> Desarrollo de materiales didácticos o prácticas educativas innovadoras 
que son de utilidad en el aprendizaje hotelero.  


> Experiencia previa como profesor en otros contextos educativos o 
formativos, ya sea en el ámbito académico o en la formación profesional.  


> Habilidades pedagógicas y capacidad para transmitir conocimientos y 
habilidades al alumnado. 


Méritos de investigación del profesorado no doctor: 


> Experiencia en la investigación aplicada en el ámbito de la la gestión 
dinámica de precios, sostenibilidad para hoteles, nuevos modelos de 
inversión hotelera, etc. 


> Publicaciones en revistas especializadas, blogs y medios de 
comunicación, que demuestran una experiencia y conocimiento 
profundos del campo de la hotelería y restauración. 


> Participación en proyectos de investigación interdisciplinarios que 
involucran la hotelería y la restauración, como la alimentación saludable, 
la sostenibilidad, la arquitectura y diseño de hoteles, etc. 
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> Colaboración con otros investigadores o profesionales de la hotelería y 
restauración en proyectos conjuntos que enriquecen el conocimiento y 
la práctica del campo. 


> Conocimientos especializados en áreas temáticas específicas que son 
de utilidad en la investigación y la innovación hotelera. 


5.2.c. Perfil del profesorado necesario y no disponible y plan de 
contratación 


En el caso de que fuera necesario un incremento de personal docente, esa 
petición seguiría el circuito propio del centro, que incluye el seguimiento de los 
procedimientos definidos a tal efecto en el sistema de calidad, así como serán de 
aplicación todas las previsiones económicas y procedimentales establecidas en 
el marco del presupuesto aprobado para su ejecución 
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5.2.d. Perfil básico de otros recursos de apoyo a la docencia necesarios 


La EUHT CETT UB dispone de una estructura organizativa académica que 
responde a los requisitos para la planificación, seguimiento y mejora de sus 
titulaciones. Así, desde la Guía del Profesorado, la comunidad docente dispone 
de la información necesaria sobre esta estructura, que se define a partir de una 
estructura académica docente, un conjunto de comisiones para el seguimiento y 
análisis y una estructura de servicios académicos de soporte.  


Por otro lado, el centro dispone de una estructura de servicios de soporte al 
estudiante que presentan la siguiente distribución:   


Tabla 19. personal de administración y servicios dedicado al Máster 


        Laborales fijos   
Secretaría del centro   Grupo II   1   


Grupo III   7   
Departamento – Career Services    
(Prácticas y Orientación Laboral)   


Grupo II   1   


Grupo III   4   
Servicios Movilidad Internacional   Grupo II   2   
Coordinación Docente y Logística   Grupo II   1   
Ordenación Académica   Grupo II   1   


Grupo III   1   
Centro de Recursos (Biblioteca)   Grupo II   2   
Marketing y Comunicación   Grupo II   3   
STIC – Sistemas de Tecnologías de la 
Información y Comunicación   


Grupo II   1   


Grupo III   4   
Servicios Jurídicos y Laboral   Grupo II   1   
Servicios de Administración y Finanzas   Grupo II   1   


Grupo III   1   
Mantenimiento   Grupo II   3   
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6. Recursos para el aprendizaje: materiales e 
infraestructurales, prácticas y servicios 


6.1. Recursos materiales y servicios 


El edificio de la Escola Universitària d’Hostaleria i Turisme CETT-UB, situado en la 
Avenida Can Marcet, 36-38, de Barcelona, se halla bien comunicado a nivel de red 
de transporte metropolitano de Barcelona (metro y autobuses). Su cercanía a la 
Ronda de Dalt facilita su acceso desde las afueras de la ciudad. 


A nivel de recursos materiales, la EUHT CETT-UB dispone de los espacios y 
equipamientos adecuados para impartir los estudios de Máster en Dirección 
Hotelera y de Restauración. 


Centro de Recursos 


Es un centro multidisciplinar que ofrece gran cantidad de recursos para que el 
alumno pueda reforzar, completar o ampliar su formación de acuerdo a sus 
preferencias, necesidades y disponibilidad, más allá del aula de clase. 


El centro dispone de distintos medios de soporte: multimedia, conexiones 
telemáticas, audiovisuales, etc. así como de materiales adquiridos o elaborados 
por el equipo docente del CETT. 


Está integrado en el Centro de Recursos para el Aprendizaje e Investigación de la 
Universidad de Barcelona (CRAI), por un mejor desarrollo funcional de los 
recursos, a partir de un acuerdo de colaboración con esta universidad. 


Campus Virtual 


El Campus Virtual del CETT es una herramienta de apoyo a la formación tanto 
presencial como no presencial desarrollado en una plataforma propia y que ha 
sido un punto de referencia importante para el desarrollo de las sesiones 
sincrónicas durante el período de la pandemia. 


El aula virtual es el espacio dedicado al aprendizaje configurado de una estructura 
flexible de cara al profesorado, es decir, permite organizar los diferentes espacios 
de forma exclusiva por asignatura/grupo o compartir el espacio entre diferentes 
grupos de 'una misma asignatura. El trabajo colaborativo entre diferentes 
profesores de la misma formación también se hace evidente en esta estructura 
flexible.  
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6.2. Procedimiento para la gestión de las prácticas académicas 
externas 


El diseño de las prácticas del presente máster ofrece la posibilidad de que el 
estudiante pueda escoger de forma optativa realizar 9 créditos en una empresa 
externa. Para ello la EUHT CETT UB cuenta con un departamento, Career Services, 
dedicado exclusivamente a la organización, seguimiento y evaluación de las 
prácticas que ha de realizar el estudiante.   


El máster dispone de procedimientos definidos donde se detalla cómo se 
abordan aquellas actividades que aseguran el correcto desarrollo de las prácticas 
externas  


El estudiante dispone de toda la información necesaria para conocer y realizar los 
trámites precisos que van asociados al aprendizaje práctico.  


El departamento de Career Services es el responsable de todos los procesos. 
Para más información acerca del servicio consultar la correspondiente página en 
la guía del estudiante.  


Asimismo, el máster tiene definido los actores, funciones y responsabilidades 
necesarios para garantizar la calidad de las prácticas. 


6.3. Previsión de dotación de recursos materiales y servicios 


La EUHT CETT-UB dispone de las infraestructuras y recursos técnicos y materiales 
adecuados para la impartición de la docencia relativa a la propuesta presentada. 
En cualquier caso, dentro de las previsiones presupuestarias y, en relación a los 
objetivos institucionales, anualmente se analizan y priorizan las actuaciones que 
permitan garantizar la adecuación de los recursos necesarios para garantizar la 
calidad formativa. 
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Calendario de implantación 


 
  Obligatorias Optativas TFM 
2024-25 Completa Completa Completa 
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En la memoria presentada en su apartado 1.14. Perfiles fundamentales de egreso a los que  
se orientan las enseñanzas se describe: “Profesionales de la hotelería y la restauración. 
Experto en gestión operativa de hoteles y modelos de negocios gastronómicos”, tal y como 
permite la aplicación de la Sede electrónica, no obstante, y según el requerimiento solicitado, 
se amplía la información sobre el perfil de egreso que queda recogido en la memoria escrita 
en el apartado 1.10 en los siguientes términos: 


 


El egresado del Máster en Dirección Hotelera y Restauración se distingue por su sólida 
formación profesional y su capacidad para liderar con éxito en un entorno global y dinámico, 
con las siguientes características: 


• Una comprensión profunda de las tendencias y desafíos actuales del sector, el 
egresado está equipado con habilidades estratégicas y operativas para gestionar 
eficazmente establecimientos hoteleros y de restauración. 


• El enfoque práctico y una sólida base académica lo capacitan para implementar 
soluciones innovadoras y sostenibles en un mercado en constante evolución. 


• Compromiso con la excelencia en la prestación de servicios y una capacidad para 
adaptarse a las demandas cambiantes de los clientes y las necesidades del mercado. 


• Mentalidad investigadora, el egresado está preparado para abordar problemas 
complejos y aplicar un enfoque analítico y crítico en la toma de decisiones, 
contribuyendo así al desarrollo continuo y la innovación en la industria hotelera y de 
restauración. 


 


Se ha revisado y mejorado la información referida a las titulaciones que permiten el acceso 
directo al máster, añadiendo el texto siguiente: 


 
“El acceso al Máster en Dirección Hotelera y de Restauración puede variar según la 
institución educativa y sus requisitos específicos. Sin embargo, generalmente se requiere 
que los solicitantes tengan una titulación universitaria previa en áreas relacionadas con la 
gestión empresarial, turismo, hotelería, restauración o campos afines. Algunas titulaciones 
comunes que pueden permitir el acceso a este tipo de programas de máster son: 
- Grado en Turismo 
- Grado en Dirección Hotelera 
- Grado en Dirección de Empresas de Restauración 
- Otras titulaciones de grado relacionadas con la gestión empresarial, la hostelería, 
turismo o la restauración” 


 


ALEGACIONES AL INFORME EMITIDO POR AQU CATALUNYA DEL MÁSTER 
EN DIRECCIÓN HOTELERA Y DE RESTAURACIÓN 


 
- REQUERIMIENTOS 


 


Requerimiento 1 Ampliar la información sobre el perfil de egreso para aportar una 
descripción de las características generales que se espera que tengan las personas 
tituladas de este máster. 


 


 


Requerimiento 2 Revisar el apartado sobre estructuras curriculares específicas. 


 
 


Requerimiento 3 Revisar los perfiles de acceso al máster en el sentido referido en este 
informe. 


 


Se ha subsanado el error, eliminando el fichero del apartado 1.12, puesto que en este 
máster no se contemplan estructuras curriculares específicas 
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Se han hecho los siguientes cambios relativos a la nomenclatura de las asignaturas 
señaladas: 


 


• Liderar el desempeño financiero → Finanzas corporativas en organizaciones turísticas 


• Construir una mentalidad estratégica → Análisis de escenarios y planificación estratégica 


• Desarrollar la autenticidad y la diversidad en las organizaciones turísticas → Desarrollo 
del talento y la diversidad en el turismo 


En referencia al punto 5.2) Perfil detallado del profesorado, en el subapartado 5.2.a) se 
añade: 


 
Si bien la incorporación de una nueva modalidad de impartición puede implicar un 
incremento en la dedicación y/o la dotación de la plantilla docente, es posible cubrir las 
necesidades docentes de las tres modalidades (presencial, semipresencial y virtual) con una 
planificación cuidadosa y una utilización eficiente del personal docente actual. 
La institución cuenta con un personal docente diverso y flexible que puede adaptarse 
eficazmente a las nuevas modalidades de impartición sin necesidad de aumentar la 
plantilla. 
No obstante, dependiendo de la cantidad de estudiantes matriculados en cada modalidad y 
de la distribución de las asignaturas entre ellas, puede ser necesario aumentar la plantilla 
docente para asegurar una atención personalizada y de calidad, en ese caso el Centro tiene 
contemplado la posible contratación de profesorado siguiendo los procedimientos habituales 
que están establecidos en el sistema de reclutamiento y selección. 


En el proceso de revisión de la memoria para dar respuesta al presente informe, se ha 
detectado un error en la tabla de extinción se incorporaba en el apartado 7.2 que no 
contemplaba la totalidad de las asignaturas optativas a extinguir 
Se ha subsanado el error detectado. 


 


Requerimiento 4 Revisar las denominaciones de las asignaturas "Liderar el desempeño 
financiero" (6 ECTS), "Construir una mentalidad estratégica" (6 ECTS) y "Desarrollar la 
autenticidad y la diversidad en las organizaciones turísticas" (3 ECTS) de manera que 
reflejen el contenido académico en lugar de remitir a resultados de aprendizaje. 


 


 


Requerimiento 5 Aclarar y justificar si la incorporación de una nueva modalidad de 
impartición comporta un incremento en la dedicación y/o en la dotación de la plantilla 
docente o si es posible cubrir las necesidades docentes de las tres modalidades de 
impartición (presencial, semipresencial y virtual) con la planificación de personal docente 
actual. 


 


 


Requerimiento 6: Subsanación error en el apartado 7.2 de la memoria 
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1 


 


 


 


1.10. Justificación del interés del título 


El Máster en Dirección Hotelera y de Restauración se posiciona como herramienta 


esencial para fortalecer y desarrollar el mercado hotelero en general. En el 


contexto español, la industria turística representa un pilar económico vital, 


contribuyendo significativamente al PIB nacional y generando empleo de manera 


directa e indirecta. De acuerdo con datos recientes del Instituto Nacional de 


Estadística, España ha experimentado un aumento constante en el número de 


visitantes internacionales, consolidándose como uno de los destinos más 


atractivos en el panorama turístico mundial. 


 


En este sentido, la formación avanzada proporcionada por el Máster en Dirección 


Hotelera y de Restauración se vuelve crucial para nutrir y desarrollar perfiles 


profesionales altamente cualificados que puedan liderar y gestionar eficazmente 


las complejidades y demandas específicas de la industria en constante evolución. 


Estos profesionales no solo serán clave para garantizar la competitividad y la 


excelencia operativa de los establecimientos hoteleros y de restauración, sino 


que también desempeñarán un papel crucial en el mantenimiento de los altos 


estándares de calidad que han posicionado a España como un destino turístico 


líder a nivel mundial. 


 


En el contexto europeo más amplio, la importancia del sector hotelero se 


extiende más allá de las fronteras nacionales, con un crecimiento sostenido en el 


turismo en toda la región. Con un enfoque en la excelencia operativa y la 


sostenibilidad, los graduados del Máster en Dirección Hotelera y de Restauración 


estarán preparados para contribuir de manera significativa al desarrollo y 


crecimiento continuo del mercado hotelero en Europa. Dada la  diversidad 


cultural y la naturaleza dinámica del mercado europeo, estos profesionales 


poseerán la capacidad de adaptarse y responder rápidamente a las necesidades 


y expectativas cambiantes de los clientes, garantizando experiencias 


excepcionales y competitivas para los visitantes de todo el continente. 


 


Además, con la creciente importancia de la sostenibilidad en la industria hotelera 


y turística a nivel mundial, los graduados del programa estarán equipados con las 


habilidades y el conocimiento necesarios para liderar iniciativas e implementar 


prácticas sostenibles que fomenten un enfoque responsable y respetuoso con el 


medio ambiente en el sector. Este enfoque no solo garantiza la conservación de 


los recursos naturales y culturales, sino que también promueve una imagen 


positiva y atractiva de España y Europa como destinos turísticos conscientes y 


comprometidos con la sostenibilidad y la preservación del entorno. 


 


Mientras que la presente titulación es una formación especializada en hotelería y 


restauración (ofreciéndose especializaciones para sendos campos de estudio), 


complementarios, cuyas sinergias son útiles y valoradas en el ámbito profesional; 


la mayoría de las competidoras enfocan toda la formación a una de estas áreas. 
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Descripción, objetivos formativos y justificación del título 


2 


 


 


Para ver más información sobre las titulaciones afines a esta (separadas por 


ámbitos) puede consultarse este portal disponible en la web del Centro. Cabe 


resaltar que la Universitat de Barcelona no propone ninguna titulación afín a la 


propuesta y, por tanto, este programa se presenta como una buena oportunidad 


para planificar la formación profesional en hotelería y restauración. 


 
1.14. Perfiles fundamentales de egreso a los que se orientan las 


enseñanzas 


Profesional de la hotelería y la restauración. Experto en gestión operativa de 


hoteles y modelos de negocios gastronómicos. 


 


El egresado del Máster en Dirección Hotelera y Restauración se distingue por su 


sólida formación profesional y su capacidad para liderar con éxito en un entorno 


global y dinámico, con las siguientes características: 


 Una comprensión profunda de las tendencias y desafíos actuales  del 


sector, el egresado está equipado con habilidades estratégicas  y 


operativas para gestionar eficazmente establecimientos hoteleros y de 


restauración. 


 El enfoque práctico y una sólida base académica lo capacitan para 


implementar soluciones innovadoras y sostenibles en un mercado en 


constante evolución. 


 Compromiso con la excelencia en la prestación de servicios y una 


capacidad para adaptarse a las demandas cambiantes de los clientes y las 


necesidades del mercado. 


 Mentalidad investigadora, el egresado está preparado para abordar 


problemas complejos y aplicar un enfoque analítico y crítico en la toma de 


decisiones, contribuyendo así al desarrollo continuo y la innovación en la 


industria hotelera y de restauración. 
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RESOLUCIÓN del rector de la Universitat de Barcelona, de delegación de competencias en 
materia de verificación, modificación y acreditación de los títulos oficiales de grado y 
máster.  
 
El artículo 71.1 del Estatuto de la Universidad de Barcelona dispone que el rector es la máxima 
autoridad académica de la Universidad y su representante legal y que como órgano unipersonal de 
gobierno ejerce la dirección y la gestión de dicha institución. 
 
El artículo 73.a) del Estatuto de la Universidad de Barcelona establece que corresponde al rector 
la competencia de representar oficialmente a la Universidad frente a los poderes públicos y las 
entidades públicas y privadas, así como de delegar el ejercicio de dicha representación. 
 
El artículo 73.d) del Estatuto de la Universidad de Barcelona dispone que es competencia del 
rector la delegación de competencias a los vicerrectores que nombra. 
 
El artículo 9 en sus apartados 1 y 6 de la Ley 40/2015, de 1 de octubre, de Régimen Jurídico del 
Sector Público, establece que los órganos de las diferentes Administraciones Públicas podrán 
delegar el ejercicio de las competencias que tengan atribuidas, en otros órganos de la misma 
Administración y que la delegación será revocable en cualquier momento por el órgano que la 
haya conferido. 
 
Haciendo uso de las atribuciones que me otorga la legislación vigente, 
 
 
RESUELVO: 
 
Primero. Delegar la representación de la Universitat de Barcelona en los procedimientos de 
verificación, modificación y acreditación de los títulos de grado y máster universitario, en la 
Vicerrectora de Política Académica, Dra. María Pilar Delgado Hito. 
 
Segundo. Revocar la delegación de esta competencia dictada anteriormente, mediante resolución 
del rector de fecha 8 de febrero de 2021.  
 
Tercero. Comunicar esta resolución a la Vicerrectora de Política Académica, Dra. María Pilar 
Delgado, al Área de Soporte Académico-docente de la Universitat de Barcelona, a la Secretaría 
General, a la Agencia de Políticas y Calidad, al Gabinete del Rectorado y ordenar su publicación 
en la sede electrónica de la Universitat de Barcelona y en el Portal de la Transparencia. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Dr. Joan Guàrdia Olmos  
Rector 
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