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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

Grado Dirección Hotelera Internacional

DENOMINACIÓN ESPECÍFICA

Graduado o Graduada en Dirección Hotelera Internacional por la Universidad de Barcelona

NIVEL MECES

2

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 934021755

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, sin perjuicio de lo dispuesto en otra

normativa que ampare los derechos como cedentes de los datos de carácter personal.

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 11 de abril 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

Grado Graduado o Graduada en Dirección Hotelera
Internacional 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 MENCIONES

No existen datos

MENCIÓN DUAL

Si

ADJUNTO CONVENIO MENCIÓN DUAL

Ver Apartado 1: Anexo 5.

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 FORMACIÓN BÁSICA CRÉDITOS EN PRÁCTICAS EXTERNAS

240 60 6

CRÉDITOS OPTATIVOS CRÉDITOS OBLIGATORIOS CRÉDITOS TRABAJO FIN GRADO/
MÁSTER

60 102 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 No No

PLAZAS POR MODALIDAD

70

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

280 70
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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

1.11.a) Principales objetivos formativos del título

1. Proporcionar un conocimiento profundo de las operaciones de hoteles y restaurantes para optimizar la eficiencia y mejorar la prestación general de los servicios que ofrecen 2. Fomentar una mentalidad centrada en el clien-

te y la evolución de su comportamiento para proporcionar experiencias personalizadas que superen sus expectativas, respondiendo a las particularidades de los clientes internacionales 3. Instruir sobre la implantación y ejecu-

ción de estrategias de marketing y marca que permitan atraer y retener a los clientes en un mercado internacional en constante cambio. 4. Iniciar en la comprensión de los principios de gestión financiera para garantizar la ren-

tabilidad y el mayor crecimiento posible del negocio hotelero. 5. Mostrar los avances tecnológicos y las soluciones digitales para mejorar las experiencias del cliente, así como mejorar la eficiencia operativa. 6. Promover una

comunicación abierta y efectiva entre los miembros del equipo, contribuyendo a la maximizar la potencialidad de las personas y fomentando un ambiente de trabajo colaborativo y productivo en entornos multiculturales. 7.

Fomentar una mentalidad emprendedora, analítica y reflexiva, identificando y aprovechando oportunidades para la innovación en empresas del sector hotelero. 8. Mostrar la importancia del turismo responsable y las prácticas

sostenibles para generar un impacto positivo en el medio ambiente y las comunidades locales. 9. Cultivar habilidades lingüísticas e interculturales sólidas para comunicarse de manera efectiva en un entorno internacional, pro-

moviendo la inclusión y la diversidad. 10. Impulsar la capacidad de adaptación a situaciones inesperadas con profesionalidad, contribuyendo a la seguridad de los clientes y la resiliencia organizacional.

1.11.b) Objetivos formativos de la mención dual

Se oferta la mención dual como parte del Grado de Dirección Hotelera Internacional, permitiendo al alumnado fusionar sus conocimientos teóricos con la experiencia práctica en una empresa durante dos semestres. A conti-

nuación, se detallan los objetivos formativos de la mención dual. 1. Preparar al alumnado para su transición al mundo laboral, permitiéndole entender los retos y exigencias del entorno empresarial. 2. Potenciar la capacidad de

trabajo en equipo del alumnado en un entorno real empresarial, a través de la colaboración con otros perfiles profesionales y departamentos para la consecución de un objetivo común. 3. Fomentar la participación del alumna-

do en proyectos empresariales, resolviendo problemas y retos reales de la industria, uniendo sus conocimientos teóricos y experiencia práctica. 4. Fomentar la construcción de redes profesionales del alumnado, permitiéndole

establecer contactos y relaciones en el mundo laboral desde el inicio de su formación, aportando valor a su currículum y facilitando oportunidades de colaboraciones futuras. 5. Potenciar el espíritu crítico del alumnado, desa-

rrollando su habilidad de analizar, cuestionar y evaluar situaciones y datos relevantes para la toma de decisiones. 6. Capacitar al alumnado para la resolución de problemas y gestión efectiva de crisis, formándole a afrontar re-

tos operativos y manejar situaciones críticas con eficacia y empatía.

ESTRUCTURAS CURRICULARES ESPECÍFICAS Y ESTRATEGIAS METODOLÓGICAS DE INNOVACIÓN DOCENTE

Ver Apartado 1: Anexo 7.

1.14 PERFILES FUNDAMENTALES DE EGRESO Y PROFESIONES REGULADAS
PERFILES DE EGRESO

Director de hotel, de alojamiento, o de F&B; Coordinador de Revenue Management, Consultor en gestión hotelera, Analista de inversiones inmobiliarias.

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 - Interpretar la estructura de una empresa hotelera y sus diferentes departamentos operativos, administrativos y estratégicos.
TIPO: Conocimientos o contenidos

TC02 - Explicar el funcionamiento del ecosistema de la industria hotelera internacional, los diferentes tipos de empresas que lo
comprenden y sus relaciones entre sí. TIPO: Conocimientos o contenidos

TC03 - Identificar los conceptos claves de gestión de empresa y liderazgo, con el fin de poder supervisar cualquier departamento de
una empresa hotelera en un contexto multicultural e internacional. TIPO: Conocimientos o contenidos

TC04 - Identificar los conceptos clave de marketing y ventas para el diseño de estrategias efectivas de comercialización y
comunicación. TIPO: Conocimientos o contenidos
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TC05 - Reconocer la importancia de la reputación de marca para la construcción de una imagen sólida y atractiva de la empresa
hotelera que fomente la retención y captación de clientes. TIPO: Conocimientos o contenidos

TC06 - Asociar el entorno digital de la empresa hotelera con la optimización de las estrategias de marketing y la mejora la
experiencia del cliente. TIPO: Conocimientos o contenidos

TC09 - Identificar los conceptos fundamentales de la economía global y su impacto en la sociedad y organizaciones. TIPO:
Conocimientos o contenidos

TH02 - Aplicar los conocimientos en gestión de operaciones para la planificación y organización de los diferentes procesos
operativos del hotel, garantizando su eficacia y eficiencia, con el fin de mejorar la satisfacción del cliente. TIPO: Habilidades o
destrezas

TH03 - Proponer mejoras en la gestión operativa del hotel, considerando los recursos disponibles, para garantizar la excelencia
operativa continua. TIPO: Habilidades o destrezas

TH04 - Seleccionar las herramientas adecuadas para la gestión de la calidad y la excelencia en el servicio, así como el
mantenimiento de altos estándares de calidad y que resulten en satisfacción y fidelización del cliente. TIPO: Habilidades o destrezas

TH05 - Aplicar las teorías de gestión económico-financiera para tomar decisiones que afecten la rentabilidad de la empresa
hotelera, su competitividad, crecimiento y éxito a largo plazo. TIPO: Habilidades o destrezas

TH06 - Usar las principales herramientas tecnológicas y soluciones digitales disponibles para la mejora de la eficiencia operativa y
estratégica de las empresas hoteleras, y la identificación de nuevas tecnologías y herramientas innovadoras que mejoren la gestión
de los servicios ofrecidos. TIPO: Habilidades o destrezas

TH08 - Utilizar las herramientas para la gestión de recursos humanos que permita la selección y formación del equipo de trabajo de
la empresa hotelera. TIPO: Habilidades o destrezas

TH09 - Utilizar las fuentes de información de forma crítica y responsable. TIPO: Habilidades o destrezas

TH10 - Expresarse oralmente y por escrito de forma eficaz en catalán, castellano o inglés, con dominio del lenguaje especializado
de la disciplina, permitiendo una interacción efectiva con los empleados y clientes. TIPO: Habilidades o destrezas

TH12 - Mostrar creatividad en la resolución de retos y problemas, identificando y reaccionando de manera efectiva a las amenazas
y oportunidades del entorno. TIPO: Habilidades o destrezas

TS01 - Interpretar el comportamiento de los consumidores desde una perspectiva psicológica y sociológica, adaptando el servicio
personalizado, favoreciendo la creación nuevos productos y aplicación de técnicas de ventas, distribución y comunicación que
promuevan eficazmente la empresa hotelera TIPO: Competencias

TS03 - Interpretar las diferentes herramientas de análisis de datos para la evaluación y medición de las acciones de marketing.
TIPO: Competencias

TS04 - Ejecutar las bases de la gestión financiera para la planificación y control del presupuesto del hotel. TIPO: Competencias

TS07 - Aplicar las teorías de liderazgo en la gestión de equipos multiculturales, de manera efectiva y empática, con el objetivo de
lograr la satisfacción del cliente interno y externo. TIPO: Competencias

TS10 - Interpretar la situación de la empresa hotelera y las posibles estrategias de expansión, para identificar oportunidades de
crecimiento. TIPO: Competencias

TS06 - 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

TS08 - 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

TS09 - Elaborar estrategias para impulsar la innovación y la creatividad en la empresa hotelera, con el fin de anticipar las
necesidades cambiantes del mercado y a la creación de nuevos productos y servicios que respondan a las demandas de los clientes
TIPO: Competencias

TS12 - 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 para la reducción de impactos negativos, la mejora
de la reputación de marca y las relaciones con el entorno. TIPO: Competencias

TS13 - Valorar el impacto social y medioambiental de actuaciones en su ámbito disciplinar con la finalidad de contribuir a los ODS.
TIPO: Competencias

TS15 - 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

TS16 - Aplicar los conocimientos y habilidades a situaciones prácticas. TIPO: Competencias
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TS17 - Utilizar la capacidad de diagnosis y la creatividad para la resolución de problemas en el ámbito de estudio. TIPO:
Competencias

3. ADMISIÓN, RECONOCIMIENTO Y MOVILIDAD
3.1 REQUISITOS DE ACCESO Y PROCEDIMIENTOS DE ADMISIÓN

3.1. Requisitos de acceso y procedimientos de admisión de estudiantes

3.1.a) Normativa y procedimiento general de acceso

El acceso a las enseñanzas universitarias oficiales de grado se realiza en la Universitat de Barcelona de acuerdo con lo estipulado en el RD 412/2014, de 6 de junio, y de acuerdo con el calendario de implantación establecido

en el Real Decreto-ley 5/2016, de 9 de diciembre.  La información sobre el procedimiento general de acceso está disponible en la página web de la Generalitat de Catalunya.

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

La información sobre los criterios y procedimiento de admisión se pueden consultar en la web específica de la UB de admisión a enseñanzas de grado, así como también desde la propia página web del Centro,

donde se facilita la información precisa al estudiante. El perfil ideal para estudiar Dirección Hotelera Internacional muestra un fuerte interés en el sector hotelero y turístico, así como una clara vocación de servicio y pasión

por las personas y la hospitalidad. Se valoran ciertas habilidades interpersonales como la creatividad, la resolución de problemas y la adaptabilidad a diferentes culturas. También es importante tener una actitud proactiva y

mostrar interés por los idiomas.

3.2 CRITERIOS PARA EL RECONOCIMIENTO Y TRANSFERENCIAS DE CRÉDITOS

Reconocimiento de Créditos Cursados en Enseñanzas Superiores Oficiales no Universitarias

MÍNIMO MÁXIMO

0 60

Adjuntar Convenio

Ver Apartado 3: Anexo 1

Reconocimiento de Créditos Cursados en Títulos Propios

MÍNIMO MÁXIMO

0 228

Adjuntar Título Propio

Ver Apartado 3: Anexo 2

Reconocimiento de Créditos Cursados por Acreditación de Experiencia Laboral y Profesional

MÍNIMO MÁXIMO

0 36

DESCRIPCIÓN

3.2. Criterios para el reconocimiento y transferencias de créditos

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 se han elaborado según las directrices contempladas en el RD 822/2021, de 28 de septiembre (BOE 29 de septiembre de 2021), y han sido aprobados por la Co-

misión Académica de Consejo de Gobierno en fecha 22 de junio de 2022, y por Consejo de Gobierno el 13 de julio de 2022. La normativa completa y actualizada está

disponible en la página de normativas académicas de la Universidad de Barcelona.

Tabla 2. Criterios específicos para el reconocimiento de créditos

Número mínimo de ECTS Número máximo de ECTSReconocimiento de créditos cursados en cen-
tros de formación profesional de grado supe-
rior: En el link que se adjunta se puede consultar la re-

lación de Ciclos Formativos de Grado Superior que pue-

den ser susceptibles de reconocimiento de créditos al

cursar el presente Grado

0 60

Número mínimo de ECTS Número máximo de ECTSReconocimiento por títulos propios: En el link

que se adjunta, puede consultarse la información corres-

pondiente al plan de estudios del Grado propio de Direc-

ción Hotelera Internacional que se ofrece en el mismo

centro en el momento de este proceso de Verificación

y que contempla el máximo de créditos a reconocer de

acuerdo con el artículo 10.6 del RD 822/202.

0 228

Número mínimo de ECTS Número máximo de ECTSReconocimiento por experiencia profesional o
laboral: En el link que se adjunta se recogen los crite-

0 36
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https://universitats.gencat.cat/es/inici
http://www.ub.edu/acad/es/acceso/admisiones.html
https://www.cett.es/es/campus-cett/informacion-de-acceso-a-los-estudios/acceso-a-los-estudios-de-grado
http://www.ub.edu/acad/noracad/es/RC-GRAU-MASTER-ESP.pdf
https://www.cett.es/sqacademic/es/escuela-universitaria/espacio-evidencias-vsma/evidencias-gdhi/gdhi-reconocimiento-de-ciclos-formativos
https://www.cett.es/sqacademic/es/escuela-universitaria/espacio-evidencias-vsma/evidencias-gdhi/gdhi-reconocimiento-de-ciclos-formativos
https://www.cett.es/sqacademic/es/escuela-universitaria/espacio-evidencias-vsma/evidencias-gdhi/gdhi-reconocimiento-de-ciclos-formativos
https://www.cett.es/es/permalinks/34008
https://www.cett.es/info-euht/es/normativas/reconocimiento-de-creditos-titulaciones-de-grado/reconocimiento-profesional
https://www.cett.es/info-euht/es/normativas/reconocimiento-de-creditos-titulaciones-de-grado/reconocimiento-profesional
https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=797377409951409481059491
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rios y procedimiento aplicable para el reconocimiento de

créditos por experiencia profesional acreditada.

Los criterios aplicables en cada uno de los casos quedan recogidos en la normativa elaborada por el Centro, a
partir de la normativa desarrollada por la propia universidad.

Para más información acerca de los créditos, requisitos y procedimientos del reconocimiento profesional, consúltese
en el enlace asociado en cada uno de los casos relacionados en la Tabla 2.

3.3 MOVILIDAD DE LOS ESTUDIANTES PROPIOS Y DE ACOGIDA

3.3. Procedimientos para la organización de la movilidad de los estudiantes propios y de acogida

La movilidad internacional de estudiantes se rige por la Normativa aprobada en Consejo de Gobierno de 17 de junio de 2017, que establece los procedimientos de aplicación a los estudiantes en movilidad. La Universitat de

Barcelona cuenta además con la acreditación de la carta ECHE (2021-2027), que establece un marco general de calidad de la movilidad europea y de aplicación al conjunto de la movilidad internacional. Las convocatorias

y la información general de los diferentes programas de movilidad internacional (Erasmus+ y otros) para los estudiantes propios, así como la información y procedimientos para los de acogida, se hacen públicas a través de la

web de la Oficina de Movilidad y Programas internacionales (propios; acogida) y de la Oficina Internacional de la EUHT CETT UB La EUHT CETT UB, como centro adscrito a la Universitat de Barcelona participa

también en el programa de movilidad entre universidades españolas (SICUE). La información general del programa, los procedimientos y la convocatoria, tanto para los estudiantes propios como para los de acogida, se hace

pública cada curso académico en la web de Gestión Académica de la UB como en el propio Centro de Formación. El Grado de Dirección Hotelera Internacional contempla en su diseño curricular una movilidad es-

tructural para facilitar la posibilidad de que el alumnado pueda realizar estancias de aprendizaje en otras universidades. Este periodo de movilidad internacional se planifica dentro de los últimos 120 créditos del grado,

considerando una estancia mínima de un semestre. La persona responsable de la movilidad internacional del Centro resuelve las solicitudes de los estudiantes procedentes de universidades o centros de educación superior ex-

tranjeros de acuerdo con los criterios establecidos en los programas o convenios de movilidad internacional, o si son por solicitud individuales según los criterios de movilidad que marca la UB y el propio centro en su norma-

tiva.  La persona responsable de movilidad internacional del Centro se encarga de la orientación, la supervisión y el seguimiento de la matrícula de los estudiantes procedentes de universidades o centros de educación superior

extranjeros, siendo la Secretaría de Estudiantes la que gestiona y custodia las actas académicas que se derivan.

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: Economía y sociedad

4.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER ÁMBITO

Básica 7|Ciencias económicas, administración y dirección de empresas, márquetin, comercio,
contabilidad y turismo

ECTS NIVEL2 18

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

6 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: Microeconomía

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Básica 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: Macroeconomía

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3
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CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Básica 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: Turismo, cultura y sociedad

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Básica 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

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

TC02 - Explicar el funcionamiento del ecosistema de la industria hotelera internacional, los diferentes tipos de empresas que lo
comprenden y sus relaciones entre sí. TIPO: Conocimientos o contenidos

TC09 - Identificar los conceptos fundamentales de la economía global y su impacto en la sociedad y organizaciones. TIPO:
Conocimientos o contenidos

TH10 - Expresarse oralmente y por escrito de forma eficaz en catalán, castellano o inglés, con dominio del lenguaje especializado
de la disciplina, permitiendo una interacción efectiva con los empleados y clientes. TIPO: Habilidades o destrezas

TH12 - Mostrar creatividad en la resolución de retos y problemas, identificando y reaccionando de manera efectiva a las amenazas
y oportunidades del entorno. TIPO: Habilidades o destrezas

TS08 - 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

TS12 - 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 para la reducción de impactos negativos, la mejora
de la reputación de marca y las relaciones con el entorno. TIPO: Competencias

TS13 - Valorar el impacto social y medioambiental de actuaciones en su ámbito disciplinar con la finalidad de contribuir a los ODS.
TIPO: Competencias

TS15 - 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

NIVEL 2: Fundamentos de empresa

4.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER ÁMBITO

Básica 7|Ciencias económicas, administración y dirección de empresas, márquetin, comercio,
contabilidad y turismo

ECTS NIVEL2 36

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

18 18

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
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ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Habilidades comunicativas en entorno empresarial

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Básica 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: Introducción a la cultura del dato

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Básica 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: Gestión económico-financiera

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Básica 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: Marketing hotelero

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Básica 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
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ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Comportamiento del consumidor

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Básica 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: Relaciones públicas y comunicación

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Básica 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

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

TC04 - Identificar los conceptos clave de marketing y ventas para el diseño de estrategias efectivas de comercialización y
comunicación. TIPO: Conocimientos o contenidos

TC05 - Reconocer la importancia de la reputación de marca para la construcción de una imagen sólida y atractiva de la empresa
hotelera que fomente la retención y captación de clientes. TIPO: Conocimientos o contenidos

TH05 - Aplicar las teorías de gestión económico-financiera para tomar decisiones que afecten la rentabilidad de la empresa
hotelera, su competitividad, crecimiento y éxito a largo plazo. TIPO: Habilidades o destrezas

TH09 - Utilizar las fuentes de información de forma crítica y responsable. TIPO: Habilidades o destrezas

TH10 - Expresarse oralmente y por escrito de forma eficaz en catalán, castellano o inglés, con dominio del lenguaje especializado
de la disciplina, permitiendo una interacción efectiva con los empleados y clientes. TIPO: Habilidades o destrezas

TS01 - Interpretar el comportamiento de los consumidores desde una perspectiva psicológica y sociológica, adaptando el servicio
personalizado, favoreciendo la creación nuevos productos y aplicación de técnicas de ventas, distribución y comunicación que
promuevan eficazmente la empresa hotelera TIPO: Competencias

TS03 - Interpretar las diferentes herramientas de análisis de datos para la evaluación y medición de las acciones de marketing.
TIPO: Competencias

TS04 - Ejecutar las bases de la gestión financiera para la planificación y control del presupuesto del hotel. TIPO: Competencias

TS07 - Aplicar las teorías de liderazgo en la gestión de equipos multiculturales, de manera efectiva y empática, con el objetivo de
lograr la satisfacción del cliente interno y externo. TIPO: Competencias

TS08 - 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: Introducción a la industria hotelera

4.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER ÁMBITO
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Básica 7|Ciencias económicas, administración y dirección de empresas, márquetin, comercio,
contabilidad y turismo

ECTS NIVEL2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

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: El arte de la hospitalidad

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Básica 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

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

TC01 - Interpretar la estructura de una empresa hotelera y sus diferentes departamentos operativos, administrativos y estratégicos.
TIPO: Conocimientos o contenidos

TH03 - Proponer mejoras en la gestión operativa del hotel, considerando los recursos disponibles, para garantizar la excelencia
operativa continua. TIPO: Habilidades o destrezas

TH04 - Seleccionar las herramientas adecuadas para la gestión de la calidad y la excelencia en el servicio, así como el
mantenimiento de altos estándares de calidad y que resulten en satisfacción y fidelización del cliente. TIPO: Habilidades o destrezas

TH09 - Utilizar las fuentes de información de forma crítica y responsable. TIPO: Habilidades o destrezas

TH10 - Expresarse oralmente y por escrito de forma eficaz en catalán, castellano o inglés, con dominio del lenguaje especializado
de la disciplina, permitiendo una interacción efectiva con los empleados y clientes. TIPO: Habilidades o destrezas

TH12 - Mostrar creatividad en la resolución de retos y problemas, identificando y reaccionando de manera efectiva a las amenazas
y oportunidades del entorno. TIPO: Habilidades o destrezas

TS01 - Interpretar el comportamiento de los consumidores desde una perspectiva psicológica y sociológica, adaptando el servicio
personalizado, favoreciendo la creación nuevos productos y aplicación de técnicas de ventas, distribución y comunicación que
promuevan eficazmente la empresa hotelera TIPO: Competencias

TS06 - 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

TS16 - Aplicar los conocimientos y habilidades a situaciones prácticas. TIPO: Competencias

TS17 - Utilizar la capacidad de diagnosis y la creatividad para la resolución de problemas en el ámbito de estudio. TIPO:
Competencias

NIVEL 2: Gestión y administración de empresas

4.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Obligatoria

ECTS NIVEL 2 48

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
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18

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

18

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

12

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Liderazgo y gestión del talento

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

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: Derecho hotelero

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

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Investigación empresarial aplicada

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

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Consultoría global y auditoría hotelera

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
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ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Estrategia corporativa

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

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Gestión de activos hoteleros

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

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Cultura del dato

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

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: Analítica hotelera e inteligencia de negocio

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

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
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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

TC02 - Explicar el funcionamiento del ecosistema de la industria hotelera internacional, los diferentes tipos de empresas que lo
comprenden y sus relaciones entre sí. TIPO: Conocimientos o contenidos

TC03 - Identificar los conceptos claves de gestión de empresa y liderazgo, con el fin de poder supervisar cualquier departamento de
una empresa hotelera en un contexto multicultural e internacional. TIPO: Conocimientos o contenidos

TC06 - Asociar el entorno digital de la empresa hotelera con la optimización de las estrategias de marketing y la mejora la
experiencia del cliente. TIPO: Conocimientos o contenidos

TH05 - Aplicar las teorías de gestión económico-financiera para tomar decisiones que afecten la rentabilidad de la empresa
hotelera, su competitividad, crecimiento y éxito a largo plazo. TIPO: Habilidades o destrezas

TH06 - Usar las principales herramientas tecnológicas y soluciones digitales disponibles para la mejora de la eficiencia operativa y
estratégica de las empresas hoteleras, y la identificación de nuevas tecnologías y herramientas innovadoras que mejoren la gestión
de los servicios ofrecidos. TIPO: Habilidades o destrezas

TH08 - Utilizar las herramientas para la gestión de recursos humanos que permita la selección y formación del equipo de trabajo de
la empresa hotelera. TIPO: Habilidades o destrezas

TH09 - Utilizar las fuentes de información de forma crítica y responsable. TIPO: Habilidades o destrezas

TH12 - Mostrar creatividad en la resolución de retos y problemas, identificando y reaccionando de manera efectiva a las amenazas
y oportunidades del entorno. TIPO: Habilidades o destrezas

TS01 - Interpretar el comportamiento de los consumidores desde una perspectiva psicológica y sociológica, adaptando el servicio
personalizado, favoreciendo la creación nuevos productos y aplicación de técnicas de ventas, distribución y comunicación que
promuevan eficazmente la empresa hotelera TIPO: Competencias

TS07 - Aplicar las teorías de liderazgo en la gestión de equipos multiculturales, de manera efectiva y empática, con el objetivo de
lograr la satisfacción del cliente interno y externo. TIPO: Competencias

TS10 - Interpretar la situación de la empresa hotelera y las posibles estrategias de expansión, para identificar oportunidades de
crecimiento. TIPO: Competencias

TS08 - 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

TS12 - 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 para la reducción de impactos negativos, la mejora
de la reputación de marca y las relaciones con el entorno. TIPO: Competencias

TS16 - Aplicar los conocimientos y habilidades a situaciones prácticas. TIPO: Competencias

NIVEL 2: Operativa hotelera

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

6

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

6 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Operaciones en alimentos y bebidas

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria 6 Semestral
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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: Gestión de alojamiento

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

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Ingeniería y diseño de hoteles

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

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

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 - Interpretar la estructura de una empresa hotelera y sus diferentes departamentos operativos, administrativos y estratégicos.
TIPO: Conocimientos o contenidos

TC05 - Reconocer la importancia de la reputación de marca para la construcción de una imagen sólida y atractiva de la empresa
hotelera que fomente la retención y captación de clientes. TIPO: Conocimientos o contenidos

TH02 - Aplicar los conocimientos en gestión de operaciones para la planificación y organización de los diferentes procesos
operativos del hotel, garantizando su eficacia y eficiencia, con el fin de mejorar la satisfacción del cliente. TIPO: Habilidades o
destrezas

TH03 - Proponer mejoras en la gestión operativa del hotel, considerando los recursos disponibles, para garantizar la excelencia
operativa continua. TIPO: Habilidades o destrezas

TH04 - Seleccionar las herramientas adecuadas para la gestión de la calidad y la excelencia en el servicio, así como el
mantenimiento de altos estándares de calidad y que resulten en satisfacción y fidelización del cliente. TIPO: Habilidades o destrezas

TH12 - Mostrar creatividad en la resolución de retos y problemas, identificando y reaccionando de manera efectiva a las amenazas
y oportunidades del entorno. TIPO: Habilidades o destrezas

TS06 - 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 - Elaborar estrategias para impulsar la innovación y la creatividad en la empresa hotelera, con el fin de anticipar las
necesidades cambiantes del mercado y a la creación de nuevos productos y servicios que respondan a las demandas de los clientes
TIPO: Competencias
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TS12 - 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 para la reducción de impactos negativos, la mejora
de la reputación de marca y las relaciones con el entorno. TIPO: Competencias

TS13 - Valorar el impacto social y medioambiental de actuaciones en su ámbito disciplinar con la finalidad de contribuir a los ODS.
TIPO: Competencias

TS17 - Utilizar la capacidad de diagnosis y la creatividad para la resolución de problemas en el ámbito de estudio. TIPO:
Competencias

NIVEL 2: Dirección de marketing

4.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Obligatoria

ECTS NIVEL 2 12

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

12

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Ventas y distribución en empresas hoteleras

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

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Gestión de ingresos

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

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

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

TC02 - Explicar el funcionamiento del ecosistema de la industria hotelera internacional, los diferentes tipos de empresas que lo
comprenden y sus relaciones entre sí. TIPO: Conocimientos o contenidos

TC04 - Identificar los conceptos clave de marketing y ventas para el diseño de estrategias efectivas de comercialización y
comunicación. TIPO: Conocimientos o contenidos

TC05 - Reconocer la importancia de la reputación de marca para la construcción de una imagen sólida y atractiva de la empresa
hotelera que fomente la retención y captación de clientes. TIPO: Conocimientos o contenidos
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TC06 - Asociar el entorno digital de la empresa hotelera con la optimización de las estrategias de marketing y la mejora la
experiencia del cliente. TIPO: Conocimientos o contenidos

TH06 - Usar las principales herramientas tecnológicas y soluciones digitales disponibles para la mejora de la eficiencia operativa y
estratégica de las empresas hoteleras, y la identificación de nuevas tecnologías y herramientas innovadoras que mejoren la gestión
de los servicios ofrecidos. TIPO: Habilidades o destrezas

TS01 - Interpretar el comportamiento de los consumidores desde una perspectiva psicológica y sociológica, adaptando el servicio
personalizado, favoreciendo la creación nuevos productos y aplicación de técnicas de ventas, distribución y comunicación que
promuevan eficazmente la empresa hotelera TIPO: Competencias

TS16 - Aplicar los conocimientos y habilidades a situaciones prácticas. TIPO: Competencias

NIVEL 2: Dirección de restauración

4.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Obligatoria

ECTS NIVEL 2 12

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

6 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Gestión de costes en hotelería

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

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Diseño de alimentos

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

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

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

TC05 - Reconocer la importancia de la reputación de marca para la construcción de una imagen sólida y atractiva de la empresa
hotelera que fomente la retención y captación de clientes. TIPO: Conocimientos o contenidos
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TH02 - Aplicar los conocimientos en gestión de operaciones para la planificación y organización de los diferentes procesos
operativos del hotel, garantizando su eficacia y eficiencia, con el fin de mejorar la satisfacción del cliente. TIPO: Habilidades o
destrezas

TH12 - Mostrar creatividad en la resolución de retos y problemas, identificando y reaccionando de manera efectiva a las amenazas
y oportunidades del entorno. TIPO: Habilidades o destrezas

TS10 - Interpretar la situación de la empresa hotelera y las posibles estrategias de expansión, para identificar oportunidades de
crecimiento. TIPO: Competencias

TS08 - 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

TS09 - Elaborar estrategias para impulsar la innovación y la creatividad en la empresa hotelera, con el fin de anticipar las
necesidades cambiantes del mercado y a la creación de nuevos productos y servicios que respondan a las demandas de los clientes
TIPO: Competencias

TS12 - 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 para la reducción de impactos negativos, la mejora
de la reputación de marca y las relaciones con el entorno. TIPO: Competencias

TS15 - 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

NIVEL 2: Gestión de proyectos

4.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Obligatoria

ECTS NIVEL 2 12

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

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

6

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Gestión de proyectos e innovación

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

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: Proyecto de emprendimiento

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

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
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ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

TC02 - Explicar el funcionamiento del ecosistema de la industria hotelera internacional, los diferentes tipos de empresas que lo
comprenden y sus relaciones entre sí. TIPO: Conocimientos o contenidos

TH05 - Aplicar las teorías de gestión económico-financiera para tomar decisiones que afecten la rentabilidad de la empresa
hotelera, su competitividad, crecimiento y éxito a largo plazo. TIPO: Habilidades o destrezas

TH06 - Usar las principales herramientas tecnológicas y soluciones digitales disponibles para la mejora de la eficiencia operativa y
estratégica de las empresas hoteleras, y la identificación de nuevas tecnologías y herramientas innovadoras que mejoren la gestión
de los servicios ofrecidos. TIPO: Habilidades o destrezas

TS08 - 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

TS09 - Elaborar estrategias para impulsar la innovación y la creatividad en la empresa hotelera, con el fin de anticipar las
necesidades cambiantes del mercado y a la creación de nuevos productos y servicios que respondan a las demandas de los clientes
TIPO: Competencias

TS16 - Aplicar los conocimientos y habilidades a situaciones prácticas. TIPO: Competencias

NIVEL 2: Gestión estratégica

4.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Optativa

ECTS NIVEL 2 48

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

24

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

24

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Negociación de contratos de activos hoteleros

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

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Ética y cumplimiento en la industria hotelera

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

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
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ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Economía política internacional

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

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Toma de decisiones económicas en la industria hotelera

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

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Análisis de datos

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

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Proyecto empresarial hotelero

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

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

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: Nuevas tendencias en la industria hotelera

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

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Inversiones hoteleras

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

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

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

TC02 - Explicar el funcionamiento del ecosistema de la industria hotelera internacional, los diferentes tipos de empresas que lo
comprenden y sus relaciones entre sí. TIPO: Conocimientos o contenidos

TH05 - Aplicar las teorías de gestión económico-financiera para tomar decisiones que afecten la rentabilidad de la empresa
hotelera, su competitividad, crecimiento y éxito a largo plazo. TIPO: Habilidades o destrezas

TS10 - Interpretar la situación de la empresa hotelera y las posibles estrategias de expansión, para identificar oportunidades de
crecimiento. TIPO: Competencias

TS12 - 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 para la reducción de impactos negativos, la mejora
de la reputación de marca y las relaciones con el entorno. TIPO: Competencias

TS13 - Valorar el impacto social y medioambiental de actuaciones en su ámbito disciplinar con la finalidad de contribuir a los ODS.
TIPO: Competencias

NIVEL 2: Gestión financiera

4.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Optativa

ECTS NIVEL 2 48

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

30

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

18

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12
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NIVEL 3: Finanzas corporativas

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

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Finanzas inmobiliarias

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

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Ciclo de vida financiero y recaudación de fondos

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

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Gestión contable y administrativa

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

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Presupuestos y control de costes
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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

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Proceso de compras

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

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Gestión de inventarios y almacenes

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

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Sostenibilidad en el departamento de compras

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

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

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

TH03 - Proponer mejoras en la gestión operativa del hotel, considerando los recursos disponibles, para garantizar la excelencia
operativa continua. TIPO: Habilidades o destrezas
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TH05 - Aplicar las teorías de gestión económico-financiera para tomar decisiones que afecten la rentabilidad de la empresa
hotelera, su competitividad, crecimiento y éxito a largo plazo. TIPO: Habilidades o destrezas

TH09 - Utilizar las fuentes de información de forma crítica y responsable. TIPO: Habilidades o destrezas

TS04 - Ejecutar las bases de la gestión financiera para la planificación y control del presupuesto del hotel. TIPO: Competencias

TS10 - Interpretar la situación de la empresa hotelera y las posibles estrategias de expansión, para identificar oportunidades de
crecimiento. TIPO: Competencias

TS12 - 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 para la reducción de impactos negativos, la mejora
de la reputación de marca y las relaciones con el entorno. TIPO: Competencias

TS13 - Valorar el impacto social y medioambiental de actuaciones en su ámbito disciplinar con la finalidad de contribuir a los ODS.
TIPO: Competencias

NIVEL 2: Sostenibilidad e infraestructura

4.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Optativa

ECTS NIVEL 2 42

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

36

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Gestión sostenible y eficiencia energética

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

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Sostenibilidad y responsabilidad social corporativa en hoteles

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

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Mantenimiento preventivo

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

C
SV

: 7
97

37
74

09
95

14
09

48
10

59
49

1 
- 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=797377409951409481059491


Identificador : 1500244 Fecha : 12/09/2024

24 / 68

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Gestión de riesgos y emergencias

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

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Tecnologías innovadoras en el mantenimiento hotelero

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

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Gestión sostenible de infraestructuras hoteleras

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

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Estrategias de eficiencia energética

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa 6 Semestral
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DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

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

TC06 - Asociar el entorno digital de la empresa hotelera con la optimización de las estrategias de marketing y la mejora la
experiencia del cliente. TIPO: Conocimientos o contenidos

TH06 - Usar las principales herramientas tecnológicas y soluciones digitales disponibles para la mejora de la eficiencia operativa y
estratégica de las empresas hoteleras, y la identificación de nuevas tecnologías y herramientas innovadoras que mejoren la gestión
de los servicios ofrecidos. TIPO: Habilidades o destrezas

TS12 - 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 para la reducción de impactos negativos, la mejora
de la reputación de marca y las relaciones con el entorno. TIPO: Competencias

TS13 - Valorar el impacto social y medioambiental de actuaciones en su ámbito disciplinar con la finalidad de contribuir a los ODS.
TIPO: Competencias

NIVEL 2: Gestión de personas

4.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Optativa

ECTS NIVEL 2 42

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

42

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Liderazgo y gestión intercultural

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

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Retención del talento en empresas hoteleras

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

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
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6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Captación del talento

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

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Retención del talento

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

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Estrategias de formación

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

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Evaluación del desempeño

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

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

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: Legislación laboral en el sector hotelero

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

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

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

TC03 - Identificar los conceptos claves de gestión de empresa y liderazgo, con el fin de poder supervisar cualquier departamento de
una empresa hotelera en un contexto multicultural e internacional. TIPO: Conocimientos o contenidos

TC05 - Reconocer la importancia de la reputación de marca para la construcción de una imagen sólida y atractiva de la empresa
hotelera que fomente la retención y captación de clientes. TIPO: Conocimientos o contenidos

TC06 - Asociar el entorno digital de la empresa hotelera con la optimización de las estrategias de marketing y la mejora la
experiencia del cliente. TIPO: Conocimientos o contenidos

TH02 - Aplicar los conocimientos en gestión de operaciones para la planificación y organización de los diferentes procesos
operativos del hotel, garantizando su eficacia y eficiencia, con el fin de mejorar la satisfacción del cliente. TIPO: Habilidades o
destrezas

TH03 - Proponer mejoras en la gestión operativa del hotel, considerando los recursos disponibles, para garantizar la excelencia
operativa continua. TIPO: Habilidades o destrezas

TH06 - Usar las principales herramientas tecnológicas y soluciones digitales disponibles para la mejora de la eficiencia operativa y
estratégica de las empresas hoteleras, y la identificación de nuevas tecnologías y herramientas innovadoras que mejoren la gestión
de los servicios ofrecidos. TIPO: Habilidades o destrezas

TH08 - Utilizar las herramientas para la gestión de recursos humanos que permita la selección y formación del equipo de trabajo de
la empresa hotelera. TIPO: Habilidades o destrezas

TS12 - 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 para la reducción de impactos negativos, la mejora
de la reputación de marca y las relaciones con el entorno. TIPO: Competencias

TS16 - Aplicar los conocimientos y habilidades a situaciones prácticas. TIPO: Competencias

NIVEL 2: Marketing estratégico y operativo

4.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Optativa

ECTS NIVEL 2 96

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

66

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

30

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Gestión avanzada de ingresos

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
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Optativa 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Estrategias avanzadas de distribución

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

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Estrategias de intermediación hotelera

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

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Análisis competitivo para gestión de ingresos

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

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Ventas y desarrollo comercial

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL
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ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Planificación de acciones comerciales

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

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: El arte de vender

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

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Estrategias de promoción y comunicación

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

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Medición y control de estrategias de marketing

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

C
SV

: 7
97

37
74

09
95

14
09

48
10

59
49

1 
- 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=797377409951409481059491


Identificador : 1500244 Fecha : 12/09/2024

30 / 68

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Aceleración empresarial

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

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Marketing digital

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

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Relaciones públicas y protocolo

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

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Diseño web

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

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

6
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ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Comunicación digital y gestión de marca

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

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Gestión de reservas

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

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Gestión de ingresos avanzado

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

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

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

TC04 - Identificar los conceptos clave de marketing y ventas para el diseño de estrategias efectivas de comercialización y
comunicación. TIPO: Conocimientos o contenidos

TC05 - Reconocer la importancia de la reputación de marca para la construcción de una imagen sólida y atractiva de la empresa
hotelera que fomente la retención y captación de clientes. TIPO: Conocimientos o contenidos

TC06 - Asociar el entorno digital de la empresa hotelera con la optimización de las estrategias de marketing y la mejora la
experiencia del cliente. TIPO: Conocimientos o contenidos

TH06 - Usar las principales herramientas tecnológicas y soluciones digitales disponibles para la mejora de la eficiencia operativa y
estratégica de las empresas hoteleras, y la identificación de nuevas tecnologías y herramientas innovadoras que mejoren la gestión
de los servicios ofrecidos. TIPO: Habilidades o destrezas
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TH10 - Expresarse oralmente y por escrito de forma eficaz en catalán, castellano o inglés, con dominio del lenguaje especializado
de la disciplina, permitiendo una interacción efectiva con los empleados y clientes. TIPO: Habilidades o destrezas

TS01 - Interpretar el comportamiento de los consumidores desde una perspectiva psicológica y sociológica, adaptando el servicio
personalizado, favoreciendo la creación nuevos productos y aplicación de técnicas de ventas, distribución y comunicación que
promuevan eficazmente la empresa hotelera TIPO: Competencias

TS03 - Interpretar las diferentes herramientas de análisis de datos para la evaluación y medición de las acciones de marketing.
TIPO: Competencias

TS16 - Aplicar los conocimientos y habilidades a situaciones prácticas. TIPO: Competencias

NIVEL 2: Gestión de operaciones

4.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Optativa

ECTS NIVEL 2 120

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

99

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

12

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Excelencia del servicio en empresas hoteleras

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

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Fidelización de clientes

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

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Servicio de sala en hoteles

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL
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ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Gestión del departamento de alimentos y bebidas

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

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Departamento de cocina

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

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Gestión de inventarios en alimentos y bebidas

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

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Higiene alimentaria y manipulación de alimentos

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
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ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Gestión de calidad

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

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Auditorías internas

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa 6 Cuatrimestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3

ECTS Cuatrimestral 4 ECTS Cuatrimestral 5 ECTS Cuatrimestral 6

6

ECTS Cuatrimestral 7 ECTS Cuatrimestral 8 ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10 ECTS Cuatrimestral 11 ECTS Cuatrimestral 12

NIVEL 3: Experiencia del cliente y calidad del servicio

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

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Tecnologías y sistemas de gestión de calidad

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

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

6
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ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Servicio al cliente y calidad

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

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Medición e indicadores de rendimiento

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

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Gestión de la calidad en empresas hoteleras

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

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Programas y aplicaciones para empresas hoteleras

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

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

6
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ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Nuevas tecnologías en empresas hoteleras

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

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Excelencia del servicio en empresas hoteleras

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

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Programas y aplicaciones para empresas hoteleras

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

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Recepción y atención al cliente

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

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

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: Gestión del departamento de pisos

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

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

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

TC05 - Reconocer la importancia de la reputación de marca para la construcción de una imagen sólida y atractiva de la empresa
hotelera que fomente la retención y captación de clientes. TIPO: Conocimientos o contenidos

TC06 - Asociar el entorno digital de la empresa hotelera con la optimización de las estrategias de marketing y la mejora la
experiencia del cliente. TIPO: Conocimientos o contenidos

TH02 - Aplicar los conocimientos en gestión de operaciones para la planificación y organización de los diferentes procesos
operativos del hotel, garantizando su eficacia y eficiencia, con el fin de mejorar la satisfacción del cliente. TIPO: Habilidades o
destrezas

TH03 - Proponer mejoras en la gestión operativa del hotel, considerando los recursos disponibles, para garantizar la excelencia
operativa continua. TIPO: Habilidades o destrezas

TH04 - Seleccionar las herramientas adecuadas para la gestión de la calidad y la excelencia en el servicio, así como el
mantenimiento de altos estándares de calidad y que resulten en satisfacción y fidelización del cliente. TIPO: Habilidades o destrezas

TH06 - Usar las principales herramientas tecnológicas y soluciones digitales disponibles para la mejora de la eficiencia operativa y
estratégica de las empresas hoteleras, y la identificación de nuevas tecnologías y herramientas innovadoras que mejoren la gestión
de los servicios ofrecidos. TIPO: Habilidades o destrezas

TH10 - Expresarse oralmente y por escrito de forma eficaz en catalán, castellano o inglés, con dominio del lenguaje especializado
de la disciplina, permitiendo una interacción efectiva con los empleados y clientes. TIPO: Habilidades o destrezas

TS01 - Interpretar el comportamiento de los consumidores desde una perspectiva psicológica y sociológica, adaptando el servicio
personalizado, favoreciendo la creación nuevos productos y aplicación de técnicas de ventas, distribución y comunicación que
promuevan eficazmente la empresa hotelera TIPO: Competencias

TS09 - Elaborar estrategias para impulsar la innovación y la creatividad en la empresa hotelera, con el fin de anticipar las
necesidades cambiantes del mercado y a la creación de nuevos productos y servicios que respondan a las demandas de los clientes
TIPO: Competencias

TS12 - 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 para la reducción de impactos negativos, la mejora
de la reputación de marca y las relaciones con el entorno. TIPO: Competencias

TS16 - Aplicar los conocimientos y habilidades a situaciones prácticas. TIPO: Competencias

NIVEL 2: Dirección de eventos

4.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Optativa

ECTS NIVEL 2 48

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

42

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12
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NIVEL 3: Gestión y dirección de eventos

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

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Logística de eventos y gestión del riesgo

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

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Eventos corporativos

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

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Diseño y planificación de eventos

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

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Contratos y aspectos legales en la gestión de eventos
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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

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Tecnologías en la producción de eventos

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

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Aspectos logísticos en la coordinación de eventos

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

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Evaluación de eventos: medición de impacto y satisfacción (Dual)

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

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

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

TC03 - Identificar los conceptos claves de gestión de empresa y liderazgo, con el fin de poder supervisar cualquier departamento de
una empresa hotelera en un contexto multicultural e internacional. TIPO: Conocimientos o contenidos
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TC05 - Reconocer la importancia de la reputación de marca para la construcción de una imagen sólida y atractiva de la empresa
hotelera que fomente la retención y captación de clientes. TIPO: Conocimientos o contenidos

TC06 - Asociar el entorno digital de la empresa hotelera con la optimización de las estrategias de marketing y la mejora la
experiencia del cliente. TIPO: Conocimientos o contenidos

TH02 - Aplicar los conocimientos en gestión de operaciones para la planificación y organización de los diferentes procesos
operativos del hotel, garantizando su eficacia y eficiencia, con el fin de mejorar la satisfacción del cliente. TIPO: Habilidades o
destrezas

TH04 - Seleccionar las herramientas adecuadas para la gestión de la calidad y la excelencia en el servicio, así como el
mantenimiento de altos estándares de calidad y que resulten en satisfacción y fidelización del cliente. TIPO: Habilidades o destrezas

TH05 - Aplicar las teorías de gestión económico-financiera para tomar decisiones que afecten la rentabilidad de la empresa
hotelera, su competitividad, crecimiento y éxito a largo plazo. TIPO: Habilidades o destrezas

TH06 - Usar las principales herramientas tecnológicas y soluciones digitales disponibles para la mejora de la eficiencia operativa y
estratégica de las empresas hoteleras, y la identificación de nuevas tecnologías y herramientas innovadoras que mejoren la gestión
de los servicios ofrecidos. TIPO: Habilidades o destrezas

TH12 - Mostrar creatividad en la resolución de retos y problemas, identificando y reaccionando de manera efectiva a las amenazas
y oportunidades del entorno. TIPO: Habilidades o destrezas

TS01 - Interpretar el comportamiento de los consumidores desde una perspectiva psicológica y sociológica, adaptando el servicio
personalizado, favoreciendo la creación nuevos productos y aplicación de técnicas de ventas, distribución y comunicación que
promuevan eficazmente la empresa hotelera TIPO: Competencias

TS12 - 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 para la reducción de impactos negativos, la mejora
de la reputación de marca y las relaciones con el entorno. TIPO: Competencias

TS16 - Aplicar los conocimientos y habilidades a situaciones prácticas. TIPO: Competencias

TS17 - Utilizar la capacidad de diagnosis y la creatividad para la resolución de problemas en el ámbito de estudio. TIPO:
Competencias

NIVEL 2: Gastronomía

4.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Optativa

ECTS NIVEL 2 18

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

12

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Gestión de la cadena de suministros de aliumentos

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

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Enología
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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

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Sociología de la alimentación

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

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

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

TC03 - Identificar los conceptos claves de gestión de empresa y liderazgo, con el fin de poder supervisar cualquier departamento de
una empresa hotelera en un contexto multicultural e internacional. TIPO: Conocimientos o contenidos

TH03 - Proponer mejoras en la gestión operativa del hotel, considerando los recursos disponibles, para garantizar la excelencia
operativa continua. TIPO: Habilidades o destrezas

TS01 - Interpretar el comportamiento de los consumidores desde una perspectiva psicológica y sociológica, adaptando el servicio
personalizado, favoreciendo la creación nuevos productos y aplicación de técnicas de ventas, distribución y comunicación que
promuevan eficazmente la empresa hotelera TIPO: Competencias

TS08 - 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: Turismo

4.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Optativa

ECTS NIVEL 2 12

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Competitividad de los destinos e innovación

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa 6 Semestral
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DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Tendencias y retos en la industria turística global

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

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

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

TC02 - Explicar el funcionamiento del ecosistema de la industria hotelera internacional, los diferentes tipos de empresas que lo
comprenden y sus relaciones entre sí. TIPO: Conocimientos o contenidos

TC06 - Asociar el entorno digital de la empresa hotelera con la optimización de las estrategias de marketing y la mejora la
experiencia del cliente. TIPO: Conocimientos o contenidos

TH06 - Usar las principales herramientas tecnológicas y soluciones digitales disponibles para la mejora de la eficiencia operativa y
estratégica de las empresas hoteleras, y la identificación de nuevas tecnologías y herramientas innovadoras que mejoren la gestión
de los servicios ofrecidos. TIPO: Habilidades o destrezas

TH12 - Mostrar creatividad en la resolución de retos y problemas, identificando y reaccionando de manera efectiva a las amenazas
y oportunidades del entorno. TIPO: Habilidades o destrezas

TS08 - 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

TS09 - Elaborar estrategias para impulsar la innovación y la creatividad en la empresa hotelera, con el fin de anticipar las
necesidades cambiantes del mercado y a la creación de nuevos productos y servicios que respondan a las demandas de los clientes
TIPO: Competencias

TS12 - 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 para la reducción de impactos negativos, la mejora
de la reputación de marca y las relaciones con el entorno. TIPO: Competencias

TS13 - Valorar el impacto social y medioambiental de actuaciones en su ámbito disciplinar con la finalidad de contribuir a los ODS.
TIPO: Competencias

NIVEL 2: Emprendimiento

4.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Optativa

ECTS NIVEL 2 18

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

18
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ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Emprendimiento y diseño 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

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Fiscalidad y cuestiones legales para emprendedores

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

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Emprendimiento en el sector gastronómico

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

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

TC03 - Identificar los conceptos claves de gestión de empresa y liderazgo, con el fin de poder supervisar cualquier departamento de
una empresa hotelera en un contexto multicultural e internacional. TIPO: Conocimientos o contenidos

TC04 - Identificar los conceptos clave de marketing y ventas para el diseño de estrategias efectivas de comercialización y
comunicación. TIPO: Conocimientos o contenidos

TH05 - Aplicar las teorías de gestión económico-financiera para tomar decisiones que afecten la rentabilidad de la empresa
hotelera, su competitividad, crecimiento y éxito a largo plazo. TIPO: Habilidades o destrezas

TH10 - Expresarse oralmente y por escrito de forma eficaz en catalán, castellano o inglés, con dominio del lenguaje especializado
de la disciplina, permitiendo una interacción efectiva con los empleados y clientes. TIPO: Habilidades o destrezas

TS01 - Interpretar el comportamiento de los consumidores desde una perspectiva psicológica y sociológica, adaptando el servicio
personalizado, favoreciendo la creación nuevos productos y aplicación de técnicas de ventas, distribución y comunicación que
promuevan eficazmente la empresa hotelera TIPO: Competencias
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TS09 - Elaborar estrategias para impulsar la innovación y la creatividad en la empresa hotelera, con el fin de anticipar las
necesidades cambiantes del mercado y a la creación de nuevos productos y servicios que respondan a las demandas de los clientes
TIPO: Competencias

TS16 - Aplicar los conocimientos y habilidades a situaciones prácticas. TIPO: Competencias

NIVEL 2: Aprendizaje práctico aplicado

4.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Optativa

ECTS NIVEL 2 12

DESPLIEGUE TEMPORAL: Anual

ECTS Anual 1 ECTS Anual 2 ECTS Anual 3

6

ECTS Anual 4 ECTS Anual 5 ECTS Anual 6

6

NIVEL 3: Aprendizaje práctico aplicado I

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa 6 Anual

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Anual 1 ECTS Anual 2 ECTS Anual 3

6

ECTS Anual 4 ECTS Anual 5 ECTS Anual 6

NIVEL 3: Aprendizaje práctico aplicado II

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa 6 Anual

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Anual 1 ECTS Anual 2 ECTS Anual 3

ECTS Anual 4 ECTS Anual 5 ECTS Anual 6

6

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

TC01 - Interpretar la estructura de una empresa hotelera y sus diferentes departamentos operativos, administrativos y estratégicos.
TIPO: Conocimientos o contenidos

TC02 - Explicar el funcionamiento del ecosistema de la industria hotelera internacional, los diferentes tipos de empresas que lo
comprenden y sus relaciones entre sí. TIPO: Conocimientos o contenidos

TC03 - Identificar los conceptos claves de gestión de empresa y liderazgo, con el fin de poder supervisar cualquier departamento de
una empresa hotelera en un contexto multicultural e internacional. TIPO: Conocimientos o contenidos

TC04 - Identificar los conceptos clave de marketing y ventas para el diseño de estrategias efectivas de comercialización y
comunicación. TIPO: Conocimientos o contenidos

TC05 - Reconocer la importancia de la reputación de marca para la construcción de una imagen sólida y atractiva de la empresa
hotelera que fomente la retención y captación de clientes. TIPO: Conocimientos o contenidos

TC06 - Asociar el entorno digital de la empresa hotelera con la optimización de las estrategias de marketing y la mejora la
experiencia del cliente. TIPO: Conocimientos o contenidos

TH10 - Expresarse oralmente y por escrito de forma eficaz en catalán, castellano o inglés, con dominio del lenguaje especializado
de la disciplina, permitiendo una interacción efectiva con los empleados y clientes. TIPO: Habilidades o destrezas

TH12 - Mostrar creatividad en la resolución de retos y problemas, identificando y reaccionando de manera efectiva a las amenazas
y oportunidades del entorno. TIPO: Habilidades o destrezas
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TS01 - Interpretar el comportamiento de los consumidores desde una perspectiva psicológica y sociológica, adaptando el servicio
personalizado, favoreciendo la creación nuevos productos y aplicación de técnicas de ventas, distribución y comunicación que
promuevan eficazmente la empresa hotelera TIPO: Competencias

TS12 - 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 para la reducción de impactos negativos, la mejora
de la reputación de marca y las relaciones con el entorno. TIPO: Competencias

TS15 - 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

TS16 - Aplicar los conocimientos y habilidades a situaciones prácticas. TIPO: Competencias

NIVEL 2: Prácticas académicas externas

4.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Prácticas Externas

ECTS NIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL: Anual

ECTS Anual 1 ECTS Anual 2 ECTS Anual 3

6

ECTS Anual 4 ECTS Anual 5 ECTS Anual 6

NIVEL 3: Prácticas académicas externas

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Prácticas Externas 6 Anual

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Anual 1 ECTS Anual 2 ECTS Anual 3

6

ECTS Anual 4 ECTS Anual 5 ECTS Anual 6

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

TC01 - Interpretar la estructura de una empresa hotelera y sus diferentes departamentos operativos, administrativos y estratégicos.
TIPO: Conocimientos o contenidos

TC02 - Explicar el funcionamiento del ecosistema de la industria hotelera internacional, los diferentes tipos de empresas que lo
comprenden y sus relaciones entre sí. TIPO: Conocimientos o contenidos

TC03 - Identificar los conceptos claves de gestión de empresa y liderazgo, con el fin de poder supervisar cualquier departamento de
una empresa hotelera en un contexto multicultural e internacional. TIPO: Conocimientos o contenidos

TC04 - Identificar los conceptos clave de marketing y ventas para el diseño de estrategias efectivas de comercialización y
comunicación. TIPO: Conocimientos o contenidos

TC05 - Reconocer la importancia de la reputación de marca para la construcción de una imagen sólida y atractiva de la empresa
hotelera que fomente la retención y captación de clientes. TIPO: Conocimientos o contenidos

TC06 - Asociar el entorno digital de la empresa hotelera con la optimización de las estrategias de marketing y la mejora la
experiencia del cliente. TIPO: Conocimientos o contenidos

TH06 - Usar las principales herramientas tecnológicas y soluciones digitales disponibles para la mejora de la eficiencia operativa y
estratégica de las empresas hoteleras, y la identificación de nuevas tecnologías y herramientas innovadoras que mejoren la gestión
de los servicios ofrecidos. TIPO: Habilidades o destrezas

TH10 - Expresarse oralmente y por escrito de forma eficaz en catalán, castellano o inglés, con dominio del lenguaje especializado
de la disciplina, permitiendo una interacción efectiva con los empleados y clientes. TIPO: Habilidades o destrezas

TH12 - Mostrar creatividad en la resolución de retos y problemas, identificando y reaccionando de manera efectiva a las amenazas
y oportunidades del entorno. TIPO: Habilidades o destrezas

TS01 - Interpretar el comportamiento de los consumidores desde una perspectiva psicológica y sociológica, adaptando el servicio
personalizado, favoreciendo la creación nuevos productos y aplicación de técnicas de ventas, distribución y comunicación que
promuevan eficazmente la empresa hotelera TIPO: Competencias
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TS12 - 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 para la reducción de impactos negativos, la mejora
de la reputación de marca y las relaciones con el entorno. TIPO: Competencias

TS15 - 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

TS16 - Aplicar los conocimientos y habilidades a situaciones prácticas. TIPO: Competencias

NIVEL 2: Trabajo Final de Grado

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

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

12

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Trabajo FInal de Grado

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

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

12

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

TH08 - Utilizar las herramientas para la gestión de recursos humanos que permita la selección y formación del equipo de trabajo de
la empresa hotelera. TIPO: Habilidades o destrezas

TH09 - Utilizar las fuentes de información de forma crítica y responsable. TIPO: Habilidades o destrezas

TS07 - Aplicar las teorías de liderazgo en la gestión de equipos multiculturales, de manera efectiva y empática, con el objetivo de
lograr la satisfacción del cliente interno y externo. TIPO: Competencias

TS09 - Elaborar estrategias para impulsar la innovación y la creatividad en la empresa hotelera, con el fin de anticipar las
necesidades cambiantes del mercado y a la creación de nuevos productos y servicios que respondan a las demandas de los clientes
TIPO: Competencias

TS12 - 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 para la reducción de impactos negativos, la mejora
de la reputación de marca y las relaciones con el entorno. TIPO: Competencias

TS17 - Utilizar la capacidad de diagnosis y la creatividad para la resolución de problemas en el ámbito de estudio. TIPO:
Competencias

NIVEL 2: Desarrollo Sostenible

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
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ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Gestión y desarrollo sostenible

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

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

3

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Educación y sostenibilidad

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

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

3

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Gestión humana en entornos de sostenibilidad

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

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

3

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

TC03 - Identificar los conceptos claves de gestión de empresa y liderazgo, con el fin de poder supervisar cualquier departamento de
una empresa hotelera en un contexto multicultural e internacional. TIPO: Conocimientos o contenidos

TC09 - Identificar los conceptos fundamentales de la economía global y su impacto en la sociedad y organizaciones. TIPO:
Conocimientos o contenidos

TH03 - Proponer mejoras en la gestión operativa del hotel, considerando los recursos disponibles, para garantizar la excelencia
operativa continua. TIPO: Habilidades o destrezas

TH09 - Utilizar las fuentes de información de forma crítica y responsable. TIPO: Habilidades o destrezas
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TH10 - Expresarse oralmente y por escrito de forma eficaz en catalán, castellano o inglés, con dominio del lenguaje especializado
de la disciplina, permitiendo una interacción efectiva con los empleados y clientes. TIPO: Habilidades o destrezas

TS07 - Aplicar las teorías de liderazgo en la gestión de equipos multiculturales, de manera efectiva y empática, con el objetivo de
lograr la satisfacción del cliente interno y externo. TIPO: Competencias

TS06 - 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

TS08 - 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

TS12 - 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 para la reducción de impactos negativos, la mejora
de la reputación de marca y las relaciones con el entorno. TIPO: Competencias

TS13 - Valorar el impacto social y medioambiental de actuaciones en su ámbito disciplinar con la finalidad de contribuir a los ODS.
TIPO: Competencias

TS15 - 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

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 2

4.2 ACTIVIDADES Y METODOLOGÍAS DOCENTES

ACTIVIDADES FORMATIVAS

Actividades formativas

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

)

· Trabajo de programación (base de datos, programa informático

)

· Actividades de aplicación

· Debate

· Participación en foros (temáticos, discusión

)

· Carpeta de aprendizaje (portfolio)

· Diario reflexivo

· Actividad de simulación

· Exposición oral

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

)

· Aprendizaje autónomo

4.2.a) Actividades formativas de materias básicas, obligatorias y optativas

Tabla 10. Relación entre las Actividades formativas y los RAT

Relación con los RATsActividad formativa Modalidades - Presencial (P) - Dirigido (D) -

Autónomo (A)
C H S

Trabajo en equipo P P/D TC01, TC02, TC03, TC04, TC05,

TC06, TC07, TC08, TC09

TH01, TH02, TH03, TH04, TH05,

TH06, TH07, TH08, TH09, TH10,

TH11, TH12

TS01, TS02, TS03, TS04, TS05,

TS06, TS07, TS08, TS09, TS10,

TS11, TS12, TS13, TS14, TS15,

TS16, TS17

Trabajo escrito P P/D/A TC01, TC02, TC03, TC04, TC05,

TC06, TC07, TC08, TC09

TH01, TH02, TH03, TH04, TH05,

TH06, TH07, TH08, TH09, TH10,

TH11, TH12

TS01, TS02, TS03, TS04, TS05,

TS06, TS07, TS08, TS09, TS10,

TS11, TS12, TS13, TS14, TS15,

TS16, TS17

Trabajo audiovisual P P/D/A TC02, TC04, TC05, TC06, TC07,

TC08

TH06, TH07, TH09, TH10, TH11,

TH12

TS01, TS02, TS03, TS05, TS07,

TS08, TS09, TS10, TS11, TS12,

TS13, TS15, TS16

Trabajo de programación P P/D/A TC04, TC06, TC08 TH03, TH05, TH06, TH07, TH08,

TH09

TS04, TS05, TS10, TS12, TS13,

TS14

Actividades de aplicación P P/D TC01, TC02, TC03, TC04, TC05,

TC06, TC07, TC08, TC09

TH01, TH02, TH03, TH04, TH05,

TH06, TH07, TH08, TH09, TH10,

TH11, TH12

TS01, TS02, TS03, TS04, TS05,

TS06, TS07, TS08, TS09, TS10,

TS11, TS12, TS13, TS14, TS15,

TS16, TS17

Debate P P TC01, TC02, TC04, TC05, TC06,

TC07, TC08

TH02, TH03, TH04, TH06, TH07,

TH09, TH10, TH11, TH12

TS01, TS02, TS03, TS06, TS07,

TS08, TS09, TS10, TS11, TS12,

TS13, TS14, TS15, TS16, TS17
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Participación en foros P D TC01, TC02, TC03, TC07, TC08 TH02, TH03, TH04, TH09, TH10,

TH11, TH12

TS01, TS06, TS07, TS08, TS09,

TS10, TS11, TS12, TS13, TS14,

TS15, TS16, TS17

Carpeta de aprendizaje P P/D/A TC01, TC03, TC04, TC05, TC06,

TC07, TC08

TH01, TH02, TH03, TH04, TH05,

TH06, TH07, TH08, TH09, TH10,

TH11, TH12

TS01, TS02, TS03, TS04, TS05,

TS09, TS10, TS12, TS13, TS14,

TS16, TS17

Diario reflexivo P P/D/A TC01, TC02, TC03, TC04, TC05,

TC06, TC07, TC08

TH01, TH02, TH03, TH04, TH05,

TH06, TH07, TH08, TH09, TH10,

TH11, TH12

TS01, TS02, TS03, TS04, TS05,

TS06, TS08, TS09, TS10, TS12,

TS13, TS14, TS15, TS16, TS17

Actividad de simulación P P TC01, TC05, TC06, TC07 TH01, TH02, TH03, TH04, TH06,

TH07, TH09, TH10, TH11, TH12

TS01, TS03, TS06, TS08, TS16,

TS17

Exposición oral P P TC01, TC02, TC03, TC04, TC05,

TC06, TC07, TC08

TH01, TH02, TH03, TH04, TH05,

TH06, TH07, TH09, TH10, TH11,

TH12

TS01, TS02, TS03, TS05, TS06,

TS07, TS08, TS09, TS10, TS11,

TS12, TS13, TS15, TS16, TS17

Trabajo con fuentes de información P P/D/A TC02, TC03, TC04, TC05, TC06,

TC07, TC08

TH01, TH02, TH03, TH04, TH05,

TH06, TH07, TH08, TH09, TH10,

TH11, TH12

TS01, TS02, TS03, TS04, TS05,

TS08, TS09, TS12, TS13, TS14,

TS15, TS16, TS17

Aprendizaje autónomo P A TC03, TC04, TC05, TC06, TC07,

TC08

TH01, TH02, TH03, TH04, TH05,

TH06, TH07, TH08, TH09, TH10,

TH11, TH12

TS01, TS02, TS03, TS04, TS05,

TS09, TS10, TS12, TS13, TS14,

TS16, TS17

Tabla 10. Relación entre las Actividades formativas y las tipologías de RA

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

Autónomo (A)
C H S

Trabajo en equipo P P/D XX XX

Trabajo escrito P P/D/A XX X

Trabajo audiovisual P P/D/A XX X

Trabajo de programación P P/D/A XX XX

Actividades de aplicación P P/D X XX XX

Debate P P XX XX X

Participación en foros P D XX XX X

Carpeta de aprendizaje P P/D/A XX

Diario reflexivo P D/A XX X X

Actividad de simulación P P XX XX

Exposición oral P P X XX X

Trabajo con fuentes de información P P/D/A XX XX X

Aprendizaje autónomo P A XX X

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

METODOLOGÍAS DOCENTES

Metodologías docentes

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

· Portfolio

4.2.b) Metodologías docentes de materias básicas, obligatorias y optativas

Tabla 12. Relación entre las Metodologías docentes y los RAT

Relación con los RATsMetodología docente Modalidades - Presencial (P) - Dirigido (D) -

Autónomo (A)
C H S

Clase expositiva P P TC01, TC02, TC03, TC04, TC05,

TC06, TC07, TC08, TC09

TH01, TH02, TH03, TH04, TH05,

TH06, TH07, TH08, TH09, TH10,

TH11, TH12

TS01, TS02, TS03, TS04, TS05,

TS06, TS07, TS08, TS09, TS10,

TS11, TS12, TS13, TS14, TS15,

TS16, TS17

Sesiones prácticas P P/D TC01, TC02, TC03, TC04, TC05,

TC06, TC07, TC08

TH01, TH02, TH03, TH04, TH05,

TH06, TH07, TH08, TH09, TH10,

TH11, TH12

TS01, TS02, TS03, TS04, TS05,

TS06, TS07, TS08, TS09, TS10,

TS11, TS12, TS13, TS14, TS15,

TS16, TS17

Seminarios P P TC08 TH09, TH12 TS03, TS08, TS09, TS11, TS12,

TS16
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Estudio de casos P P/D/A TC03, TC04, TC05, TC06, TC07,

TC08

TH01, TH02, TH03, TH04, TH05,

TH06, TH07, TH08, TH09, TH10,

TH11, TH12

TS01, TS02, TS03, TS04, TS05,

TS08, TS09, TS10, TS12, TS13,

TS14, TS16, TS17

Aprendizaje basado en retos P P/D/A TC01, TC03, TC04, TC05, TC06,

TC07, TC08

TH01, TH02, TH03, TH04, TH05,

TH06, TH07, TH08, TH09, TH10,

TH11, TH12

TS01, TS02, TS04, TS05, TS06,

TS07, TS09, TS10, TS12, TS13,

TS14, TS16, TS17

Simulación P P TC01, TC05, TC07 TH01, TH02, TH03, TH04, TH09,

TH10, TH11, TH12

TS01, TS03, TS06, TS07, TS08,

TS16, TS17

Portfolio P P/D/A TC01, TC02, TC03, TC04, TC05,

TC06, TC07, TC08

TH01, TH02, TH03, TH04, TH05,

TH06, TH07, TH08, TH09, TH10,

TH11, TH12

TS01, TS02, TS03, TS04, TS05,

TS07, TS08, TS09, TS10, TS11,

TS12, TS13, TS14, TS15, TS16,

TS17

Tabla 12. Relación entre las Metodologías docentes y las tipologías de RA

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

Autónomo (A)
C H S

Clase expositiva P P XX

Sesiones prácticas P P/D XX XX

Seminarios P P XX

Estudio de casos P P/D/A X XX XX

Aprendizaje basado en retos P P/D/A X XX XX

Simulación P P XX X

Portfolio P P/D/A X XX X

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

4.2.b) Prácticas académicas externas

La estructura de las prácticas externas se basa en la normativa de prácticas de la Universidad de Barcelona configurada una asignatura obligatoria
de iniciación a cursar por la totalidad de los estudiantes del grado y dos asignaturas optativas asociadas a aquellos estudiantes que no opten por la for-
mación en la modalidad de Mención Dual, de las cuales deberán cursar al menos una de ellas.

# Prácticas académicas externas (2º curso) - Obligatoria

El objetivo es consolidar los conocimientos teóricos adquiridos durante el primer curso a partir de la observación y participación del estudiante en la
operativa real del establecimiento hotelero, en un primer contacto con el sector.

# Aprendizaje Práctico Aplicado I (3r. curso) - Optativa

Permitirá al alumnado que siga algún itinerario diferente a la mención dual, reflexionar sobre la acción del profesional, y adquirir y desarrollar habilida-
des, actitudes y competencias en el ámbito profesional del alojamiento y la restauración.

# Aprendizaje Práctico Aplicado II (4º. curso) - Optativa

El estudiante que elija libremente esta opción profundizará en las competencias profesionales propias del ámbito haya escogido, representando el pa-
so previo a la incorporación al mercado laboral.

Para ampliar la información se puede consultar la normativa recogida en la guía del estudiante. para los diferentes grados ya implantados en el
centro, así como la relación de las empresas colaboradoras para la realización de las prácticas académicas externas y los aprendizajes prácticos
aplicados

4.2.c) Trabajo de Fin de Grado (TFG)

El objetivo principal del mismo es que el estudiante pase de recibir conocimiento del sector hotelero a aportar, por primera vez, ya como observador y
conocedor de una realidad.

El TFG puede ser un proyecto de investigación, profesional o de emprendimiento en el que el alumnado, en función de sus intereses y motivaciones
profesionales, profundiza en algún aspecto de la especialización elegida.

Los diferentes intereses del estudiante para el desarrollo del proyecto, así como la estructura y organización del grado, justifican la necesidad de poner
al alcance del alumnado dos tipologías de TFG: 

# Orientación Investigadora

# Orientación profesional vinculado a instituciones públicas o privadas

El estudiantado puede realizar el TFG de forma individual por iniciativa propia o grupal (hasta un máximo 3 estudiantes) y será tutorizado por profeso-
rado especializado según la temática a desarrollar.

En el caso del estudiante que siga el itinerario de la Mención Dual, el TFG deberá ser necesariamente individual y con una orientación profesional vin-
culada directamente con la empresa y la tutorización será compartida entre el centro de formación y la empresa participante, tal y como se recoge en
la documentación que se adjunta.
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Para más información puede consultarse la normativa sobre TFG del centro.

4.3 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

4.3. Sistemas de evaluación

Los sistemas de evaluación considerados en la presente titulación son los siguientes:

· Pruebas escritas

· Trabajos individuales realizados por el estudiante

· Pruebas prácticas

· Pruebas orales

· Pruebas con soporte digital

· Instrumentos basados en la observación

· Trabajos en grupo realizados por el estudiante

· Resolución de casos prácticos

· Instrumentos de coevaluación

· Diario de aprendizaje

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

Tabla 14. Relación entre los Sistemas de evaluación y los RAT

Relación con los RATsSistemas de evaluación

C H S

Pruebas escritas TC01, TC02, TC03, TC04, TC05,

TC06, TC07, TC08, TC09

TH01, TH02, TH03, TH04, TH05,

TH06, TH07, TH08, TH09, TH10,

TH11, TH12

TS01, TS02, TS03, TS04, TS05,

TS06, TS07, TS08, TS09, TS10,

TS11, TS12, TS13, TS14, TS15,

TS16, TS17

Trabajos individuales realizados

por el estudiante

TC01, TC02, TC03, TC04, TC05,

TC06, TC07, TC08, TC09

TH01, TH02, TH03, TH04, TH05,

TH06, TH07, TH08, TH09, TH10,

TH11, TH12

TS01, TS02, TS03, TS04, TS05,

TS06, TS07, TS08, TS09, TS11,

TS12, TS13, TS14, TS15, TS16,

TS17

Pruebas prácticas TC01, TC02, TC04, TC05, TC06,

TC07, TC08

TH01, TH02, TH03, TH04, TH05,

TH06, TH07, TH09, TH10, TH11,

TH12

TS01, TS02, TS04, TS05, TS06,

TS08, TS09, TS10, TS11, TS12,

TS15, TS16, TS17

Pruebas orales TC01, TC02, TC03, TC04, TC05,

TC06, TC07, TC08

TH01, TH02, TH03, TH04, TH05,

TH06, TH07, TH09, TH10, TH11,

TH12

TS01, TS02, TS03, TS05, TS06,

TS07, TS08, TS09, TS10, TS11,

TS12, TS13, TS15, TS16, TS17

Pruebas con soporte digital TC1, TC02, TC04, TC05, TC06,

TC07, TC08

TH01, TH02, TH05, TH06, TH07,

TH09, TH10, TH11

TS01, TS02, TS03, TS05, TS07,

TS08, TS09, TS10, TS11, TS12,

TS13, TS15, TS16

Instrumentos basados en la obser-

vación

TC01, TC02, TC03, TC04, TC05,

TC06, TC07, TC08

TH01, TH02, TH03, TH04, TH05,

TH06, TH07, TH08, TH09, TH10,

TH11, TH12

TS01, TS02, TS03, TS04, TS05,

TS06, TS08, TS09, TS10, TS12,

TS13, TS14, TS15, TS16, TS17

Trabajos en grupo realizados por

el estudiante

TC01, TC02, TC03, TC04, TC05,

TC06, TC07, TC08, TC09

TH01, TH02, TH03, TH04, TH05,

TH06, TH07, TH08, TH09, TH10,

TH11, TH12

TS01, TS02, TS03, TS04, TS05,

TS06, TS07, TS08, TS09, TS10,

TS11, TS12, TS13, TS14, TS15,

TS16, TS17

Resolución de casos prácticos TH05 TS04

Instrumentos de coevaluación TC01, TC02, TC03, TC04, TC05,

TC06, TC07, TC08

TH01, TH02, TH03, TH04, TH05,

TH06, TH07, TH09, TH10, TH11,

TH12

TS01, TS02, TS03, TS05, TS06,

TS07, TS08, TS09, TS10, TS11,

TS12, TS13, TS15, TS16, TS17

Diario de aprendizaje TC01, TC02, TC03, TC04, TC05,

TC06, TC07, TC08

TH01, TH02, TH03, TH04, TH05,

TH06, TH07, TH08, TH09, TH10,

TH11, TH12

TS01, TS02, TS03, TS04, TS05,

TS07, TS09, TS10, TS12, TS13,

TS14, TS16, TS17

Tabla 14. Relación entre los Sistemas de Evaluación y las 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

Instrumentos basados en la obser-

vación

XX X

Trabajos en grupo realizados por

el estudiante

XX XX X
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Resolución de casos prácticos X XX XX

Instrumentos de coevaluación X X X

Diario de aprendizaje XX X X

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

4.3.b) Evaluación de las Prácticas académicas externas (obligatorias)

El proceso de evaluación de las prácticas que el estudiante que sigue el itinerario general, realiza en una empresa, dispone de un diseño diferenciado
entre la asignatura obligatoria de las que tienen un carácter optativo

En cualquier caso se contempla que, debido a la naturaleza de estas asignaturas, el estudiante sólo puede optar a una evaluación continua.

Prácticas externas obligatorias

Se valora el proceso de enseñanza-aprendizaje a partir del seguimiento continuado durante el curso de trabajo que realiza el estudiante y de diversas
propuestas de aprendizaje que se organizan desde Career Service, con lo que el proceso de evaluación se divide de la siguiente forma:

· Elaboración de una memoria de prácticas elaborada por el estudiante (50%)

· Valoración del tutor/a de empresa (30%)

· Asistencia y participación en las sesiones grupales en el Campus (u online) (10%)

· Participación al CETT Talent (10%)

Prácticas externas optativas

La mayor implicación del estudiante en la práctica activa en la empresa comporta que la evaluación por parte del tutor/a de empresa adquiera un ma-
yor peso específico, quedando la ponderación distribuida de la forma siguiente:

· Elaboración de una memoria de prácticas elaborada por el estudiante (40%)

· Valoración del tutor/a de empresa (60%)

4.3.c) Evaluación del Trabajo de fin de Grado

La evaluación del Trabajo Final de Grado (TFG) debe responder al nivel de consecución de los resultados de aprendizaje que el estudiante ha alcan-
zado durante su formación, comprobar la madurez del estudiante, su capacidad para aplicar autónomamente estos resultados.

Para las titulaciones de nivel de grado el centro dispone de un diseño de rúbricas de evaluación adaptadas en función del enfoque del TFG: investi-
gación, empresa o emprendimiento, que permiten evaluar los diferentes grados de consecución de diferentes ítems relacionados con los resultados de
aprendizaje de la asignatura.

En el caso del presente grado, y a fin de evaluar el resultado de aprendizaje TH10 vinculado a las competencias lingüísticas, el estudiante deberá pre-
sentar su TFG en inglés.

Para la defensa de cualquier TFG, se constituirá un tribunal evaluador formado por 3 docentes con la responsabilidad de valorar el trabajo hecho a
partir de la información proporcionada durante su defensa, uno de ellos será el responsable de la evaluación de la competencia lingüística del estu-
diante.

Para más información sobre la evaluación de los TFG en los grados se puede consultar la siguiente página web.

4.4 ESTRUCTURAS CURRICULARES ESPECÍFICAS

Ver Apartado 4: Anexo 2
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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 2025

Ver Apartado 7: Anexo 1.

7.2 PROCEDIMIENTO DE ADAPTACIÓN

7.2 Procedimiento de adaptación

Este título no extingue ningún otro título oficial. En el caso de una modificación del plan de estudios posterior, se aplicará el procedimiento de adaptación según lo regulado en la Normativa de extinción de titulaciones
y planes de estudios de la Universitat de Barcelona aprobada por el Consejo de Gobierno de 27 de febrero de 2020.

7.3 ENSEÑANZAS QUE SE EXTINGUEN

CÓDIGO ESTUDIO - CENTRO

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 universidad. 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 acontecimientos 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 del 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 preinscripción, 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 sobre 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 estu-

dios 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:

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

CARGO NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO
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Memoria de Verificación del Grado de Dirección Hotelera Internacional 


1 


 


1.12. Estructuras curriculares específicas y justificación de sus objetivos 


El diseño de la titulación incluye, por un lado, la posibilidad de acceder al grado a través de un 
itinerario abierto durante los primeros 90 créditos, ofreciendo la flexibilidad necesaria para 
personalizar la experiencia educativa, permitiendo una exploración más amplia de oportunidades 
profesionales dentro del sector turístico. Algunas de las ventajas más destacadas de este enfoque 
educativo se centran en: 


> Adaptación personal del aprendizaje 


> Oportunidades de exploración 


> Inclusión de experiencia práctica personalizada 


> Reducción del estrés y la presión 


Por otro lado, el grado de Dirección Hotelera Internacional ofrece un itinerario en modalidad dual 
que proporciona a los estudiantes una experiencia educativa única combinando teoría y práctica 
de manera integral. En ese sentido las ventajas de optar por esta modalidad implican: 


> Disfrutar de una experiencia práctica integrada laboralmente en una empresa durante el 
proceso de aprendizaje 


> Desarrollar habilidades profesionales 


> Establecer conexiones significativas con profesionales del sector 


> Adaptabilidad y flexibilidad al equilibrar responsabilidades académicas y laborales 


> Mayor empleabilidad 


Con todo ello la presente titulación apuesta por dotar al proceso de aprendizaje de una mayor 
flexibilidad y un acercamiento a la realidad profesional del estudiante, todo ello se desarrolla más 
ampliamente en el apartado 4.4. Estructuras curriculares específicas y consultando la información 
proporcionada en el siguiente enlace. 


1.13. Estrategias metodológicas de innovación docente específicas y justificación de sus 
objetivos 


No aplica 
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Respuesta al requerimiento recibido desde el Ministerio de Universidades 
 
En relación con el requerimiento de subsanación derivado de la solicitud de modificación del 
título de Publicidad y Relaciones Públicas presentada ante el Ministerio de Universidades por la 
Universitat de Vic – Universitat Central de Catalunya, y que tenemos constancia que habéis 
hecho llegar a otras universidades catalanas, informar que:  
 


1. Se está trabajando en la redacción de un nuevo convenio que recoja todo lo pertinente 
del Real Decreto 822/2021. Hasta ahora, el reconocimiento de créditos estaba recogido 
en un Convenio entre las universidades catalanas y los departamentos correspondientes 
en materia de Educación y de Universidades. 


2. La Comunidad Autónoma de Cataluña, fruto de la voluntad de los departamentos 
correspondientes en materia de Educación y de Universidades de brindar soporte y 
facilitar el reconocimiento por parte de las universidades de la formación ya adquirida por 
los titulados técnicos superiores de formación profesional, suscribió el 13 de mayo de 
2005 un convenio de colaboración entre dichos departamentos y las universidades de 
Cataluña.  


3. Que el citado convenio tuvo como precedente los convenios marco firmados el 17 de 
septiembre de 2002 y el 28 de marzo de 2003 por los mismos suscribientes, el cual sirvió 
para aplicar, con carácter experimental, el procedimiento de reconocimiento entre ciclos 
formativos de grado superior de formación profesional y estudios universitarios de primer 
ciclo.  


4. Que el convenio suscrito en 2005 estableció todas las bases y el procedimiento de 
reconocimiento de créditos, mismo que se ha mantenido vigente hasta la fecha, si bien 
no se estableció un porcentaje máximo de créditos a reconocer, por lo que este aspecto 
no se consideró en ningún caso hasta la entrada en vigor del 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, a falta de una 
normativa de rango superior que lo exigiera.  


5. Que en atención al contenido del real decreto indicado en el numeral anterior, desde su 
publicación se ha buscado atender todos los aspectos no considerados en el convenio 
ya existente en la materia o que fueran divergentes respecto de la nueva normativa.  


6. Que en el caso concreto de lo indicado en el artículo 10.7 del Real Decreto 822/2021, de 
28 de septiembre, las universidades, en aquellos centros de estudio en los que el 
porcentaje de créditos reconocido era superior al 25 por ciento de la carga crediticia total 
del título, están en vías de ajustar dicho porcentaje al ahora normativo, habiéndose 
establecido el presente curso académico (2022-2023) como límite para realizar esta 
adecuación, siendo el caso que algunos centros ya han concluido dicho procedimiento.  


7. En el Convenio existente y en relación al reconocimiento de créditos, se aprobó la 
constitución de un Órgano Técnico, formado por dos representantes del Departamento 
de Educación y dos del Consejo Interuniversitario de Cataluña, que analiza y aprueba 
las propuestas de convalidación de créditos que presentan las universidades. Éstas son 
operativas desde el momento de la aprobación por parte del Órgano Técnico, el cual 
informa en la Comisión de Acceso i Asuntos Estudiantiles (CAAE) del Consejo 
Interuniversitario de Cataluña, en la que se encuentran representadas cada una de las 
doce universidades de Catalunya. 


 
Por lo anterior, consideramos atendido el requerimiento de subsanación recibido, añadiendo 
que, en caso de que así se considere, se trasladará al Ministerio la copia del nuevo convenio 
una vez este haya sido formalizado, adjuntando al presente escrito copia del convenio que ha 
sido de aplicación desde 2005. 
 
 
 
 
 
 
 
Cap de l’Oficina d’Accés a la Universitat                    Subdirectora General d’Ordenació de la FP 
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Memória Verificación Grado de Dirección Hotelera Internacional_V5.1 


4.1. Estructura básica de las enseñanzas 


El presente grado forma parte de la oferta del Grado Abierto entre el conjunto de titulaciones de 


Grado de la EUHT CETT UB, como respuesta a la voluntad de flexibilizar el acceso al aprendizaje en 


el ámbito disciplinar experto en Turismo y Hotelería. 


Por otro lado, el Grado de Dirección Hotelera Internacional ofrece un itinerario de Mención Dual, a 


partir del 6º semestre de formación, así como la posibilidad de cursar la titulación siguiendo 


diferentes itinerarios sin mención como el Itinerario de Gestión de activos hoteleros y consultoría y 


el Itinerario de Marketing y ventas, además de un itinerario libre. Tal y como recoge el artículo 22.5 


de RD 822/2021: “El o la estudiante que haya elegido cursar la Mención Dual dentro de una 


enseñanza de Grado o de Máster Universitario, podrá si lo considera oportuno abandonarla y volver 


al itinerario general siempre que no haya superado la mitad de los créditos definidos para la 


obtención de la Mención Dual en el respectivo plan de estudios”. 


 


4.1.a) Resumen del plan de estudios 


Tabla 3. Tabla resumen del plan de estudios 


 Número de créditos 


Curso Semestre FB OB OP PAE TFG Total semestre Total curso 


1º 


1r semestre 30     30 


60 


2º semestre 30     30 


2º 


1r semestre  30    30 


60 


2º semestre  24  61  30 


3º 


1r semestre  30    30 


60 
2º semestre   30   30 


4º 


1r semestre   30    


60 
2º semestre  18   12  


TOTAL DE CRÉDITOS 60 102 60 6 12  240 


 


1 Las Prácticas académicas externas son anuales en el presente Grado Universitario. Lo planteado 


en la tabla pues no es más que una de las posibilidades, raramente precisa. 
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Tabla 4. Relación de materias y asignaturas 


Materias Tipo Asignaturas Créditos Créditos 


Economía y sociedad FB 


Microeconomía 6 


18 Macroeconomía 6 


Turismo, cultura y sociedad 6 


Fundamentos de la empresa FB 


Habilidades comunicativas en entorno empresarial 6 


36 


Introducción a la cultura del dato 6 


Gestión económico-financiera 6 


Marketing hotelero 6 


Comportamiento del consumidor 6 


Relaciones públicas y comunicación 6 


Introducción a la industria hotelera FB El arte de la hospitalidad 6 6 


Gestión y administración de empresas OB 


Liderazgo y gestión del talento 6 


48 


Derecho hotelero 6 


Investigación empresarial aplicada 6 


Consultoría global y auditoría hotelera 6 


Estrategia corporativa 6 


Gestión de activos hoteleros 6 


Cultura del dato 6 


Analítica hotelera e inteligencia de negocio 6 


Operativa hotelera OB 


Operaciones en alimentos y bebidas 6 


18 Gestión de alojamiento 6 


Ingeniería y diseño de hoteles 6 


Dirección de marketing OB 
Ventas y distribución en empresas hoteleras 6 


12 
Gestión de ingresos 6 


Dirección de restauración OB Gestión de costes en hotelería 6 12 
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Materias Tipo Asignaturas Créditos Créditos 


Diseño de alimentos 6 


Gestión de proyectos OB 
Gestión de proyectos e innovación 6 


12 
Proyecto de emprendimiento 6 


Gestión estratégica OP 


Negociación de contratos de activos hoteleros 6 


48 


Ética y cumplimiento en la industria hotelera 6 


Economía política internacional 6 


Toma de decisiones económicas en la industria hotelera 6 


Análisis de datos 6 


Proyecto empresarial hotelero 6 


Nuevas tendencias en la industria hotelera 6 


Inversiones hoteleras 6 


Gestión financiera OP 


Finanzas corporativas 6 


48 


Finanzas inmobiliarias 6 


Ciclo de vida financiero y recaudación de fondos 6 


Gestión contable y administrativa (Dual) 6 


Presupuestos y control de costes (Dual) 6 


Proceso de compras (Dual) 6 


Gestión de inventarios y almacenes (Dual) 6 


Sostenibilidad en el departamento de compras (Dual) 6 


Sostenibilidad e infraestructura OP 


Gestión sostenible y eficiencia energética 6 


42 


Sostenibilidad y responsabilidad social corporativa en hoteles 6 


Mantenimiento preventivo (Dual) 6 


Gestión de riesgos y emergencias (Dual) 6 


Tecnologías innovadoras en el mantenimiento hotelero (Dual) 6 


Gestión sostenible de infraestructuras hoteleras (Dual) 6 
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Materias Tipo Asignaturas Créditos Créditos 


Estrategias de eficiencia energética (Dual) 6 


Gestión de personas OP 


Liderazgo y gestión intercultural 6 


42 


Retención del talento en empresas hoteleras 6 


Captación del talento (Dual) 6 


Retención del talento (Dual) 6 


Estrategias de formación (Dual) 6 


Evaluación del desempeño (Dual) 6 


Legislación laboral en el sector hotelero (Dual) 6 


Marketing estratégico y operativo OP 


Gestión avanzada de ingresos 6 


96 


Aceleración empresarial 6 


Marketing digital 6 


Relaciones públicas y protocolo 6 


Diseño web 6 


Comunicación digital y gestión de marca 6 


Comportamiento del consumidor 6 


Gestión de reservas (Dual) 6 


Gestión de ingresos avanzado (Dual) 6 


Estrategias avanzadas de distribución (Dual) 6 


Estrategias de intermediación hotelera (Dual) 6 


Análisis competitivo para gestión de ingresos (Dual) 6 


Ventas y desarrollo comercial (Dual) 6 


Planificación de acciones comerciales (Dual) 6 


El arte de vender (Dual) 6 


Estrategias de promoción y comunicación (Dual) 6 


Medición y control de estrategias de marketing (Dual) 6 
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Materias Tipo Asignaturas Créditos Créditos 


Gestión de operaciones OP 


Excelencia del servicio en empresas hoteleras 6 


120 


Servicio al cliente y calidad 6 


Gestión de la calidad en empresas hoteleras 6 


Programas y aplicaciones para empresas hoteleras 6 


Nuevas tecnologías en empresas hoteleras 6 


Excelencia del servicio en empresas hoteleras (Dual) 6 


Programas y aplicaciones para empresas hoteleras (Dual) 6 


Recepción y atención al cliente (Dual) 6 


Gestión del departamento de pisos (Dual) 6 


Fidelización de clientes (Dual) 6 


Servicio de sala en hoteles (Dual) 6 


Gestión del departamento de alimentos y bebidas (Dual) 6 


Departamento de cocina (Dual) 6 


Gestión de inventarios en alimentos y bebidas (Dual) 6 


Higiene alimentaria y manipulación de alimentos (Dual) 6 


Gestión de calidad (Dual) 6 


Auditorías internas (Dual) 6 


Experiencia del cliente y calidad de servicio (Dual) 6 


Tecnologías y sistemas de gestión de calidad (Dual) 6 


Medición e indicadores de rendimiento (Dual) 6 


Dirección de eventos OP 


Gestión y dirección de eventos 6 


48 


Logística de eventos y gestión del riesgo 6 


Eventos corporativos 6 


Diseño y planificación de eventos (Dual) 6 


Contratos y aspectos legales en la gestión de eventos (Dual) 6 
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Materias Tipo Asignaturas Créditos Créditos 


Tecnologías en la producción de eventos (Dual) 6 


Aspectos logísticos en la coordinación de eventos (Dual) 6 


Evaluación de eventos: medición de impacto y satisfacción (Dual) 6 


Gastronomía OP 


Gestión de la cadena de suministros de alimentos 6 


18 Enología 6 


Sociología de la alimentación 6 


Turismo OP 
Competitividad de los destinos e innovación 6 


12 
Tendencias y retos de la industria turística global 6 


Emprendimiento OP 


Emprendimiento y diseño de conceptos 6 


18 Fiscalidad y cuestiones legales para emprendedores 6 


Emprendimiento en el sector gastronómico 6 


Aprendizaje Práctico Aplicado OP 
Aprendizaje práctico aplicado I 6 


12 
Aprendizaje Práctico aplicado II 6 


Prácticas académicas externas PAE Prácticas académicas externas 6 6 


Trabajo Final de Grado TFG Trabajo Final de Grado 12 12 


Desarrollo Sostenible OP 


Gestión y desarrollo sostenible (ODS: 7-11-13-17) 3 


9 Educación y sostenibilidad (ODS: 4-10-16) 3 


Gestión humana en entornos de sostenibilidad (ODS: 5-8-10) 3 
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Tabla 5. Resumen del plan de estudios (estructura semestral) 


PRIMER CURSO 


Semestre 1 Semestre 2 


Asignatura Créditos Tipología Asignatura Créditos Tipología 


Microeconomía 6 FB Macroeconomía 6 FB 


Habilidades comunicativas en entorno empresarial 6 FB Turismo, cultura y sociedad 6 FB 


Marketing hotelero 6 FB Introducción a la cultura del dato 6 FB 


Comportamiento del consumidor 6 FB Gestión económico-financiera 6 FB 


El arte de la hospitalidad 6 FB Relaciones públicas y comunicación 6 FB 


 


SEGUNDO CURSO 


Semestre 1 Semestre 2 


Asignatura Créditos Tipología Asignatura Créditos Tipología 


Liderazgo y gestión del talento 6 OB Gestión de alojamiento 6 OB 


Cultura del dato 6 OB Ventas y distribución en empresas hoteleras 6 OB 


Analítica hotelera e inteligencia de negocio 6 OB Gestión de ingresos 6 OB 


Operaciones en alimentos y bebidas 6 OB Gestión de costes en hotelería 6 OB 


Gestión de proyectos e innovación 6 OB    


Prácticas académicas externas 6 PAE  Asignatura anual 
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TERCER CURSO 


Semestre 1 Semestre 2 


Asignatura Créditos Tipología Asignatura Créditos Tipología 


Derecho hotelero 6 OB Análisis de datos 6 OP 


Investigación empresarial aplicada 6 OB Proyecto empresarial hotelero 6 OP 


Gestión de activos hoteleros 6 OB Inversiones hoteleras 6 OP 


Ingeniería y diseño de hoteles 6 OB Sostenibilidad y responsabilidad social corporativa en 


hoteles 


6 OP 


Diseño de alimentos 6 OB Liderazgo y gestión intercultural 6 OP 


   Retención del talento en empresas hoteleras 6 OP 


   Diseño web 6 OP 


   Comportamiento del consumidor 6 OP 


   Excelencia del servicio en empresas hoteleras 6 OP 


   Servicio al cliente y calidad 6 OP 


   Nuevas tecnologías en empresas hoteleras 6 OP 


   Nuevas tendencias en la industria hotelera 6 OP 


   Gestión y dirección de eventos 6 OP 


   Eventos corporativos 6 OP 


   Sociología de la alimentación 6 OP 


   Tendencias y retos de la industria turística global 6 OP 


Aprendizaje práctico aplicado I 6 OP  Asignatura anual 


   Asignatura 1 del Módulo Dual 1 (Dual) 6 OP 


   Asignatura 2 del Módulo Dual 1 (Dual) 6 OP 


   Asignatura 3 del Módulo Dual 1 (Dual) 6 OP 


   Asignatura 4 del Módulo Dual 1 (Dual) 6 OP 
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   Asignatura 5 del Módulo Dual 1 (Dual) 6 OP 


CUARTO CURSO 


Semestre 1 Semestre 2 


Asignatura Créditos Tipología Asignatura Créditos Tipología 


Negociación de contratos de activos hoteleros 6 OP Consultoría global y auditoría hotelera 6 OB 


Ética y cumplimiento en la industria hotelera 6 OP Estrategia corporativa 6 OB 


Economía política internacional 6 OP Proyecto de emprendimiento 6 OB 


Toma de decisiones económicas en la industria hotelera 6 OP Trabajo Final de Grado 12 TFG 


Finanzas inmobiliarias 6 OP    


Finanzas corporativas 6 OP    


Ciclo de vida financiero y recaudación de fondos 6 OP    


Gestión sostenible y eficiencia energética 6 OP    


Gestión de la calidad en empresas hoteleras 6 OP    


Gestión avanzada de ingresos 6 OP    


Aceleración empresarial 6 OP    


Marketing digital 6 OP    


Relaciones públicas y protocolo 6 OP    


Comunicación digital y gestión de marca 6 OP    


Programas y aplicaciones para empresas hoteleras 6 OP    


Logística de eventos y gestión del riesgo 6 OP    


Gestión de la cadena de suministros de alimentos 6 OP    


Enología 6 OP    


Competitividad de los destinos e innovación 6 OP    


Emprendimiento y diseño de conceptos 6 OP    


Fiscalidad y cuestiones legales para emprendedores 6 OP    
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Emprendimiento en el sector gastronómico 6 OP    


Gestión y desarrollo sostenible 3 OP  


Educación y sostenibilidad 3 OP  


Gestión humana en entornos de sostenibilidad 3 OP  


Aprendizaje práctico aplicado II 6 OP  Asignatura anual 


Asignatura 1 del Módulo Dual 2 (Dual) 6 OP    


Asignatura 2 del Módulo Dual 2 (Dual) 6 OP    


Asignatura 3 del Módulo Dual 2 (Dual) 6 OP    


Asignatura 4 del Módulo Dual 2 (Dual) 6 OP    


Asignatura 5 del Módulo Dual 2 (Dual) 6 OP    
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 Tabla 6. Estructura de los itinerarios 


Denominación  Materias  Semestre / Trimestre Créditos ECTS 


Itinerario de Gestión de activos 
hoteleros y consultoría 


Gestión estratégica 1-2 36 


Gestión financiera 1-2 12 


Sostenibilidad e infraestructura 2 6 


Aprendizaje práctico aplicado 1-2 6 


Itinerario de Marketing y mentas  Gestión estratégica 1-2 12 


Marketing estratégico y operativo 1-2 30 


Sostenibilidad e infraestructura 2 6 


Dirección de eventos 2 6 


Aprendizaje práctico aplicado 1-2 6 


Itinerario libre 
 


Cualquier materia optativa 1-2 54 


Aprendizaje práctico aplicado 1-2 6 


Itinerario Mención Dual   Gestión financiera o 


Sostenibilidad e infraestructura o 


Gestión de personas o 


Marketing estratégico y operativo o 


Gestión de operaciones o 


Dirección de eventos 


1-2 60 


Trabajo final de grado 2 12 
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4.1.b) Plan de estudios detallado 


Ninguna de las siguientes materias es mixta, así que las asignaturas son del mismo tipo que la 


materia a la que están asociadas. 


Tabla 7. Plan de estudios detallado 


Economía y sociedad 


Número de créditos ECTS 18 


Tipología Formación Básica 


Ámbito de conocimiento 
Ciencias económicas, administración y dirección de empresas, 


márquetin, comercio, contabilidad y turismo 


Organización temporal Semestral 


Modalidad Presencial 


Resultados de aprendizaje 


M01C1- Recordar los fundamentos de la microeconomía, tales 


como la ley de oferta y demanda y la elasticidad de precios. 


M01C2- Demostrar una comprensión sólida de los principios 


básicos de la macroeconomía, tales como el PIB y la inflación. 


M01S3- Evaluar el impacto económico del turismo en la sociedad, 


analizando factores como el empleo, el desarrollo económico local 


y la sostenibilidad. 


M01H4- Identificar problemas socioeconómicos actuales y 


emergentes, especialmente aquellos relacionados con el turismo y 


la industria hotelera. 


M01H5- Desarrollar una perspectiva crítica sobre las políticas de 


desarrollo económico y su impacto en la sociedad, con un enfoque 


especial en la industria del turismo. 


M01S6- Evaluar los impactos sociales del turismo en las 


comunidades locales, considerando aspectos como la cultura, la 


identidad y la cohesión social. 


M01H7- Analizar los comportamientos y motivaciones de los 


turistas desde una perspectiva sociológica, considerando factores 


sociales, culturales y económicos. 


M01C8- Identificar problemas y retos sociales asociados con el 


turismo, como la gentrificación, la explotación laboral y la 


preservación cultural. 


Asignaturas  Mod. Sem. ECTS 


Microeconomía P 1 6 


Macroeconomía P 2 6 
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Turismo, cultura y sociedad P 2 6 


Actividades formativas 
 Lectivas Dirigidas Autónomas 


Horas 126 174 150 


Presencialidad P 100%   


 


Fundamentos de empresa 


Número de créditos ECTS 36 


Tipología Formación Básica 


Ámbito de conocimiento 
Ciencias económicas, administración y dirección de empresas, 


márquetin, comercio, contabilidad y turismo 


Organización temporal Semestral 


Modalidad Presencial 


Resultados de aprendizaje 


M02H1- Demostrar habilidades avanzadas de comunicación 


empresarial, incluyendo la redacción de informes y presentaciones 


efectivas. 


M02H2- Identificar los conceptos clave de contabilidad financiera, 


entendiendo su importancia en la toma de decisiones 


empresariales. 


M02S3- Interpretar estados financieros básicos, tales como el 


balance, la cuenta de resultados y el estado de flujos de efectivo. 


M02H4- Aplicar el pensamiento crítico en el análisis de datos, 


cuestionando la validez de los datos y considerando posibles 


limitaciones en su recopilación. 


M02H5- Analizar cómo los factores psicológicos, tales como la 


percepción y la motivación, influyen en el comportamiento del 


consumidor. 


M02S6- Combinar datos de investigación y psicología para la 


segmentación diferentes grupos de consumidores. 


M02C7- Describir la estructura de un plan de marketing y su 


relevancia para las empresas. 


M02H8- Analizar teorías de marketing para la comprensión del 


comportamiento cambiante de los clientes. 


Asignaturas  Mod. Sem. ECTS 


Habilidades comunicativas en entorno empresarial P 1 6 
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Introducción a la cultura del dato P 2 6 


Gestión económico-financiera P 2 6 


Marketing hotelero P 1 6 


Comportamiento del consumidor P 1 6 


Relaciones públicas y comunicación P 2 6 


Actividades formativas 
 Lectivas Dirigidas Autónomas 


Horas 252 348 300 


Presencialidad P 100%   


 


Introducción a la industria hotelera 


Número de créditos ECTS 6 


Tipología Formación Básica 


Ámbito de conocimiento 
Ciencias económicas, administración y dirección de empresas, 


márquetin, comercio, contabilidad y turismo 


Organización temporal Semestral 


Modalidad Presencial 


Resultados de aprendizaje 


M03C1- Definir el concepto del arte de la hospitalidad, incluyendo 


la atención al cliente y la creación de experiencias positivas para los 


clientes. 


M03C2- Enumerar las tareas operativas y objetivos de los diferentes 


departamentos de una empresa hotelera. 


M03H3- Interpretar el comportamiento del consumidor para la 


gestión efectiva de quejas y reclamaciones, consiguiendo la 


satisfacción y fidelización de los clientes. 


M03S4- Crear experiencias únicas para los huéspedes, integrando 


la calidad de servicio en todas las áreas de la empresa hotelera. 


Asignaturas  Mod. Sem. ECTS 


El arte de la hospitalidad P 1 6 


Actividades formativas 
 Lectivas Dirigidas Autónomas 


Horas 42 58 50 


Presencialidad P 100%   
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Gestión y administración de empresas 


Número de créditos ECTS 48 


Tipología Obligatoria 


Organización temporal Semestral 


Modalidad Presencial 


Resultados de aprendizaje 


M04C1- Resumir el marco legal que regula la industria hotelera a 


nivel local e internacional, incluyendo la interpretación de contratos 


y acuerdos legales comunes. 


M04H2- Aplicar metodologías de investigación en el contexto de la 


industria hotelera. 


M04C3- Describir las principales teorías y modelos de liderazgo. 


M04H4- Aplicar estrategias para la identificación, el reclutamiento 


y la retención del talento en las empresas hoteleras. 


M04S5- Evaluar riesgos y oportunidades asociados con proyectos 


hoteleros a nivel global. 


M04C6- Identificar estrategias para la optimización del rendimiento 


operativo y financiero de los hoteles. 


M04H7- Usar herramientas y plataformas digitales para el análisis 


e interpretación de datos de los competidores. 


M04H8- Relacionar diferentes tipos de datos para la toma de 


decisiones informadas y justificadas. 


Asignaturas  Mod. Sem. ECTS 


Liderazgo y gestión del talento P 3 6 


Derecho hotelero P 5 6 


Investigación empresarial aplicada P 5 6 


Consultoría global y auditoría hotelera P 8 6 


Estrategia corporativa P 8 6 


Gestión de activos hoteleros P 5 6 


Cultura del dato P 3 6 


Analítica hotelera e inteligencia de negocio P 3 6 


Actividades formativas  Lectivas Dirigidas Autónomas 
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Horas 336 464 400 


Presencialidad P 100%   


Operativa hotelera 


Número de créditos ECTS 18 


Tipología Obligatoria 


Organización temporal Semestral 


Modalidad Presencial 


Resultados de aprendizaje 


M05C1- Reconocer los principios básicos de la gestión de alimentos 


y bebidas, incluyendo la planificación de menús, la gestión de 


inventarios y la atención al cliente en restaurantes. 


M05C2- Esquematizar los procesos operativos del área de 


alojamiento de un establecimiento hotelero y sus respectivos 


indicadores de gestión. 


M05H3- Aplicar principios de gestión operativa eficiente en la 


empresa hotelera, optimizando recursos y procesos para la calidad 


del servicio y la rentabilidad. 


M05H4- Identificar los aspectos técnicos y funcionales de la 


infraestructura hotelera. 


M05S5- Evaluar conceptos de eficiencia energética y sostenibilidad 


en la infraestructura hotelera. 


M05S6- Relacionar aspectos de diseño del hotel con la experiencia 


global del cliente. 


M05S7- Implementar estándares de calidad en todas las áreas 


operativas del hotel, asegurando una experiencia positiva para los 


clientes. 


M05H8- Resolver problemas operativos de manera eficiente y 


efectiva. 


Asignaturas  Mod. Sem. ECTS 


Operaciones en alimentos y bebidas P 3 6 


Gestión de alojamiento P 4 6 


Ingeniería y diseño de hoteles P 5 6 


Actividades formativas 
 Lectivas Dirigidas Autónomas 


Horas 126 174 150 


Presencialidad P 100%   
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Dirección de marketing 


Número de créditos ECTS 12 


Tipología Obligatoria 


Organización temporal Semestral 


Modalidad Presencial 


Resultados de aprendizaje 


M06S1- Diseñar estrategias de ventas efectivas para empresas 


hoteleras, según su tipología y público objetivo. 


M06C2- Identificar los canales de distribución directos e indirectos 


que pueden usar los hoteles. 


M06H3- Aplicar estrategias de distribución efectivas para la mejora 


de la visibilidad y rentabilidad del hotel. 


M06H4- Aplicar estrategias de fijación de precios para la 


maximización de los ingresos. 


M06H5- Utilizar técnicas para el pronóstico de la demanda futura 


del hotel para el correcto ajuste de precios. 


M06S6- Comparar información y aspectos claves de la competencia 


para la correcta toma de decisiones comerciales. 


Asignaturas  Mod. Sem. ECTS 


Ventas y distribución en empresas hoteleras P 4 6 


Gestión de ingresos P 4 6 


Actividades formativas 
 Lectivas Dirigidas Autónomas 


Horas 84 116 100 


Presencialidad P 100%   


 


Dirección de restauración 


Número de créditos ECTS 12 


Tipología Obligatoria 


Organización temporal Semestral 


Modalidad Presencial 


Resultados de aprendizaje 
M07S1- Integrar nuevas tendencias, preferencias del mercado y 


consideraciones nutricionales en el diseño de menús. 
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M07H2- Aplicar una visión sostenible y ética en el diseño de menús 


y la selección de ingredientes y proveedores. 


M07S3- Diseñar propuestas gastronómicas innovadoras y 


atractivas. 


M07S4- Elaborar presupuestos para el departamento de alimentos 


y bebidas del hotel. 


M07S5- Implementar procesos para la optimización del inventario. 


M07S6- Diseñar estrategias para la reducción del desperdicio 


alimentario. 


Asignaturas  Mod. Sem. ECTS 


Gestión de costes en hotelería P 4 6 


Diseño de alimentos P 5 6 


Actividades formativas 
 Lectivas Dirigidas Autónomas 


Horas 84 116 100 


Presencialidad P 100%   


 


Gestión de proyectos 


Número de créditos ECTS 12 


Tipología Obligatoria 


Organización temporal Semestral 


Modalidad Presencial 


Resultados de aprendizaje 


M08S1- Elaborar proyectos detallados en distintas fases, 


incluyendo cronogramas, presupuestos y recursos necesarios. 


M08S2- Integrar procesos innovadores y creativos en la elaboración 


y ejecución de proyectos. 


M08H3- Identificar oportunidades de negocio en la industria 


turística y hotelera. 


M08H4- Desarrollar proyecciones financieras realistas y 


presupuestos para un proyecto de emprendimiento. 


M08S5- Elaborar planes de negocio basados en una propuesta de 


valor única y sólida. 


M08S6- Implementar sistemas de control y seguimiento para 


evaluar el progreso de un proyecto. 


Asignaturas  Mod. Sem. ECTS 
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Gestión de proyectos e innovación P 3 6 


Proyecto de emprendimiento P 8 6 


Actividades formativas 
 Lectivas Dirigidas Autónomas 


Horas 84 116 100 


Presencialidad P 100%   


 


Gestión estratégica 


Número de créditos ECTS 48 


Tipología Optativa 


Organización temporal Semestral 


Modalidad Presencial 


Resultados de aprendizaje 


M09H1- Evaluar oportunidades de inversión, aplicando criterios 


estratégicos y económicos. 


M09S2- Realizar análisis estratégicos integrales para evaluar la 


posición competitiva y las oportunidades de mejora en el contexto 


hotelero. 


M09C3- Ilustrar el impacto de la economía global en la industria 


hotelera. 


M09S4- Integrar prácticas éticas en la toma de decisiones 


estratégicas y en la gestión empresarial. 


M09H5- Analizar el riesgo y la rentabilidad asociada con inversiones 


inmobiliarias en el mercado hotelero. 


Asignaturas  Mod. Sem. ECTS 


Negociación de contratos de activos hoteleros P 7 6 


Ética y cumplimiento en la industria hotelera P 7 6 


Economía política internacional P 7 6 


Toma de decisiones económicas en la industria hotelera P 7 6 


Análisis de datos P 6 6 


Proyecto empresarial hotelero P 6 6 


Nuevas tendencias en la industria hotelera P 6 6 


Inversiones hoteleras P 6 6 


Actividades formativas  Lectivas Dirigidas Autónomas 
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Horas 336 464 400 


Presencialidad P 100%   


 


Gestión financiera 


Número de créditos ECTS 48 


Tipología Optativa 


Organización temporal Semestral 


Modalidad Presencial 


Resultados de aprendizaje 


M10C1- Definir técnicas de valoración financiera como el VAN 


(Valor Actual Neto) y la TIR (Tasa Interna de Retorno). 


M10H2- Evaluar el impacto de las decisiones financieras en la 


rentabilidad y la solidez financiera de la empresa. 


M10H3- Utilizar datos del mercado para respaldar decisiones 


financieras. 


M10S4- Considerar el ciclo de vida financiero para la adaptación de 


las estrategias en las diferentes etapas del negocio. 


M10H5- Integrar habilidades avanzadas de contabilidad para una 


gestión financiera sólida. 


M10H6- Aplicar técnicas para la optimización de recursos 


financieros, maximizando la eficiencia y minimizando los costes 


innecesarios. 


M10H7- Aplicar estrategias para la optimización de inventarios, 


asegurando la disponibilidad eficiente de productos en la cadena de 


suministro. 


M10H8- Integrar criterios sostenibles en el proceso de toma de 


decisiones de compras, considerando el impacto ambiental y social 


de los productos y proveedores. 


Asignaturas  Mod. Sem. ECTS 


Finanzas corporativas P 7 6 


Finanzas inmobiliarias P 7 6 


Ciclo de vida financiero y recaudación de fondos P 7 6 


Gestión contable y administrativa (Dual) P 6/7 6 


Presupuestos y control de costes (Dual) P 6/7 6 


Proceso de compras (Dual) P 6/7 6 
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Gestión de inventarios y almacenes (Dual) P 6/7 6 


Sostenibilidad en el departamento de compras (Dual) P 6/7 6 


Actividades formativas 
 Lectivas Dirigidas Autónomas 


Horas 236 564 400 


Presencialidad P 100%   


 


Sostenibilidad e infraestructura 


Número de créditos ECTS 42 


Tipología Optativa 


Organización temporal Semestral 


Modalidad Presencial 


Resultados de aprendizaje 


M11H1- Evaluar el impacto ambiental de las infraestructuras 


hoteleras. 


M11C2- Enumerar las tecnologías de energía renovable aplicables a 


las infraestructuras hoteleras. 


M11H3- Identificar los impactos ambientales y sociales de las 


operaciones hoteleras. 


M11C4- Reconocer conceptos de diseño sostenible para 


infraestructuras hoteleras. 


M11C5- Citar las principales certificaciones y normativas 


relacionadas con la sostenibilidad en la construcción y gestión de 


infraestructuras hoteleras. 


M11H6- Utilizar sistemas de gestión de mantenimiento asistidos 


por tecnología, permitiendo un seguimiento más eficiente de las 


actividades de mantenimiento preventivo y correctivo. 


Asignaturas  Mod. Sem. ECTS 


Gestión sostenible y eficiencia energética P 7 6 


Sostenibilidad y responsabilidad social corporativa en hoteles P 6 6 


Mantenimiento preventivo (Dual) P 6/7 6 


Gestión de riesgos y emergencias (Dual) P 6/7 6 


Tecnologías innovadoras en el mantenimiento hotelero (Dual) P 6/7 6 


Gestión sostenible de infraestructuras hoteleras (Dual) P 6/7 6 


Estrategias de eficiencia energética (Dual) P 6/7 6 
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Actividades formativas 
 Lectivas Dirigidas Autónomas 


Horas 194 506 350 


Presencialidad P 100%   


 


Gestión de personas 


Número de créditos ECTS 42 


Tipología Optativa 


Organización temporal Semestral 


Modalidad Presencial 


Resultados de aprendizaje 


M12H1- Aplicar estrategias completas que aborden la captación, 


retención y desarrollo del talento en la industria hotelera. 


M12H2- Utilizar sistemas de evaluación del desempeño que 


fomenten el crecimiento profesional, identificando y abordando 


áreas de mejora de manera constructiva. 


M12C3- Identificar la legislación laboral relevante en el sector 


hotelero. 


M12S4- Diseñar programas de formación efectivos que permitan el 


desarrollo profesional de los empleados en el sector hotelero. 


M12H5- Evaluar la satisfacción del cliente interno y externo 


utilizando encuestas, comentarios y otras herramientas de 


retroalimentación. 


M12H6- Interpretar los resultados de auditorías internas que 


evalúan la efectividad de los sistemas de gestión de calidad. 


M12H7- Aplicar tecnologías específicas en la implementación y 


gestión de sistemas de calidad, como software especializado y 


herramientas digitales. 


Asignaturas  Mod. Sem. ECTS 


Liderazgo y gestión intercultural P 6 6 


Retención del talento en empresas hoteleras P 6 6 


Captación del talento (Dual) P 6/7 6 


Retención del talento (Dual) P 6/7 6 


Estrategias de formación (Dual) P 6/7 6 


Evaluación del desempeño (Dual) P 6/7 6 


Legislación laboral en el sector hotelero (Dual) P 6/7 6 
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Actividades formativas 
 Lectivas Dirigidas Autónomas 


Horas 194 503 350 


Presencialidad P 100%   


 


Marketing estratégico y operativo 


Número de créditos ECTS 96 


Tipología Optativa 


Organización temporal Semestral 


Modalidad Presencial 


Resultados de aprendizaje 


M13S1- Diseñar estrategias para la optimización de los ingresos y la 


ocupación del hotel. 


M13H2- Aplicar técnicas efectivas para la gestión de la percepción 


pública de una empresa hotelera. 


M13H3- Utilizar conocimientos prácticos en diseño web para la 


creación de sitios atractivos y funcionales. 


M13H4- Analizar el comportamiento del consumidor en la industria 


hotelera en sus diferentes fases del proceso de compra. 


M13S5- Diseñar estrategias digitales efectivas para la promoción y 


comunicación de los diferentes servicios de un hotel. 


M13H6- Evaluar el resultado de acciones comerciales y de 


marketing. 


M13H7- Desarrollar habilidades de venta efectivas, incluyendo la 


comunicación efectiva, la persuasión y la negociación. 


M13S8- Crear campañas que fomenten el marketing viral y generen 


un impacto significativo en línea. 


Asignaturas  Mod. Sem. ECTS 


Gestión avanzada de ingresos  P 7 6 


Aceleración empresarial P 7 6 


Marketing digital P 7 6 


Relaciones públicas y protocolo P 7 6 


Diseño web P 6 6 


Comunicación digital y gestión de marca P 7 6 


Comportamiento del consumidor P 6 6 
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Gestión de reservas (Dual) P 6/7 6 


Gestión de ingresos avanzado (Dual) P 6/7 6 


Estrategias avanzadas de distribución (Dual) P 6/7 6 


Estrategias de intermediación hotelera (Dual) P 6/7 6 


Análisis competitivo para gestión de ingresos (Dual) P 6/7 6 


Ventas y desarrollo comercial (Dual) P 6/7 6 


Planificación de acciones comerciales (Dual) P 6/7 6 


El arte de vender (Dual) P 6/7 6 


Estrategias de promoción y comunicación (Dual) P 6/7 6 


Medición y control de estrategias de marketing (Dual) P 6/7 6 


Actividades formativas 
 Lectivas Dirigidas Autónomas 


Horas 514 1186 850 


Presencialidad P 100%   


 


Gestión de operaciones 


Número de créditos ECTS 120 


Tipología Optativa 


Organización temporal Semestral 


Modalidad Presencial 


Resultados de aprendizaje 


M14S1- Crear experiencias personalizadas en los diferentes 


departamentos operativos del hotel. 


M14S2- Diseñar procedimientos y estándares para la máxima 


calidad del servicio en todos los aspectos operativos del hotel. 


M14H3- Identificar nuevas tecnologías y tendencias en empresas 


hoteleras. 


M14H4- Utilizar programas y plataformas como PMS para la gestión 


de los diferentes departamentos operativos. 


M14S5- Implementar medidas de seguridad para la protección de 


datos sensibles de los clientes. 


M14S6- Implementar estrategias que permitan aumentar la 


fidelización de los clientes del hotel. 


M14H7- Aplicar técnicas de gestión de inventarios. 
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M14H8- Evaluar el rendimiento de los procesos y servicios 


hoteleros, identificando áreas de oportunidad para la mejora. 


Asignaturas  Mod. Sem. ECTS 


Excelencia del servicio en empresas hoteleras P 6 6 


Servicio al cliente y calidad P 6 6 


Gestión de la calidad en empresas hoteleras P 7 6 


Programas y aplicaciones para empresas hoteleras P 7 6 


Nuevas tecnologías en empresas hoteleras P 6 6 


Excelencia del servicio en empresas hoteleras (Dual) P 6/7 6 


Programas y aplicaciones para empresas hoteleras (Dual) P 6/7 6 


Recepción y atención al cliente (Dual) P 6/7 6 


Gestión del departamento de pisos (Dual) P 6/7 6 


Fidelización de clientes (Dual) P 6/7 6 


Servicio de sala en hoteles (Dual) P 6/7 6 


Gestión del departamento de alimentos y bebidas (Dual) P 6/7 6 


Departamento de cocina (Dual) P 6/7 6 


Gestión de inventarios en alimentos y bebidas (Dual) P 6/7 6 


Higiene alimentaria y manipulación de alimentos (Dual) P 6/7 6 


Gestión de la calidad (Dual) P 6/7 6 


Auditorías internas (Dual) P 6/7 6 


Experiencia del cliente y calidad de servicio (Dual) P 6/7 6 


Tecnologías y sistemas de gestión de calidad (Dual) P 6/7 6 


Medición e indicadores de rendimiento (Dual) P 6/7 6 


Actividades formativas 
 Lectivas Dirigidas Autónomas 


Horas 540 1460 1000 


Presencialidad P 100%   


 


Dirección de eventos 


Número de créditos ECTS 48 


Tipología Optativa 


Organización temporal Semestral 
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Modalidad Presencial 


Resultados de aprendizaje 


M15H1- Establecer métodos de evaluación para la medición del 


éxito y el impacto de los eventos MICE. 


M15S2- Diseñar eventos que se alineen con los objetivos del cliente 


y la identidad del hotel. 


M15H3- Evaluar la rentabilidad de los eventos organizados. 


M15H4- Interpretar contratos básicos de prestaciones de servicios 


con proveedores en la organización de eventos. 


M15S5- Practicar la gestión de quejas y situaciones difíciles durante 


la fase logística y operativa de los eventos. 


M15S6- Crear planes de seguridad y protocolos de emergencia para 


los eventos organizados en el hotel. 


M15C7- Identificar las tecnologías utilizadas en eventos, tales como 


sistemas de sonido, iluminación, proyección. 


Asignaturas  Mod. Sem. ECTS 


Gestión y dirección de eventos P 6 6 


Logística de eventos y gestión del riesgo P 7 6 


Eventos corporativos P 6 6 


Diseño y planificación de eventos (Dual) P 6/7 6 


Contratos y aspectos legales en la gestión de eventos (Dual) P 6/7 6 


Tecnologías en la producción de eventos (Dual) P 6/7 6 


Aspectos logísticos en la coordinación de eventos (Dual) P 6/7 6 


Evaluación de eventos: medición de impacto y satisfacción (Dual) P 6/7 6 


Actividades formativas 
 Lectivas Dirigidas Autónomas 


Horas 236 564 400 


Presencialidad P 100%   


 


Gastronomía 


Número de créditos ECTS 18 


Tipología Optativa 


Organización temporal Semestral 


Modalidad Presencial 
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Resultados de aprendizaje 


M16H1- Aplicar estrategias para la gestión de inventarios de 


alimentos. 


M16C2- Citar las normativas y regulaciones que afectan a la cadena 


de suministro de alimentos. 


M16C3- Reconocer la diversidad cultural en la alimentación, 


entendiendo las diferentes preferencias, tradiciones y prácticas 


alimentarias de todo el mundo. 


M16H4- Analizar las tendencias emergentes en la industria 


alimentaria, incluyendo la evolución de la demanda. 


M16H5- Interpretar los aspectos psicológicos y sociológicos de la 


alimentación, incluyendo las influencias culturales y sociales en la 


elección de alimentos. 


Asignaturas  Mod. Sem. ECTS 


Gestión de la cadena de suministros de alimentos P 7 6 


Enología P 7 6 


Sociología de la alimentación P 6 6 


Actividades formativas 
 Lectivas Dirigidas Autónomas 


Horas 84 116 100 


Presencialidad P 100%   


 


Turismo 


Número de créditos ECTS 12 


Tipología Optativa 


Organización temporal Semestral 


Modalidad Presencial 


Resultados de aprendizaje 


M17H1- Evaluar la competitividad de destinos turísticos mediante 


el análisis de factores como las infraestructuras, la ubicación y los 


servicios. 


M17H2- Aplicar tecnologías emergentes que puedan impulsar la 


innovación en la gestión y promoción de destinos turísticos 


M17C3- Esquematizar las tendencias emergentes en la industria 


turística a nivel mundial. 


M17H4- Resumir los problemas y retos que enfrenta la industria 


turística, como la sostenibilidad. 
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Asignaturas  Mod. Sem. ECTS 


Competitividad de los destinos e innovación P 7 6 


Tendencias y retos en la industria turística global P 6 6 


Actividades formativas 
 Lectivas Dirigidas Autónomas 


Horas 84 116 100 


Presencialidad P 100%   


 


Emprendimiento 


Número de créditos ECTS 18 


Tipología Optativa 


Organización temporal Semestral 


Modalidad Presencial 


Resultados de aprendizaje 


M18S1- Elaborar planes de negocio sólidos, incluyendo la definición 


de objetivos, estrategias de marketing y análisis financiero. 


M18H2- Desarrollar habilidades de presentación efectiva para la 


comunicación de ideas empresariales de manera clara y persuasiva. 


M18C3- Citar la legislación empresarial relevante, incluyendo 


aspectos relacionados con la constitución de empresas, contratos 


comerciales y responsabilidades legales. 


M18C4- Enumerar las obligaciones fiscales de las empresas, como 


la presentación de impuestos. 


M18H5- Identificar oportunidades de emprendimiento específicas 


en la industria gastronómica. 


M18H6- Aplicar conceptos de innovación en la creación de nuevos 


productos o servicios gastronómicos, adaptándose a las 


preferencias del consumidor y las tendencias del mercado. 


Asignaturas  Mod. Sem. ECTS 


Emprendimiento y diseño de conceptos P 7 6 


Fiscalidad y cuestiones legales para emprendedores P 7 6 


Emprendimiento en el sector gastronómico P 7 6 


Actividades formativas 
 Lectivas Dirigidas Autónomas 


Horas 126 174 150 


Presencialidad P 100%   
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Aprendizaje Práctico Aplicado 


Número de créditos ECTS 12 


Tipología Optativa 


Organización temporal Anual 


Modalidad Presencial 


Resultados de aprendizaje 


M19H1- Aplicar los conocimientos teóricos adquiridos durante el 


curso académico en situaciones y retos reales en la industria 


hotelera. 


M19H2- Desarrollar habilidades de comunicación imprescindibles 


en la industria hotelera, incluyendo la interacción con huéspedes, 


compañeros de trabajo y supervisores. 


M19H3- Identificar retos operativos comunes en la gestión 


hotelera. 


M19H4- Aplicar los estándares de servicio de los diferentes 


departamentos de una empresa hotelera. 


M19S5- Construir relaciones profesionales dentro de la industria 


hotelera. 


M19H6- Identificar la cultura organizacional específica del hotel, 


incluyendo sus valores, normas y prácticas. 


Asignaturas  Mod. Sem. ECTS 


Aprendizaje práctico aplicado I P 5/6 6 


Aprendizaje práctico aplicado II P 7/8 6 


Actividades formativas 
 Lectivas Dirigidas Autónomas 


Horas 4 286 10 


Presencialidad P 100%   


 


Prácticas académicas externas 


Número de créditos ECTS 6 


Tipología Prácticas académicas externas 


Organización temporal Anual 


Modalidad Presencial 
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Resultados de aprendizaje 


M20H1- Aplicar los conocimientos teóricos adquiridos durante el 


curso académico en situaciones y retos reales en la industria 


hotelera. 


M20H2- Desarrollar habilidades de comunicación imprescindibles 


en la industria hotelera, incluyendo la interacción con huéspedes, 


compañeros de trabajo y supervisores. 


M20H3- Identificar retos operativos comunes en la gestión 


hotelera. 


M20H4- Aplicar los estándares de servicio de los diferentes 


departamentos de una empresa hotelera. 


M20S5- Construir relaciones profesionales dentro de la industria 


hotelera. 


M20H6- Identificar la cultura organizacional específica del hotel, 


incluyendo sus valores, normas y prácticas. 


Asignaturas  Mod. Sem. ECTS 


Prácticas académicas externas P 3/4 6 


Actividades formativas 
 Lectivas Dirigidas Autónomas 


Horas 2 143 5 


Presencialidad P 100%   


 


Trabajo Final de Grado 


Número de créditos ECTS 12 


Tipología Trabajo Final de Grado 


Organización temporal Semestral 


Modalidad Presencial 


Resultados de aprendizaje 


M21H1- Aplicar métodos de investigación para recopilar, analizar y 


sintetizar datos relevantes. 


M21H2- Utilizar teorías y conceptos aprendidos en asignaturas 


anteriores, aplicándolos al desarrollo del TFG. 


M21H3- Interpretar la información, datos y resultados con 


pensamiento crítico. 


M21H4- Aplicar técnicas de comunicación efectivas para la 


presentación de los resultados de manera ordenada y persuasiva, 


tanto por escrito como oralmente. 
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M21S5- Formular propuestas o recomendaciones concretas 


basadas en los resultados de la investigación. 


M21H6- Identificar fuentes de datos relevantes según la temática 


de estudio. 


Asignaturas  Mod. Sem. ECTS 


Trabajo Final de Grado P 8 12 


Actividades formativas 
 Lectivas Dirigidas Autónomas 


Horas 15 200 85 


Presencialidad P 100%   


 


Desarrollo sostenible 


Número de créditos ECTS 9 


Tipología Optativa 


Organización temporal Semestral 


Modalidad Presencial 


Resultados de aprendizaje 


M22C1- 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. 


M22C2- Enumerar los requerimientos de una gestión sostenible de 


personas, con una mirada de 360º que incluya tanto el entorno 


empresarial como el social, para aplicar estrategias de cambio 


organizacional. 


M22H3- Desarrollar una cultura empresarial en la que se valora la 


diversidad y se fomente la inclusión de todas las personas, 


independientemente de su origen, género, orientación sexual, raza, 


religión o habilidades para la creación de un entorno laboral seguro, 


respetuoso y libre de discriminación, en el que se promueve la 


igualdad de oportunidades y se respete la singularidad de cada 


individuo.  


M22H4- Desarrollar el turismo de manera sostenible, respetando el 


medio ambiente y la cultura local, y contribuyendo a la 


regeneración y mejora de los destinos turísticos.   


M22S5- Idear las estrategias formativas, para una formación 


actualizada, veraz y útil, en temas de sostenibilidad a distintas 


audiencias. 
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Asignaturas  Mod. Sem. ECTS 


Gestión y desarrollo sostenible P 6 3 


Educación y sostenibilidad P 6 3 


Gestión humana en entornos de sostenibilidad P 6 3  


Actividades formativas 
 Lectivas Dirigidas Autónomas 


Horas 63 87 75 


Presencialidad P 100%   


 


Tabla 8. Relación entre resultados de aprendizaje de la titulación y de las materias 


Tipología de 


materia 


RESULTADOS DE APRENDIZAJE 


Materia Conocimientos Habilidades Competencias 


Formación 


Básica 


 Economía y sociedad 
TC02, TC07, TC08, 


TC09 
TH10, TH12 


TS08, TS12, TS13, 


TS15 


Fundamentos de empresa TC04, TC05, TC07 
TH05, TH09, TH10, 


TH11 


TS01, TS03, TS04, 


TS07, TS08 


Introducción a la industria hotelera TC01, TC07 
TH03, TH04, TH09, 


TH10, TH11, TH12 


TS01, TS06, TS16, 


TS17 


Obligatoria 


Gestión y administración de 


empresas 
TC02, TC03, TC06 


TH05, TH06, TH07, 


TH08, TH09, TH12 


TS01, TS02, TS05, 


TS07, TS08, TS10, 


TS12, TS14, TS16 


Operativa hotelera TC01, TC05 
TH01, TH02, TH03, 


TH04, TH12 


TS06, TS09, TS11, 


TS12, TS13, TS14, 


TS17 


Dirección de marketing 
TC02, TC04, TC05, 


TC06 
TH06, TH07 


TS01, TS02, TS05, 


TS16 


Dirección de restauración TC05, TC08 TH02, TH12 
TS08, TS09, TS10, 


TS11, TS12, TS15 


Gestión de proyectos TC02 
TH01, TH02, TH05, 


TH06 


TS05, TS08, TS09, 


TS11, TS16 


Optativa Gestión estratégica TC02, TC08 TH05 
TS10, TS12, TS13, 


TS14 
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Gestión financiera TC08 TH03, TH05, TH09 
TS04, TS10, TS12, 


TS13, TS14 


Sostenibilidad e infraestructura TC06, TC08 TH06, TH07 TS05, TS12, TS13 


Gestión de personas 
TC03, TC05, TC06, 


TC08 


TH01, TH02, TH03, 


TH06, TH07, TH08 
TS05, TS12, TS16 


Marketing estratégico y operativo 
TC04, TC05, TC06, 


TC07 


TH06, TH07, TH10, 


TH11 


TS01, TS02, TS03, 


TS05, TS16 


Gestión de operaciones 
TC05, TC06, TC07, 


TC08 


TH01, TH02, TH03, 


TH04, TH06, TH07, 


TH10 


TS01, TS09, TS12, 


TS14, TS16 


Dirección de eventos 
TC03, TC05, TC06, 


TC08 


TH01, TH02, TH04, 


TH05, TH06, TH07, 


TH12 


TS01, TS05, TS12, 


TS16, TS17 


Gastronomía TC03 TH03 TS01, TS08 


Turismo TC02, TC06, TC08 TH06, TH07, TH12 
TS05, TS08, TS09, 


TS12, TS13 


Emprendimiento TC03, TC04, TC07 TH05, TH10, TH11 
TS01, TS02, TS09, 


TS11, TS16 


Aprendizaje práctico aplicado 


TC01, TC02, TC03, 


TC04, TC05, TC06, 


TC07, TC08 


TH06, TH07, TH10, 


TH11, TH12 


TS01, TS12, TS15, 


TS16 


Desarrollo sostenible 
TC03, TC07, TC08, 


TC09 
TH03, TH09, TH10 


TS06, TS07, TS08, 


TS12, TS13, TS14, 


TS15 


Prácticas 


Académicas 


Externas 


Prácticas académicas externas 


TC01, TC02, TC03, 


TC04, TC05, TC06, 


TC07, TC08 


TH06, TH07, TH10, 


TH11, TH12 


TS01, TS12, TS15, 


TS16 


Trabajo 


Final de 


Grado 


 Trabajo Final de Grado    TH08, TH09 
TS07, TS09, TS11, 


TS12, TS17 
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Tabla 9. Tabla resumen 


RAT Materias Tipo N.º. RAM Descripción RAM Metodologías Actividades de aprendizaje Sistemas de Evaluación 


TC02, TC07, 


TC08, TC09, 


TH10, TH12, 


TS08, TS12, 


TS13, TS15 


Economía y sociedad FB 


M01C1 


Recordar los fundamentos de la microeconomía, tales 


como la ley de oferta y demanda y la elasticidad de 


precios. 


Clase expositiva Trabajo escrito 
Pruebas escritas, Trabajos 


individuales 


M01C2 


Demostrar una comprensión sólida de los principios 


básicos de la macroeconomía, tales como el PIB y la 


inflación. 


Clase expositiva 


Trabajo escrito 
Pruebas escritas, Trabajos 


individuales 


M01S3 


Evaluar el impacto económico del turismo en la sociedad, 


analizando factores como el empleo, el desarrollo 


económico local y la sostenibilidad. 


Clase expositiva 
Trabajo en equipo, 


actividades de aplicación 


Pruebas escritas, Trabajos 


individuales, Trabajo 


grupales 


M01H4 


Identificar problemas socioeconómicos actuales y 


emergentes, especialmente aquellos relacionados con el 


turismo y la industria hotelera. 


Clase expositiva, sesiones 


prácticas, seminarios, 


portfolio 


Trabajo escrito, actividades 


de aplicación, debate, 


exposición oral 


Pruebas escritas, Trabajos 


individuales, Pruebas 


orales, instrumentos 


basados en la observación, 


trabajos grupales, 


instrumentos de 


coevaluación 


M01H5 


Desarrollar una perspectiva crítica sobre las políticas de 


desarrollo económico y su impacto en la sociedad, con un 


enfoque especial en la industria del turismo. 


Clase expositiva, sesiones 


prácticas 
Trabajo escrito 


Trabajos individuales, 


Trabajos grupales 


M01S6 


Evaluar los impactos sociales del turismo en las 


comunidades locales, considerando aspectos como la 


cultura, la identidad y la cohesión social. 


Clase expositiva, sesiones 


prácticas 


Trabajo en equipo, debate, 


exposición oral, trabajo con 


fuentes de información 


Trabajos individuales, 


pruebas orales, trabajos 


grupales, instrumentos de 


coevaluación 
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M01H7 


Analizar los comportamientos y motivaciones de los 


turistas desde una perspectiva sociológica, considerando 


factores sociales, culturales y económicos. 


Clase expositiva, sesiones 


prácticas, portfolio 


Trabajo en equipo, 


actividades de aplicación, 


trabajo con fuentes de 


información 


Trabajos individuales, 


instrumentos basados en la 


observación, trabajos 


grupales 


M01C8 


Identificar problemas y retos sociales asociados con el 


turismo, como la gentrificación, la explotación laboral y la 


preservación cultural. 


Clase expositiva, sesiones 


prácticas, portfolio 


Trabajo en equipo, trabajo 


audiovisual, debate, diario 


reflexivo, exposición oral, 


trabajo con fuentes de 


información 


Trabajos individuales, 


pruebas orales, 


instrumentos basados en la 


observación, trabajos 


grupales, instrumentos de 


coevaluación 


TC04, TC05, 


TC07, TH05, 


TH09, TH10, 


TH11, TS01, 


TS03, TS04, 


TS07, TS08 


Fundamentos de 


empresa 
FB 


M02H1 


Demostrar habilidades avanzadas de comunicación 


empresarial, incluyendo la redacción de informes y 


presentaciones efectivas. 


Clase expositiva, sesiones 


prácticas, aprendizaje 


basado en retos, 


simulación, portfolio 


Trabajo audiovisual, 


actividades de aplicación, 


debate, exposición oral 


Trabajos individuales, 


pruebas orales, pruebas 


con soporte digital, 


instrumentos de 


coevaluación, diario de 


aprendizaje 


M02H2 


Identificar los conceptos clave de contabilidad financiera, 


entendiendo su importancia en la toma de decisiones 


empresariales. 


Clase expositiva, sesiones 


prácticas 


Trabajo escrito, actividades 


de aplicación, trabajo con 


fuentes de información 


Pruebas escritas, trabajos 


individuales, pruebas 


prácticas, trabajos grupales, 


resolución de casos 


prácticos 


M02S3 


Interpretar estados financieros básicos, tales como el 


balance, la cuenta de resultados y el estado de flujos de 


efectivo. 


Clase expositiva, sesiones 


prácticas 


Trabajo escrito, actividades 


de aplicación, trabajo con 


fuentes de información 


Pruebas escritas, trabajos 


individuales, pruebas 


prácticas, trabajos grupales, 
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resolución de casos 


prácticos 


M02H4 


Aplicar el pensamiento crítico en el análisis de datos, 


cuestionando la validez de los datos y considerando 


posibles limitaciones en su recopilación. 


Clase expositiva, sesiones 


prácticas, seminarios, 


simulación, portfolio 


Trabajo en equipo, trabajo 


audiovisual, actividades de 


aplicación, debate, 


actividad de simulación, 


exposición oral 


Pruebas escritas, trabajos 


individuales, pruebas 


orales, pruebas con soporte 


digital, trabajos grupales, 


instrumentos de 


coevaluación 


M02H5 


Analizar cómo los factores psicológicos, tales como la 


percepción y la motivación, influyen en el 


comportamiento del consumidor. 


Clase expositiva, sesiones 


prácticas 


Trabajo en equipo, trabajo 


escrito, actividades de 


aplicación, debate, 


exposición oral, trabajo con 


fuentes de información 


Pruebas escritas, trabajos 


individuales, pruebas 


prácticas, pruebas orales, 


pruebas con soporte digital, 


instrumentos de 


coevaluación 


M02S6 
Combinar datos de investigación y psicología para la 


segmentación diferentes grupos de consumidores. 


Clase expositiva, sesiones 


prácticas 


Trabajo en equipo, trabajo 


escrito 


Pruebas escritas, trabajos 


individuales, trabajos 


grupales 


M02C7 
Describir la estructura de un plan de marketing y su 


relevancia para las empresas. 


Clase expositiva, sesiones 


prácticas 


Trabajo en equipo, trabajo 


escrito, exposición oral 


Pruebas escritas, trabajos 


individuales, trabajos 


grupales 


M02H8 
Analizar teorías de marketing para la comprensión del 


comportamiento cambiante de los clientes. 


Clase expositiva, sesiones 


prácticas 


Trabajo en equipo, trabajo 


escrito, debate, exposición 


oral 


Pruebas escritas, trabajos 


individuales, trabajos 


grupales 
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TC01, TC07, 


TH03, TH04, 


TH09, TH10, 


TH11, TH12, 


TS01, TS06, 


TS16, TS17 


Introducción a la 


industria hotelera 
FB 


M03C1 


Definir el concepto del arte de la hospitalidad, incluyendo 


la atención al cliente y la creación de experiencias 


positivas para los clientes. 


Clase expositiva, sesiones 


prácticas, simulación 


Trabajo escrito, actividades 


de aplicación, participación 


en foros, carpeta de 


aprendizaje, diario 


reflexivo, actividad de 


simulación, exposición oral 


Trabajos individuales, 


pruebas prácticas, pruebas 


orales, pruebas con soporte 


digital, trabajos grupales, 


instrumentos de 


coevaluación, diario de 


aprendizaje 


M03C2 
Enumerar las tareas operativas y objetivos de los 


diferentes departamentos de una empresa hotelera. 
Clase expositiva Trabajo escrito 


Pruebas escritas, trabajos 


individuales, trabajos 


grupales 


M03H3 


Interpretar el comportamiento del consumidor para la 


gestión efectiva de quejas y reclamaciones, consiguiendo 


la satisfacción y fidelización de los clientes. 


Clase expositiva, sesiones 


prácticas, aprendizaje 


basado en retos, 


simulación 


Trabajo en equipo, debate, 


participación en foros, 


diario reflexivo, actividad 


de simulación, exposición 


oral 


Trabajos individuales, 


pruebas prácticas, pruebas 


orales, instrumentos 


basados observación, 


instrumentos de 


coevaluación, diario de 


aprendizaje 


M03S4 


Crear experiencias únicas para los huéspedes, integrando 


la calidad de servicio en todas las áreas de la empresa 


hotelera. 


Clase expositiva, sesiones 


prácticas, aprendizaje 


basado en retos, 


simulación 


Trabajo en equipo, debate, 


participación en foros, 


diario reflexivo, actividad 


de simulación, exposición 


oral 


Trabajos individuales, 


pruebas prácticas pruebas 


orales, instrumentos 


basados en la observación, 


instrumentos de 


coevaluación 
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TC02, TC03, 


TC06, TH05, 


TH06, TH07, 


TH08, TH09, 


TH12, TS01, 


TS02, TS05, 


TS07, TS08, 


TS10, TS12, 


TS14, TS16 


Gestión y 


administración de 


empresas 


OB 


M04C1 


Resumir el marco legal que regula la industria hotelera a 


nivel local e internacional, incluyendo la interpretación de 


contratos y acuerdos legales comunes. 


Clase expositiva 
Trabajo escrito, trabajo con 


fuentes de información 


Pruebas escritas, Trabajos 


individuales 


M04H2 
Aplicar metodologías de investigación en el contexto de 


la industria hotelera. 


Clase expositiva, sesiones 


prácticas, seminarios 


Trabajo en equipo, trabajo 


escrito, actividades de 


aplicación, trabajo con 


fuentes de información 


Pruebas escritas, Trabajos 


individuales, Trabajos 


grupales 


M04C3 Describir las principales teorías y modelos de liderazgo. 
Clase expositiva, sesiones 


prácticas 


Trabajo escrito, 


Participación en foros, 


exposición oral 


Trabajos individuales, 


Pruebas orales, 


Instrumentos de 


coevaluación 


M04H4 
Aplicar estrategias para la identificación, el reclutamiento 


y la retención del talento en las empresas hoteleras. 


Clase expositiva, sesiones 


prácticas 


Trabajo en equipo, trabajo 


escrito 


Pruebas escritas, Trabajos 


individuales, Trabajos 


grupales 


M04S5 
Evaluar riesgos y oportunidades asociados con proyectos 


hoteleros a nivel global. 


Clase expositiva, sesiones 


prácticas 


Trabajo en equipo, trabajo 


escrito, exposición oral 


Pruebas escritas, Pruebas 


orales, Trabajos grupales 


M04C6 
Identificar estrategias para la optimización del 


rendimiento operativo y financiero de los hoteles. 


Clase expositiva, sesiones 


prácticas 


Trabajo en equipo, trabajo 


escrito, exposición oral 


Pruebas escritas, Pruebas 


orales, Trabajos grupales 


M04H7 
Usar herramientas y plataformas digitales para el análisis 


e interpretación de datos de los competidores. 


Clase expositiva, sesiones 


prácticas, estudio de 


casos, portfolio 


Trabajo en equipo, trabajo 


escrito, diario reflexivo, 


exposición oral 


Pruebas escritas, Trabajos 


individuales, Pruebas 


prácticas, Pruebas orales, 


Instrumentos de 


coevaluación 
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M04H8 
Relacionar diferentes tipos de datos para la toma de 


decisiones informadas y justificadas. 


Clase expositiva, sesiones 


prácticas, estudio de 


casos, portfolio 


Trabajo en equipo, trabajo 


escrito 


Pruebas escritas, Trabajos 


individuales, Pruebas 


prácticas, Instrumentos de 


coevaluación 


TC01, TC05, 


TH01, TH02, 


TH03, TH04, 


TH12, TS06, 


TS09, TS11, 


TS13, TS14, 


TS17 


Operativa hotelera OB 


M05C1 


Reconocer los principios básicos de la gestión de 


alimentos y bebidas, incluyendo la planificación de 


menús, la gestión de inventarios y la atención al cliente en 


restaurantes. 


Clase expositiva, Sesiones 


prácticas 
Trabajo escrito 


Pruebas escritas, Trabajos 


individuales 


M05C2 


Esquematizar los procesos operativos del área de 


alojamiento de un establecimiento hotelero y sus 


respectivos indicadores de gestión. 


Clase expositiva, Sesiones 


prácticas 
Trabajo escrito 


Pruebas escritas, Trabajos 


individuales 


M05H3 


Aplicar principios de gestión operativa eficiente en la 


empresa hotelera, optimizando recursos y procesos para 


la calidad del servicio y la rentabilidad. 


Clase expositiva, Sesiones 


prácticas 


Trabajo en equipo, Trabajo 


escrito 


Pruebas escritas, Trabajos 


individuales, Trabajos 


grupales 


M05H4 
Identificar los aspectos técnicos y funcionales de la 


infraestructura hotelera. 


Clase expositiva, Sesiones 


prácticas 
Trabajo escrito 


Pruebas escritas, Trabajos 


individuales 


M05S5 
Evaluar conceptos de eficiencia energética y 


sostenibilidad en la infraestructura hotelera. 


Clase expositiva, Sesiones 


prácticas 
Trabajo escrito 


Pruebas escritas, Trabajos 


individuales 


M05S6 
Relacionar aspectos de diseño del hotel con la experiencia 


global del cliente. 


Clase expositiva, Sesiones 


prácticas, Portfolio 


Trabajo en equipo, Trabajo 


escrito, Trabajo audiovisual, 


Exposición oral 


Pruebas escritas, Pruebas 


orales, Pruebas con soporte 


digital, Trabajos grupales, 


Instrumentos de 


coevaluación 
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M05S7 


Implementar estándares de calidad en todas las áreas 


operativas del hotel, asegurando una experiencia positiva 


para los clientes. 


Clase expositiva, Sesiones 


prácticas 


Trabajo en equipo, Trabajo 


escrito, Actividades de 


aplicación 


Pruebas escritas, Trabajos 


grupales 


M05H8 
Resolver problemas operativos de manera eficiente y 


efectiva. 


Clase expositiva, Sesiones 


prácticas 


Trabajo en equipo, 


Actividad de simulación 


Pruebas prácticas, Pruebas 


orales, Trabajos grupales, 


Instrumentos de 


coevaluación 


TC02, TC04, 


TC05, TC06, 


TH06, TH07, 


TS01, TS02, 


TS05, TS16 


Dirección de 


marketing 
OB 


M06S1 
Diseñar estrategias de ventas efectivas para empresas 


hoteleras, según su tipología y público objetivo. 


Clase expositiva, Sesiones 


prácticas 


Trabajo en equipo, Trabajo 


escrito, Exposición oral 


Pruebas escritas, Pruebas 


orales, Pruebas con soporte 


digital, Trabajos grupales, 


Instrumentos de 


coevaluación 


M06C2 
Identificar los canales de distribución directos e indirectos 


que pueden usar los hoteles. 


Clase expositiva, Sesiones 


prácticas 


Trabajo en equipo, Trabajo 


escrito 


Pruebas escritas, Trabajos 


grupales 


M06H3 
Aplicar estrategias de distribución efectivas para la 


mejora de la visibilidad y rentabilidad del hotel. 


Clase expositiva, Sesiones 


prácticas 


Trabajo en equipo, Trabajo 


escrito, Debate 


Pruebas escritas, Trabajos 


grupales 


M06H4 
Aplicar estrategias de fijación de precios para la 


maximización de los ingresos. 


Clase expositiva, Sesiones 


prácticas 


Trabajo en equipo, Trabajo 


escrito 


Pruebas escritas, Trabajos 


grupales 


M06H5 
Utilizar técnicas para el pronóstico de la demanda futura 


del hotel para el correcto ajuste de precios. 


Clase expositiva, Sesiones 


prácticas 


Trabajo en equipo, Trabajo 


escrito 


Pruebas escritas, Trabajos 


grupales 


M06S6 


Comparar información y aspectos claves de la 


competencia para la correcta toma de decisiones 


comerciales. 


Clase expositiva, Sesiones 


prácticas 


Trabajo en equipo, Trabajo 


escrito 


Pruebas escritas, Trabajos 


grupales 


C
SV


: 7
97


33
06


51
21


99
91


64
69


57
93


1 
- 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=797330651219991646957931





41 


Memória Verificación Grado de Dirección Hotelera Internacional_V5.1 


RAT Materias Tipo N.º. RAM Descripción RAM Metodologías Actividades de aprendizaje Sistemas de Evaluación 


TC05, TC08, 


TH02, TH12, 


TS08, TS09, 


TS10, TS11, 


TS12, TS15 


Dirección de 


restauración 
OB 


M07S1 
Integrar nuevas tendencias, preferencias del mercado y 


consideraciones nutricionales en el diseño de menús. 


Clase expositiva, Sesiones 


prácticas 


Trabajo en equipo, Debate, 


Participación en foros 


Pruebas prácticas, Trabajos 


grupales, Instrumentos de 


coevaluación 


M07H2 
Aplicar una visión sostenible y ética en el diseño de menús 


y la selección de ingredientes y proveedores. 


Clase expositiva, Sesiones 


prácticas 


Trabajo en equipo, Debate, 


Participación en foros 


Pruebas prácticas, Trabajos 


grupales, Instrumentos de 


coevaluación 


M07S3 
Diseñar propuestas gastronómicas innovadoras y 


atractivas. 


Clase expositiva, Sesiones 


prácticas, Portfolio 


Trabajo en equipo, Trabajo 


audiovisual, Exposición oral 


Pruebas prácticas, Pruebas 


orales, Pruebas con soporte 


digital, Trabajos grupales, 


Instrumentos de 


coevaluación 


M07S4 
Elaborar presupuestos para el departamento de 


alimentos y bebidas del hotel. 


Clase expositiva, Sesiones 


prácticas 
Trabajo escrito 


Pruebas escritas, Trabajos 


individuales 


M07S5 
Implementar procesos para la optimización del 


inventario. 


Clase expositiva, Sesiones 


prácticas 
Trabajo escrito 


Pruebas escritas, Trabajos 


individuales 


M07S6 
Diseñar estrategias para la reducción del desperdicio 


alimentario. 


Clase expositiva, Sesiones 


prácticas 


Trabajo en equipo, Trabajo 


escrito, Debate, 


Participación en foros, 


Exposición oral 


Pruebas prácticas, Pruebas 


orales, Pruebas con soporte 


digital, Trabajos grupales, 


Instrumentos de 


coevaluación 


TC02, TH01, 


TH05, TH06, 


TS05, TS08, 


Gestión de proyectos OB M08S1 


Elaborar proyectos detallados en distintas fases, 


incluyendo cronogramas, presupuestos y recursos 


necesarios. 


Clase expositiva, Sesiones 


prácticas 


Trabajo escrito, Exposición 


oral 


Pruebas escritas, Pruebas 


prácticas, Pruebas orales, 


Pruebas con soporte digital, 


Trabajos grupales, 


C
SV


: 7
97


33
06


51
21


99
91


64
69


57
93


1 
- 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=797330651219991646957931





42 


Memória Verificación Grado de Dirección Hotelera Internacional_V5.1 


RAT Materias Tipo N.º. RAM Descripción RAM Metodologías Actividades de aprendizaje Sistemas de Evaluación 


TS09, TS11, 


TS16 


Instrumentos de 


coevaluación 


M08S2 
Integrar procesos innovadores y creativos en la 


elaboración y ejecución de proyectos. 


Clase expositiva, Sesiones 


prácticas 


Trabajo escrito, Exposición 


oral 


Pruebas escritas, Pruebas 


prácticas, Pruebas orales, 


Pruebas con soporte digital, 


Trabajos grupales, 


Instrumentos de 


coevaluación 


M08H3 
Identificar oportunidades de negocio en la industria 


turística y hotelera. 


Clase expositiva, Sesiones 


prácticas 


Trabajo en equipo, Trabajo 


escrito, Debate, 


Participación en foros, 


Exposición oral 


Pruebas escritas, Pruebas 


prácticas, Pruebas orales, 


Trabajos grupales, 


Instrumentos de 


coevaluación 


M08H4 
Desarrollar proyecciones financieras realistas y 


presupuestos para un proyecto de emprendimiento. 


Clase expositiva, Sesiones 


prácticas 


Trabajo escrito, Exposición 


oral 


Pruebas escritas, Trabajos 


individuales, Pruebas 


orales, Pruebas con soporte 


digital, Instrumentos de 


coevaluación 


M08S5 
Elaborar planes de negocio basados en una propuesta de 


valor única y sólida. 


Clase expositiva, Sesiones 


prácticas 


Trabajo escrito, Exposición 


oral 


Pruebas escritas, Trabajos 


individuales, Pruebas 


orales, Pruebas con soporte 


digital, Instrumentos de 


coevaluación 
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M08S6 
Implementar sistemas de control y seguimiento para 


evaluar el progreso de un proyecto. 


Clase expositiva, Sesiones 


prácticas 


Trabajo escrito, Exposición 


oral 


Pruebas escritas, Trabajos 


individuales, Pruebas 


orales, Pruebas con soporte 


digital, Instrumentos de 


coevaluación 


TC02, TC08, 


TH05, TS10, 


TS12, TS13, 


TS14 


Gestión estratégica OP 


M09H1 
Evaluar oportunidades de inversión, aplicando criterios 


estratégicos y económicos. 


Clase expositiva, Sesiones 


prácticas 


Trabajo en equipo, Trabajo 


escrito 


Pruebas escritas, Pruebas 


prácticas, Trabajos grupales 


M09S2 


Realizar análisis estratégicos integrales para evaluar la 


posición competitiva y las oportunidades de mejora en el 


contexto hotelero. 


Clase expositiva, Sesiones 


prácticas 


Trabajo en equipo, Trabajo 


escrito 


Pruebas escritas, Pruebas 


prácticas, Trabajos grupales 


M09C3 
Ilustrar el impacto de la economía global en la industria 


hotelera. 


Clase expositiva, Sesiones 


prácticas 


Trabajo en equipo, Trabajo 


escrito 
Pruebas escritas 


M09S4 
Integrar prácticas éticas en la toma de decisiones 


estratégicas y en la gestión empresarial. 


Clase expositiva, Sesiones 


prácticas 


Trabajo escrito, Debate, 


Participación en foros 
Trabajos individuales 


M09H5 
Analizar el riesgo y la rentabilidad asociada con 


inversiones inmobiliarias en el mercado hotelero. 


Clase expositiva, Sesiones 


prácticas 


Trabajo en equipo, Trabajo 


escrito 


Pruebas escritas, Pruebas 


prácticas, Trabajos grupales 


TC08, TH03, 


TH05, TH09, 


TS04, TS10, 


TS12, TS13, 


TS14 


Gestión financiera OP M10C1 
Definir técnicas de valoración financiera como el VAN 


(Valor Actual Neto) y la TIR (Tasa Interna de Retorno). 


Clase expositiva, Sesiones 


prácticas, Estudio de 


casos, Aprendizaje 


basado en retos, Portfolio 


Trabajo escrito, Trabajo de 


programación, Actividades 


de aplicación, Carpeta de 


aprendizaje, Diario 


reflexivo, Aprendizaje 


autónomo 


Pruebas escritas, Trabajos 


individuales, Instrumentos 


basados en la observación, 


Diario de aprendizaje 
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M10H2 
Evaluar el impacto de las decisiones financieras en la 


rentabilidad y la solidez financiera de la empresa. 


Clase expositiva, Sesiones 


prácticas, Estudio de 


casos, Aprendizaje 


basado en retos, Portfolio 


Trabajo en equipo, Trabajo 


escrito, Trabajo de 


programación, Actividades 


de aplicación, Carpeta de 


aprendizaje, Diario 


reflexivo, Aprendizaje 


autónomo 


Instrumentos basados en la 


observación, Trabajos 


grupales, Diario de 


aprendizaje 


M10H3 
Utilizar datos del mercado para respaldar decisiones 


financieras. 


Clase expositiva, Sesiones 


prácticas, Estudio de 


casos, Aprendizaje 


basado en retos, Portfolio 


Trabajo de en equipo, 


Trabajo escrito, Trabajo de 


programación, Actividades 


de aplicación, Carpeta de 


aprendizaje, Diario 


reflexivo, Trabajo con 


fuentes de información, 


Aprendizaje autónomo 


Instrumentos basados en la 


observación, Trabajos 


grupales, Diario de 


aprendizaje 


M10S4 
Considerar el ciclo de vida financiero para la adaptación 


de las estrategias en las diferentes etapas del negocio. 


Clase expositiva, Sesiones 


prácticas, Estudio de 


casos, Aprendizaje 


basado en retos, Portfolio 


Trabajo en equipo, Trabajo 


escrito, Trabajo de 


programación, Actividades 


de aplicación, Carpeta de 


aprendizaje, Diario 


reflexivo, Aprendizaje 


autónomo 


Instrumentos basados en la 


observación, Trabajos 


grupales, Diario de 


aprendizaje 


M10H5 
Integrar habilidades avanzadas de contabilidad para una 


gestión financiera sólida. 


Clase expositiva, Sesiones 


prácticas, Estudio de 


Trabajo escrito, Trabajo de 


programación, Actividades 


de aplicación, Carpeta de 


Trabajos individuales, 


Instrumentos basados en la 
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casos, Aprendizaje 


basado en retos, Portfolio 


aprendizaje, Diario 


reflexivo, Aprendizaje 


autónomo 


observación, Diario de 


aprendizaje 


M10H6 


Aplicar técnicas para la optimización de recursos 


financieros, maximizando la eficiencia y minimizando los 


costes innecesarios. 


Clase expositiva, Sesiones 


prácticas, Estudio de 


casos, Aprendizaje 


basado en retos, Portfolio 


Trabajo en equipo, Trabajo 


escrito, Trabajo de 


programación, Actividades 


de aplicación, Carpeta de 


aprendizaje, Diario 


reflexivo, Aprendizaje 


autónomo 


Pruebas escritas, 


Instrumentos basados en la 


observación, Trabajos 


grupales, Diario de 


aprendizaje 


M10H7 


Aplicar estrategias para la optimización de inventarios, 


asegurando la disponibilidad eficiente de productos en la 


cadena de suministro. 


Clase expositiva, Sesiones 


prácticas, Estudio de 


casos, Aprendizaje 


basado en retos, Portfolio 


Trabajo en equipo, Trabajo 


escrito, Trabajo de 


programación, Actividades 


de aplicación, Carpeta de 


aprendizaje, Diario 


reflexivo, Aprendizaje 


autónomo 


Pruebas escritas, 


Instrumentos basados en la 


observación, Trabajos 


grupales, Diario de 


aprendizaje 


M10H8 


Integrar criterios sostenibles en el proceso de toma de 


decisiones de compras, considerando el impacto 


ambiental y social de los productos y proveedores. 


Clase expositiva, Sesiones 


prácticas, Estudio de 


casos, Aprendizaje 


basado en retos, Portfolio 


Trabajo en equipo, Trabajo 


escrito, Trabajo de 


programación, Actividades 


de aplicación, Carpeta de 


aprendizaje, Diario 


reflexivo, Aprendizaje 


autónomo 


Pruebas escritas, 


Instrumentos basados en la 


observación, Trabajos 


grupales, Diario de 


aprendizaje 
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TC06, TC08, 


TH06, TH07, 


TS05, TS12, 


TS13 


Sostenibilidad e 


infraestructura 
OP 


M11H1 
Evaluar el impacto ambiental de las infraestructuras 


hoteleras. 


Clase expositiva, sesiones 


prácticas, estudios de 


casos, aprendizaje basado 


en retos, portfolio 


Trabajo escrito, actividades 


de aplicación, participación 


en foros, carpeta de 


aprendizaje, diario 


reflexivo, aprendizaje 


autónomo 


Pruebas escritas, trabajos 


individuales, instrumentos 


basados en la observación, 


diario de aprendizaje 


M11C2 
Enumerar las tecnologías de energía renovable aplicables 


a las infraestructuras hoteleras. 


Clase expositiva, sesiones 


prácticas, estudios de 


casos, aprendizaje basado 


en retos, portfolio 


Trabajo escrito, actividades 


de aplicación, carpeta de 


aprendizaje, diario 


reflexivo, aprendizaje 


autónomo 


Pruebas escritas, trabajos 


individuales, instrumentos 


basados en la observación, 


diario de aprendizaje 


M11H3 
Identificar los impactos ambientales y sociales de las 


operaciones hoteleras. 


Clase expositiva, sesiones 


prácticas, estudios de 


casos, aprendizaje basado 


en retos, portfolio 


Trabajo en equipo, trabajo 


escrito, actividades de 


aplicación, debate, 


participación en foros, 


carpeta de aprendizaje, 


diario reflexivo, exposición 


oral, aprendizaje autónomo 


Pruebas escritas, pruebas 


orales, pruebas con soporte 


digital, instrumentos 


basados en la observación, 


trabajos grupales realizados 


por el estudiante, 


instrumentos de 


coevaluación, diario de 


aprendizaje 


M11C4 
Reconocer conceptos de diseño sostenible para 


infraestructuras hoteleras. 


Clase expositiva, sesiones 


prácticas, estudios de 


casos, aprendizaje basado 


en retos, portfolio 


Trabajo escrito, actividades 


de aplicación, carpeta de 


aprendizaje, diario 


reflexivo, aprendizaje 


autónomo 


Pruebas escritas, trabajos 


individuales, instrumentos 


basados en la observación, 


diario de aprendizaje 
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M11C5 


Citar las principales certificaciones y normativas 


relacionadas con la sostenibilidad en la construcción y 


gestión de infraestructuras hoteleras. 


Clase expositiva, sesiones 


prácticas, estudios de 


casos, aprendizaje basado 


en retos, portfolio 


Trabajo escrito, actividades 


de aplicación, carpeta de 


aprendizaje, diario 


reflexivo, aprendizaje 


autónomo 


Pruebas escritas, trabajos 


individuales, instrumentos 


basados en la observación, 


diario de aprendizaje 


M11H6 


Utilizar sistemas de gestión de mantenimiento asistidos 


por tecnología, permitiendo un seguimiento más 


eficiente de las actividades de mantenimiento preventivo 


y correctivo. 


Clase expositiva, sesiones 


prácticas, estudios de 


casos, aprendizaje basado 


en retos, portfolio 


Trabajo escrito, actividades 


de aplicación, carpeta de 


aprendizaje, diario 


reflexivo, aprendizaje 


autónomo 


Pruebas escritas, trabajos 


individuales, instrumentos 


basados en la observación, 


diario de aprendizaje 


TC03, TC05, 


TC06, TC08, 


TH01, TH02, 


TH03, TH06, 


TH07, TH08, 


TS05, TS12, 


TS16 


Gestión de personas OP 


M12H1 
Aplicar estrategias completas que aborden la captación, 


retención y desarrollo del talento en la industria hotelera. 


Clase expositiva, sesiones 


prácticas, estudio de 


casos, aprendizaje basado 


en retos, portfolio 


Trabajo en equipo, trabajo 


escrito, actividades de 


aplicación, carpeta de 


aprendizaje, diario 


reflexivo, trabajo con 


fuentes de información, 


aprendizaje autónomo 


Pruebas escritas, trabajos 


individuales, instrumentos 


basados en la observación, 


trabajos grupales, diario de 


aprendizaje 


M12H2 


Utilizar sistemas de evaluación del desempeño que 


fomenten el crecimiento profesional, identificando y 


abordando áreas de mejora de manera constructiva. 


Estudio de casos, 


aprendizaje basado en 


retos, portfolio 


Actividades de aplicación, 


carpeta de aprendizaje, 


diario reflexivo, trabajo con 


fuentes de información, 


aprendizaje autónomo 


Instrumentos basados en la 


observación, diario de 


aprendizaje 


M12C3 
Identificar la legislación laboral relevante en el sector 


hotelero. 


Clase expositiva, sesiones 


prácticas, estudio de 


Trabajo escrito, actividades 


de aplicación, carpeta de 


aprendizaje, diario 


Pruebas escritas, trabajos 


individuales, instrumentos 
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casos, aprendizaje basado 


en retos, portfolio 


reflexivo, trabajo con 


fuentes de información, 


aprendizaje autónomo 


basados en la observación, 


diario de aprendizaje 


M12S4 


Diseñar programas de formación efectivos que permitan 


el desarrollo profesional de los empleados en el sector 


hotelero. 


Clase expositiva, sesiones 


prácticas, estudio de 


casos, aprendizaje basado 


en retos, portfolio 


Trabajo en equipo, trabajo 


escrito, actividades de 


aplicación, carpeta de 


aprendizaje, diario 


reflexivo, exposición oral, 


trabajo con fuentes de 


información, aprendizaje 


autónomo 


Pruebas escritas, pruebas 


orales, instrumentos 


basados en la observación, 


trabajos grupales, 


instrumentos de 


coevaluación, diario de 


aplicación 


M12H5 


Evaluar la satisfacción del cliente interno y externo 


utilizando encuestas, comentarios y otras herramientas 


de retroalimentación. 


Clase expositiva, sesiones 


prácticas, estudio de 


casos, aprendizaje basado 


en retos, portfolio 


Trabajo en equipo, trabajo 


escrito, actividades de 


aplicación, carpeta de 


aprendizaje, diario 


reflexivo, trabajo con 


fuentes de información, 


aprendizaje autónomo 


Pruebas escritas, trabajos 


individuales, instrumentos 


basados en la observación, 


trabajos grupales, diario de 


aprendizaje 


M12H6 


Interpretar los resultados de auditorías internas que 


evalúan la efectividad de los sistemas de gestión de 


calidad. 


Clase expositiva, sesiones 


prácticas, estudio de 


casos, aprendizaje basado 


en retos, portfolio 


Trabajo en equipo, trabajo 


escrito, actividades de 


aplicación, carpeta de 


aprendizaje, diario 


reflexivo, trabajo con 


fuentes de información, 


aprendizaje autónomo 


Pruebas escritas, trabajos 


individuales, instrumentos 


basados en la observación, 


trabajos grupales, diario de 


aprendizaje 
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M12H7 


Aplicar tecnologías específicas en la implementación y 


gestión de sistemas de calidad, como software 


especializado y herramientas digitales. 


Clase expositiva, sesiones 


prácticas, estudio de 


casos, aprendizaje basado 


en retos, portfolio 


Trabajo en equipo, trabajo 


escrito, actividades de 


aplicación, carpeta de 


aprendizaje, diario 


reflexivo, trabajo con 


fuentes de información, 


aprendizaje autónomo 


Pruebas escritas, trabajos 


individuales, instrumentos 


basados en la observación, 


diario de aprendizaje 


TC04, TC05, 


TC06, TC07, 


TH06, TH07, 


TH10, TH11, 


TS01, TS02, 


TS03, TS05, 


TS16 


Marketing 


estratégico y 


operativo 


OP 


M13S1 
Diseñar estrategias para la optimización de los ingresos y 


la ocupación del hotel. 


Clase expositiva, sesiones 


prácticas, estudio de 


casos, aprendizaje basado 


en retos, portfolio 


Trabajo en equipo, trabajo 


escrito, actividades de 


aplicación, carpeta de 


aprendizaje, diario 


reflexivo, exposición oral, 


trabajo con fuentes de 


información, aprendizaje 


autónomo 


Pruebas escritas, trabajos 


individuales, pruebas 


orales, instrumentos 


basados en la observación, 


trabajos grupales, 


instrumentos de 


coevaluación, diario de 


aprendizaje 


M13H2 
Aplicar técnicas efectivas para la gestión de la percepción 


pública de una empresa hotelera. 


Clase expositiva, sesiones 


prácticas, estudio de 


casos, aprendizaje basado 


en retos, portfolio 


Trabajo en equipo, trabajo 


escrito, actividades de 


aplicación, carpeta de 


aprendizaje, diario 


reflexivo, exposición oral, 


trabajo con fuentes de 


información, aprendizaje 


autónomo 


Pruebas escritas, trabajos 


individuales, pruebas 


orales, instrumentos 


basados en la observación, 


trabajos grupales, diario de 


aprendizaje 
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M13H3 
Utilizar conocimientos prácticos en diseño web para la 


creación de sitios atractivos y funcionales. 


Clase expositiva, sesiones 


prácticas, estudio de 


casos, portfolio 


Trabajo escrito, trabajo de 


programación, actividades 


de aplicación, carpeta de 


aprendizaje, diario 


reflexivo, trabajo con 


fuentes de información, 


aprendizaje autónomo 


Pruebas escritas, trabajos 


individuales, instrumentos 


basados en la observación, 


diario de aprendizaje 


M13H4 


Analizar el comportamiento del consumidor en la 


industria hotelera en sus diferentes fases del proceso de 


compra. 


Clase expositiva, sesiones 


prácticas, estudio de 


casos, portfolio 


Trabajo en equipo, trabajo 


escrito, actividades de 


aplicación, carpeta de 


aprendizaje, diario 


reflexivo, trabajo con 


fuentes de información, 


aprendizaje autónomo 


Pruebas escritas, 


instrumentos basados en la 


observación, trabajos 


grupales, diario de 


aprendizaje 


M13S5 
Diseñar estrategias digitales efectivas para la promoción 


y comunicación de los diferentes servicios de un hotel. 


Clase expositiva, sesiones 


prácticas, estudio de 


casos, portfolio 


Trabajo en equipo, trabajo 


escrito, trabajo audiovisual, 


actividades de aplicación, 


carpeta de aprendizaje, 


diario reflexivo, exposición 


oral, trabajo con fuentes de 


información, aprendizaje 


autónomo 


Pruebas escritas, pruebas 


orales, pruebas con soporte 


digital, instrumentos 


basados en la observación, 


trabajos grupales, 


instrumentos de 


coevaluación, diario de 


aprendizaje 


M13H6 
Evaluar el resultado de acciones comerciales y de 


marketing. 


Clase expositiva, sesiones 


prácticas, estudio de 


casos, portfolio 


Trabajo escrito, actividades 


de aplicación, carpeta de 


aprendizaje, diario 


Pruebas escritas, trabajos 


individuales, instrumentos 
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reflexivo, trabajo con 


fuentes de información, 


aprendizaje autónomo 


basados en la observación, 


diario de aprendizaje 


M13H7 
Desarrollar habilidades de venta efectivas, incluyendo la 


comunicación efectiva, la persuasión y la negociación. 


Clase expositiva, sesiones 


prácticas, estudio de 


casos, portfolio 


Actividades de aplicación, 


carpeta de aprendizaje, 


diario reflexivo, exposición 


oral, trabajo con fuentes de 


información, aprendizaje 


autónomo 


Trabajos individuales, 


pruebas orales, 


instrumentos basados en la 


observación, diario de 


aprendizaje 


M13S8 
Crear campañas que fomenten el marketing viral y 


generen un impacto significativo en línea. 


Clase expositiva, sesiones 


prácticas, estudio de 


casos, portfolio 


Trabajo en equipo, trabajo 


escrito, actividades de 


aplicación, carpeta de 


aprendizaje, diario 


reflexivo, exposición oral, 


trabajo con fuentes de 


información, aprendizaje 


autónomo 


Pruebas escritas, pruebas 


orales, instrumentos 


basados en la observación, 


trabajos grupales, 


instrumentos de 


coevaluación, diario de 


aprendizaje 


TC05, TC06, 


TC07, TC08, 


TH01, TH02, 


TH03, TH04, 


TH06, TH07, 


TH10, TS01, 


TS09, TS12, 


TS14, TS16 


Gestión de 


operaciones 
OP M14S1 


Crear experiencias personalizadas en los diferentes 


departamentos operativos del hotel. 


Clase expositiva, sesiones 


prácticas, estudio de 


casos, aprendizaje basado 


en retos, simulación, 


portfolio 


Trabajo en equipo, 


actividades de aplicación, 


carpeta de aprendizaje, 


diario reflexivo, actividades 


de simulación, exposición 


oral, trabajo con fuentes de 


información, aprendizaje 


autónomo 


Pruebas escritas, pruebas 


prácticas, pruebas orales, 


instrumentos basados en la 


observación, trabajos 


grupales, instrumentos de 


coevaluación, diario de 


aprendizaje 
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M14S2 


Diseñar procedimientos y estándares para la máxima 


calidad del servicio en todos los aspectos operativos del 


hotel. 


Clase expositiva, sesiones 


prácticas, estudio de 


casos, aprendizaje basado 


en retos, portfolio 


Trabajo en equipo, trabajo 


escrito, actividades de 


aplicación, carpeta de 


aprendizaje, diario 


reflexivo, trabajo con 


fuentes de información, 


aprendizaje autónomo 


Pruebas escritas, 


instrumentos basados en la 


observación, trabajos 


grupales, diario de 


aprendizaje 


M14H3 
Identificar nuevas tecnologías y tendencias en empresas 


hoteleras. 


Clase expositiva, sesiones 


prácticas, estudio de 


casos, aprendizaje basado 


en retos, portfolio 


Trabajo en equipo, trabajo 


escrito, actividades de 


aplicación, debate, carpeta 


de aprendizaje, diario 


reflexivo, trabajo con 


fuentes de información, 


aprendizaje autónomo 


Pruebas escritas, 


instrumentos basados en la 


observación, trabajos 


grupales, diario de 


aprendizaje 


M14H4 
Utilizar programas y plataformas como PMS para la 


gestión de los diferentes departamentos operativos. 


Clase expositiva, sesiones 


prácticas, estudio de 


casos, aprendizaje basado 


en retos, portfolio 


Trabajo de programación, 


actividades de aplicación, 


carpeta de aprendizaje, 


diario reflexivo, actividades 


de simulación, trabajo con 


fuentes de información, 


aprendizaje autónomo 


Pruebas prácticas, 


instrumentos basados en la 


observación, diario de 


aprendizaje 


M14S5 
Implementar medidas de seguridad para la protección de 


datos sensibles de los clientes. 


Clase expositiva, sesiones 


prácticas, estudio de 


casos, aprendizaje basado 


en retos, portfolio 


Trabajo en equipo, trabajo 


escrito, actividades de 


aplicación, carpeta de 


aprendizaje, diario 


Pruebas escritas, 


instrumentos basados en la 


observación, trabajos 
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reflexivo, trabajo con 


fuentes de información, 


aprendizaje autónomo 


grupales, diario de 


aprendizaje 


M14S6 
Implementar estrategias que permitan aumentar la 


fidelización de los clientes del hotel. 


Clase expositiva, sesiones 


prácticas, estudio de 


casos, aprendizaje basado 


en retos, portfolio 


Trabajo en equipo, trabajo 


escrito, actividades de 


aplicación, debate, carpeta 


de aprendizaje, diario 


reflexivo, trabajo con 


fuentes de información, 


aprendizaje autónomo 


Pruebas escritas, pruebas 


orales, instrumentos 


basados en la observación, 


trabajos grupales, 


instrumentos de 


coevaluación, diario de 


aprendizaje 


M14H7 Aplicar técnicas de gestión de inventarios. 


Clase expositiva, sesiones 


prácticas, estudio de 


casos, aprendizaje basado 


en retos, portfolio 


Trabajo escrito, actividades 


de aplicación, carpeta de 


aprendizaje, diario 


reflexivo, trabajo con 


fuentes de información, 


aprendizaje autónomo 


Pruebas escritas, trabajos 


individuales, instrumentos 


de coevaluación, diario de 


aprendizaje 


M14H8 


Evaluar el rendimiento de los procesos y servicios 


hoteleros, identificando áreas de oportunidad para la 


mejora. 


Clase expositiva, sesiones 


prácticas, estudio de 


casos, aprendizaje basado 


en retos 


Trabajo en equipo, trabajo 


escrito, trabajo con fuentes 


de información, aprendizaje 


autónomo 


Pruebas escritas, trabajos 


individuales, instrumentos 


de coevaluación, diario de 


aprendizaje 


TC03, TC05, 


TC06, TC08, 


TH01, TH02, 


TH04, TH05, 


Dirección de eventos OP M15H1 
Establecer métodos de evaluación para la medición del 


éxito y el impacto de los eventos MICE. 


Clase expositiva, sesiones 


prácticas, estudio de 


casos, aprendizaje basado 


en retos, portfolio 


Trabajo escrito, actividades 


de aplicación, carpeta de 


aprendizaje, diario 


reflexivo, trabajo con 


Pruebas escritas, trabajos 


individuales, instrumentos 


basados en la observación, 


diario de aprendizaje 
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TH06, TH07, 


TH12, TS01, 


TS05, TS12, 


TS16, TS17 


fuentes de información, 


aprendizaje autónomo 


M15S2 
Diseñar eventos que se alineen con los objetivos del 


cliente y la identidad del hotel. 


Clase expositiva, sesiones 


prácticas, estudio de 


casos, aprendizaje basado 


en retos, portfolio 


Trabajo en equipo, trabajo 


audiovisual, actividades de 


aplicación, carpeta de 


aprendizaje, diario 


reflexivo, exposición oral, 


trabajo con fuentes de 


información, aprendizaje 


autónomo 


Pruebas prácticas, pruebas 


orales, pruebas con soporte 


digital, instrumentos 


basados en la observación, 


trabajos grupales, 


instrumentos de 


coevaluación, diario de 


aprendizaje 


M15H3 Evaluar la rentabilidad de los eventos organizados. 


Clase expositiva, sesiones 


prácticas, estudio de 


casos, aprendizaje basado 


en retos, portfolio 


Trabajo escrito, actividades 


de aplicación, carpeta de 


aprendizaje, diario 


reflexivo, trabajo con 


fuentes de información, 


aprendizaje autónomo 


Pruebas escritas, trabajos 


individuales, instrumentos 


basados en la observación, 


diario de aprendizaje 


M15H4 
Interpretar contratos básicos de prestaciones de servicios 


con proveedores en la organización de eventos. 


Clase expositiva, sesiones 


prácticas, estudio de 


casos, aprendizaje basado 


en retos, portfolio 


Trabajo escrito, actividades 


de aplicación, carpeta de 


aprendizaje, diario 


reflexivo, trabajo con 


fuentes de información, 


aprendizaje autónomo 


Pruebas escritas, trabajos 


individuales, instrumentos 


basados en la observación, 


diario de aprendizaje 


M15S5 
Practicar la gestión de quejas y situaciones difíciles 


durante la fase logística y operativa de los eventos. 


Clase expositiva, sesiones 


prácticas, estudio de 


casos, aprendizaje basado 


Trabajo en equipo, 


actividades de aplicación, 


debate, carpeta de 


Pruebas prácticas, pruebas 


orales, instrumentos 


basados en la observación, 
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en retos, simulación, 


portfolio 


aprendizaje, diario 


reflexivo, actividad de 


simulación, trabajo con 


fuentes de información, 


aprendizaje autónomo 


trabajos grupales, 


instrumentos de 


coevaluación, diario de 


aprendizaje 


M15S6 
Crear planes de seguridad y protocolos de emergencia 


para los eventos organizados en el hotel. 


Clase expositiva, sesiones 


prácticas, estudio de 


casos, aprendizaje basado 


en retos, portfolio 


Trabajo escrito, actividades 


de aplicación, carpeta de 


aprendizaje, diario 


reflexivo, trabajo con 


fuentes de información, 


aprendizaje autónomo 


Pruebas escritas, trabajos 


individuales, instrumentos 


basados en la observación, 


diario de aprendizaje 


M15C7 
Identificar las tecnologías utilizadas en eventos, tales 


como sistemas de sonido, iluminación, proyección. 


Clase expositiva, sesiones 


prácticas, estudio de 


casos, aprendizaje basado 


en retos, portfolio 


Trabajo escrito, actividades 


de aplicación, carpeta de 


aprendizaje, diario 


reflexivo, trabajo con 


fuentes de información, 


aprendizaje autónomo 


Pruebas escritas, trabajos 


individuales, instrumentos 


basados en la observación, 


diario de aprendizaje 


TS03, TH03, 


TS01, TS08 
Gastronomía OP 


M16H1 
Aplicar estrategias para la gestión de inventarios de 


alimentos. 


Clase expositiva, sesiones 


prácticas 
Trabajo en equipo 


Pruebas escritas, trabajos 


grupales 


M16C2 
Citar las normativas y regulaciones que afectan a la 


cadena de suministro de alimentos. 


Clase expositiva, sesiones 


prácticas 
Trabajo escrito Pruebas escritas 


M16C3 


Reconocer la diversidad cultural en la alimentación, 


entendiendo las diferentes preferencias, tradiciones y 


prácticas alimentarias de todo el mundo. 


Clase expositiva, sesiones 


prácticas 


Trabajo en equipo, debate, 


participación en foros, 


exposición oral 


Pruebas orales, trabajos 


grupales, instrumentos de 


coevaluación 
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M16H4 
Analizar las tendencias emergentes en la industria 


alimentaria, incluyendo la evolución de la demanda. 


Clase expositiva, sesiones 


prácticas 
Trabajo en equipo, 


exposición oral 


Pruebas orales, trabajos 


grupales, instrumentos de 


coevaluación 


M16H5 


Interpretar los aspectos psicológicos y sociológicos de la 


alimentación, incluyendo las influencias culturales y 


sociales en la elección de alimentos. 


Clase expositiva, sesiones 


prácticas 


Trabajo en equipo, debate, 


participación en foros, 


exposición oral 


Pruebas orales, trabajos 


grupales, instrumentos de 


coevaluación 


TC02, TC06, 


TC08, TH06, 


TH07, TH12, 


TS05, TS08, 


TS09, TS12, 


TS13 


Turismo OP 


M17H1 


Evaluar la competitividad de destinos turísticos mediante 


el análisis de factores como las infraestructuras, la 


ubicación y los servicios. 


Clase expositiva, sesiones 


prácticas 
Trabajo en equipo, trabajo 


escrito 


Pruebas escritas, trabajos 


individuales, trabajos 


grupales 


M17H2 


Aplicar tecnologías emergentes que puedan impulsar la 


innovación en la gestión y promoción de destinos 


turísticos. 


Clase expositiva, sesiones 


prácticas 
Trabajo en equipo, trabajo 


escrito 


Pruebas escritas, trabajos 


individuales, trabajos 


grupales 


M17C3 
Esquematizar las tendencias emergentes en la industria 


turística a nivel mundial. 


Clase expositiva, sesiones 


prácticas 
Trabajo escrito 


Pruebas escritas, trabajos 


individuales 


M17H4 
Resumir los problemas y retos que enfrenta la industria 


turística, como la sostenibilidad 


Clase expositiva, sesiones 


prácticas 


Trabajo en equipo, debate, 


participación en foros, 


exposición oral 


Pruebas orales, trabajos 


grupales, instrumentos de 


coevaluación 


TC03, TC04, 


TC07, TH05, 


TH10, TH11, 


TS01, TS02, 


TS09, TS11, 


TS16 


Emprendimiento OP 


M18S1 


Elaborar planes de negocio sólidos, incluyendo la 


definición de objetivos, estrategias de marketing y análisis 


financiero. 


Clase expositiva, sesiones 


prácticas 


Trabajo en equipo, trabajo 


escrito 


Pruebas escritas, trabajos 


individuales, trabajos 


grupales 


M18H2 


Desarrollar habilidades de presentación efectiva para la 


comunicación de ideas empresariales de manera clara y 


persuasiva. 


Clase expositiva, sesiones 


prácticas 


Trabajo en equipo, 


exposición oral 


Trabajos individuales, 


pruebas orales, pruebas 


con soporte digital, 
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instrumentos de 


coevaluación 


M18C3 


Citar la legislación empresarial relevante, incluyendo 


aspectos relacionados con la constitución de empresas, 


contratos comerciales y responsabilidades legales. 


Clase expositiva Trabajo escrito 
Pruebas escritas, trabajos 


individuales 


M18C4 
Enumerar las obligaciones fiscales de las empresas, como 


la presentación de impuestos. 
Clase expositiva Trabajo escrito 


Pruebas escritas, trabajos 


individuales 


M18H5 
Identificar oportunidades de emprendimiento específicas 


en la industria gastronómica. 


Clase expositiva, sesiones 


prácticas, seminarios 


Trabajo en equipo, trabajo 


escrito, debate, 


participación en foros, 


exposición oral 


Pruebas escritas, trabajos 


individuales, pruebas 


orales, trabajos grupales, 


instrumentos de 


coevaluación 


M18H6 


Aplicar conceptos de innovación en la creación de nuevos 


productos o servicios gastronómicos, adaptándose a las 


preferencias del consumidor y las tendencias del 


mercado. 


Clase expositiva, sesiones 


prácticas, seminarios 


Trabajo en equipo, trabajo 


escrito, debate, 


participación en foros, 


exposición oral 


Pruebas escritas, trabajos 


individuales, trabajos 


grupales 


TC01, TC02, 


TC03, TC04, 


TC05, TC06, 


TC07, TC08, 


TH06, TH07, 


TH10, TH11, 


Aprendizaje Práctico 


Aplicado 
OP 


M19H1 


Aplicar los conocimientos teóricos adquiridos durante el 


curso académico en situaciones y retos reales en la 


industria hotelera. 


Sesiones prácticas, 


portfolio 


Trabajo en equipo, trabajo 


escrito 


Pruebas escritas, trabajos 


individuales 


M19H2 


Desarrollar habilidades de comunicación imprescindibles 


en la industria hotelera, incluyendo la interacción con 


huéspedes, compañeros de trabajo y supervisores. 


Sesiones prácticas, 


portfolio 


Trabajo en equipo, trabajo 


escrito, exposición oral 


Pruebas escritas, trabajos 


individuales 
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TH12, TS01, 


TS12, TS15, 


TS16 


M19H3 
Identificar retos operativos comunes en la gestión 


hotelera. 


Sesiones prácticas, 


portfolio 


Trabajo en equipo, trabajo 


escrito 


Pruebas escritas, trabajos 


individuales 


M19H4 
Aplicar los estándares de servicio de los diferentes 


departamentos de una empresa hotelera. 


Sesiones prácticas, 


portfolio 


Trabajo en equipo, trabajo 


escrito 


Pruebas escritas, trabajos 


individuales 


M19S5 
Construir relaciones profesionales dentro de la industria 


hotelera. 


Sesiones prácticas, 


portfolio 


Trabajo en equipo, trabajo 


escrito 


Pruebas escritas, trabajos 


individuales 


M19H6 
Identificar la cultura organizacional específica del hotel, 


incluyendo sus valores, normas y prácticas. 


Sesiones prácticas, 


portfolio 


Trabajo en equipo, trabajo 


escrito 


Pruebas escritas, trabajos 


individuales 


TC01, TC02, 


TC03, TC04, 


TC05, TC06, 


TC07, TC08, 


TH06, TH07, 


TH10, TH11, 


TH12, TS01, 


TS12, TS15, 


TS16 


Prácticas académicas 


externas 
PAE 


M20H1 


Aplicar los conocimientos teóricos adquiridos durante el 


curso académico en situaciones y retos reales en la 


industria hotelera. 


Sesiones prácticas, 


portfolio 


Trabajo en equipo, trabajo 


escrito 


Pruebas escritas, trabajos 


individuales 


M20H2 


Desarrollar habilidades de comunicación imprescindibles 


en la industria hotelera, incluyendo la interacción con 


huéspedes, compañeros de trabajo y supervisores. 


Sesiones prácticas, 


portfolio 


Trabajo en equipo, trabajo 


escrito, exposición oral 


Pruebas escritas, trabajos 


individuales 


M20H3 
Identificar retos operativos comunes en la gestión 


hotelera. 


Sesiones prácticas, 


portfolio 


Trabajo en equipo, trabajo 


escrito 


Pruebas escritas, trabajos 


individuales 


M20H4 
Aplicar los estándares de servicio de los diferentes 


departamentos de una empresa hotelera. 


Sesiones prácticas, 


portfolio 


Trabajo en equipo, trabajo 


escrito 


Pruebas escritas, trabajos 


individuales 


M20S5 
Construir relaciones profesionales dentro de la industria 


hotelera. 


Sesiones prácticas, 


portfolio 


Trabajo en equipo, trabajo 


escrito 


Pruebas escritas, trabajos 


individuales 


M20H6 
Identificar la cultura organizacional específica del hotel, 


incluyendo sus valores, normas y prácticas. 


Sesiones prácticas, 


portfolio 


Trabajo en equipo, trabajo 


escrito 


Pruebas escritas, trabajos 


individuales 
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TH08, TH09, 


TS07, TS09, 


TS11, TS12, 


TS17 


Trabajo Final de 


Grado 
TFG 


M21H1 
Aplicar métodos de investigación para recopilar, analizar 


y sintetizar datos relevantes. 


Clase expositiva, sesiones 


prácticas 


Trabajo escrito, trabajo de 


programación 


Pruebas escritas, trabajos 


individuales 


M21H2 
Utilizar teorías y conceptos aprendidos en asignaturas 


anteriores, aplicándolos al desarrollo del TFG. 


Clase expositiva, sesiones 


prácticas 


Trabajo escrito Pruebas escritas, trabajos 


individuales 


M21H3 
Interpretar la información, datos y resultados con 


pensamiento crítico. 


Clase expositiva, sesiones 


prácticas 


Trabajo escrito Pruebas escritas, trabajos 


individuales 


M21H4 


Aplicar técnicas de comunicación efectivas para la 


presentación de los resultados de manera ordenada y 


persuasiva, tanto por escrito como oralmente. 


Clase expositiva, sesiones 


prácticas Actividades de aplicación 


Trabajos individuales, 


pruebas orales, pruebas 


con soporte digital 


M21S5 
Formular propuestas o recomendaciones concretas 


basadas en los resultados de la investigación. 


Clase expositiva, sesiones 


prácticas 


Trabajo escrito Pruebas escritas, trabajos 


individuales 


M21H6 
Identificar fuentes de datos relevantes según la temática 


de estudio. 


Clase expositiva, sesiones 


prácticas 


Trabajo escrito Pruebas escritas, trabajos 


individuales 


TC03, TC07, 


TC08, TC09, 


TH03, TH09, 


TH10, TS06, 


TS07, TS08, 


TS12, TS13, 


TS14, TS15 


Desarrollo Sostenible OP 


M22C1 


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 


Sesiones prácticas, 


aprendizaje basado en 


retos 


Trabajo en equipo, 


actividades de aplicación, 


debate, trabajo con fuentes 


de información, aprendizaje 


autónomo 


Instrumentos basados en la 


observación, trabajos 


realizados por el estudiante 


M22C2 


Enumerar los requerimientos de una gestión sostenible 


de personas, con una mirada de 360º que incluya tanto el 


entorno empresarial como el social, para aplicar 


estrategias de cambio organizacional 


Sesiones prácticas, 


aprendizaje basado en 


retos 


Trabajo en equipo, 


actividades de aplicación, 


debate, trabajo con fuentes 


de información, aprendizaje 


autónomo 


Instrumentos basados en la 


observación, trabajos 


realizados por el estudiante 
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M22H3 


Desarrollar una cultura empresarial en la que se valora la 


diversidad y se fomente la inclusión de todas las personas, 


independientemente de su origen, género, orientación 


sexual, raza, religión o habilidades para la creación de un 


entorno laboral seguro, respetuoso y libre de 


discriminación, en el que se promueve la igualdad de 


oportunidades y se respete la singularidad de cada 


individuo.  


Sesiones prácticas, 


aprendizaje basado en 


retos 


Trabajo en equipo, 


actividades de aplicación, 


debate, trabajo con fuentes 


de información, aprendizaje 


autónomo 


Instrumentos basados en la 


observación, trabajos 


realizados por el estudiante 


M22H4 


Desarrollar el turismo de manera sostenible, respetando 


el medio ambiente y la cultura local, y contribuyendo a la 


regeneración y mejora de los destinos turísticos.   


Sesiones prácticas, 


aprendizaje basado en 


retos 


Trabajo en equipo, 


actividades de aplicación, 


debate, trabajo con fuentes 


de información, aprendizaje 


autónomo 


Instrumentos basados en la 


observación, trabajos 


realizados por el estudiante 


M22S5 


Idear las estrategias formativas, para una formación 


actualizada, veraz y útil, en temas de sostenibilidad a 


distintas audiencias. 


Sesiones prácticas, 


aprendizaje basado en 


retos 


Trabajo en equipo, 


actividades de aplicación, 


debate, trabajo con fuentes 


de información, aprendizaje 


autónomo 


Instrumentos basados en la 


observación, trabajos 


realizados por el estudiante 
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4.4. Estructuras curriculares específicas 


La presente titulación de grado ofrece dos estructuras curriculares específicas tal y como se 
introduce en el apartado 1.12: 


- Modalidad Formación Dual: dicha opción ofrece un modelo de aprendizaje basado en la 
complementariedad entre el entorno académico y el entorno profesional con un diseño basado en 
módulos de aprendizaje. 


El estudiante realiza su período de aprendizaje en la empresa durante el segundo semestre del 
tercer curso y el primer semestre del cuarto curso, implicando una vinculación contractual del 
estudiante mediante un Contrato de Formación de Alternancia, convirtiéndolo en un “trabajador-
aprendiz”. 


Durante el último semestre de la titulación el estudiante llevará a cabo el desarrollo del Trabajo 
Final de Grado de Empresa desde el Centro Académico, aunque bajo la supervisión y tutorización 
de las personas correspondientes designadas. 


Puede consultarse la información completa del diseño de este itinerario curricular en la siguiente 
página web y la normativa académica que regula la formación en alternancia en este enlace, así 
como la relación de los convenios confirmados con las distintas empresas en el momento presente, 
pero que podrán ser ampliados en el momento de la implantación del grado. 


- Itinerario Académico Abierto: El objetivo de esta estructura curricular es flexibilizar la formación 
inicial del estudiante ofreciéndole la posibilidad de cursar asignaturas de diferentes grados del 
Centro a fin de poder realizar un aprendizaje transdisciplinar creando un itinerario propio. 


El Grado con Itinerario Abierto de la EUHT CETT UB está configurado por una oferta de asignaturas 
de primer y segundo curso tanto de Formación Básica como Obligatoria de las siguientes 
titulaciones: 


• Grado de Turismo 
• Grado de Negocio Digital e Innovación en Turismo 
• Grado de Dirección Hotelera Internacional 
• Grado de Marketing, Eventos y Entretenimiento 


Puede consultarse toda la información adicional en la siguiente página web. 
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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 


La EUHT CETT UB como centro adscrito a la Universidad de Barcelona dispone de una 
categorización del profesorado que siguen las pautas establecidas a partir del trabajo realizado 
desde la Asociación de Centros Adscritos a Universidades Públicas de Cataluña (CAUP), que 
recomienda seguir el modelo recogido 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. 


El profesorado del presente grado debe responder a las necesidades cambiantes de la industria 
hotelera con lo cual las personas participantes deben tener un perfil: 


 Con experiencia en la gestión de la industria hotelera que les permita impartir 
conocimientos relevantes y actualizados 


 Conocimientos académicos en las áreas de administración de empresas, turismo y 
hotelería 


 Habilidades pedagógicas para comunicar eficazmente conceptos a los estudiantes y 
fomentar un ambiente de aprendizaje interactivo 


 Orientación internacional, dada la naturaleza de la titulación el profesorado debe tener 
una perspectiva internacional y estar familiarizado con tendencias y prácticas globales en 
gestión hotelera 


 Un profesorado comprometido con el aprendizaje continuo y la actualización constante 
de sus conocimientos. 
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5.1.b) Estructura de profesorado 


Tabla 16. Resumen del profesorado asignado al título 


Categoría Núm. ECTS (%) Doctores/as (%) Acreditados/as (%) Sexenios Quinquenios 
Titular Centro 


Adscrito 
8 19,8% 100% 72,5% 7 17 


Agregado Centro 


Adscrito 
8 22,1% 


 


47,2% 43,1% 4 16 


Adjunto Centro 


Adscrito 
8 9,2%   0 7 


Contratado 


Doctor 


2 5,7% 100% 0,0% 1 3 


Colaborador 


Centro Adscrito 
22 36,9% 62,3% 10%% 8 33 


Asociado Centro 


Adscrito 
5 6,3%   0 10 


Total 53 100% 58,9% 35,9% 19 86 
 
Esta tabla incluye la participación del profesorado para la tutorización académica y de empresa de 
la formación en la modalidad dual, a partir de una proyección en función de la propuesta de 
estructura de programa formativo presentado. 
 
Dado que el porcentaje de profesorado doctor acreditado no alcanza el 60% de la docencia 
impartida por profesorado doctor, el centro contempla un plan para cumplir con dicho requisito: 


- Evaluación de la situación actual, realizando un análisis para determinar el número de profesorado 
necesario 


- Establecer objetivos claros sobre el grado de doctorado acreditado que se pretende alcanzar en el 
plazo de 4 años desde la implantación, que para el presente grado es de 3,5 profesores a tiempo 
completo. 


- Implementación de medidas de reclutamiento que contemplen la atracción de profesionales con 
formación de doctorado acreditado. 


- Apoyo a la investigación y producción académica, fomentando la participación activa del 
profesorado doctor en los grupos de investigación de que dispone la EUHT CETT UB, tal y como se 
muestra en el apartado 5.2.a) del presente documento. 


Asimismo, la tabla incorpora información correspondiente a las competencias lingüísticas para la 
impartición de clases en lengua inglesa. En ese último caso el proceso de selección del profesorado 
del centro contempla que, en el caso de que la persona candidata deba impartir formación en 
lengua inglesa deberá acreditar dicha capacitación a través de: 


• Una certificación oficial equivalente al nivel C1 o C2 del Marco Común Europeo de 
Referencia para las Lenguas 


• Acreditación de tener experiencia previa en la impartición de docencia en inglés 
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• Acreditación de publicaciones y producción académica en inglés 
• Evaluación en entrevista en inglés como parte del proceso de selección  


 
 
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 Ley Orgánica 2/2023, de 22 de marzo, del Sistema Universitario, establece en su artículo 64.4 
que todos los puestos de trabajo de profesorado funcionario y laboral en la universidad pública 
deberán adscribirse a los ámbitos de conocimiento que sean establecidos por el Gobierno, siendo 
éstos lo suficientemente amplios para permitir y favorecer la movilidad del profesorado para 
facilitar su carrera profesional. 


Es por ello que la segmentación de la tabla que se presenta, 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. 


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 
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 con 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  
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 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.  


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, hoy por 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 


La tabla que recoge el perfil del profesorado en función de su titulación permite identificar los 
méritos docentes y profesionales de todo el profesorado incluyendo aquellos no acreditados y no 
doctor. 


Se incluye la información referida también al profesorado que participa en el itinerario de 
formación dual, a partir de los convenios formalizados para la presente verificación, en la que se 
pueden distinguir dos tipos de perfiles diferenciados: 


Tutor/es Académicos: la tutorización académica se configura a partir de la participación de las 
personas responsables de Career Services, dotadas de experiencia en la gestión y seguimiento de 
las prácticas externas de las titulaciones universitaria que se imparten en el centro; por la persona 
responsable de la Coordinación de la titulación del Grado y, en función de las diferentes unidades 
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de aprendizaje diseñadas por el profesorado responsable del Bloque Temático en el que se 
enmarcan las asignaturas 


Tutor/es Empresa: la tutorización por parte de la empresa se lleva a cabo con la configuración de 
un equipo encargado de la coordinación de la formación dual a propuesta de la propia empresa, 
y tal y como queda reflejado en el convenio correspondiente, y en las personas responsables de 
cada departamento dónde el estudiante en formación dual desarrolle su aprendizaje. 


 


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


Como centro adscrito la EUHT CETT tiene la capacidad de gestionar las contrataciones necesarias 
para dar respuesta a las eventualidades de la implantación de esta titulación. En ese caso se 
seguirá 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. 


En el caso del plan de contratación de profesorado para el Grado de Dirección Hotelera 
Internacional se tendrá en consideración los perfiles docentes que estén alineados con los 
objetivos académicos, competencias profesionales y tendencias de la industria hotelera. 


Dentro de este contexto es necesario que los perfiles a contratar sean: 


- profesorado con experiencia laboral y académica de entornos internacionales, valorando 
aquellos que dispongan de un doctorado y las acreditaciones correspondientes. 


- profesionales con experiencia en la alta dirección de hoteles o cadenas hoteleras 


- Expertos en la aplicación de tecnologías emergentes en la gestión hotelera (Big data, inteligencia 
artificial, herramientas de CRM…) 


- Personas con competencias lingüísticas en la lengua inglesa. 


El centro contempla la aplicación de diferentes estrategias de contratación: 


- Reclutamiento internacional: publicación de vacantes en plataformas especializadas, el 
contacto con profesionales destacados de la industria hotelera a través de Career Services 
y los contactos del Grupo de Investigación de Alojamiento y Restauración (GRATIR), 
considerando también las colaboraciones con universidades extranjeras a partir de los 
numerosos convenios de colaboración con los que cuenta el Centro  


- Colaboración con el sector: estableciendo alianzas con cadenas hoteleras y empresas del 
sector para incluir programas de profesorado visitante, conferencias, seminarios… 


- Programas de desarrollo interno: identificando talento interno que pueda desarrollarse 
y cubrir necesidades futuras a través de la participación en proyectos hoteleros 
internacionales. 
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Por otro lado, y respecto a las competencias necesarias para garantizar un adecuado desarrollo 
del proceso de aprendizaje de formación integral y práctica del estudiante a través de la 
modalidad de formación dual, es fundamental contar con tutores académicos y tutores de 
empresa bien preparados que puedan guiar al estudiante en ambos entornos.  


Es por ello por lo que se prevé la edición de Módulos de Formación previa en formato virtual 
desarrollados a partir del Servicio de e-Learning del que dispone el CETT, para las personas que 
sean designadas a participar en la tutorización del estudiante. 


Así la propuesta de formación previa prevista para tutores académicos y tutores de empresa da 
respuesta objetivos diferentes en función del perfil de la persona participante:  


• Para los tutores académicos el principal objetivo es la comprensión del sentido de la 
formación dual y desarrollar habilidades para integrar la teoría académica con la práctica 
laboral.  


• Para los tutores de empresa es importante la comprensión de la metodología educativa y 
los objetivos de la formación dual, entendiendo la importancia del proceso de evaluación.  


Para todo ello se ha previsto un programa de formación que dé respuesta a los objetivos 
planteados.  
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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 17. Personal de administración y servicios dedicado a la titulación 


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 el presente plan de estudios. 


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 con 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. 


 


6.2 Procedimiento para la gestión de las prácticas académicas externas 
La EUHT CETT UB cuenta con un departamento, Career Services, dedicado exclusivamente a la 
organización, seguimiento y evaluación de las prácticas que han de realizar los alumnos.  


Las prácticas se pueden realizar tanto en empresas externas colaboradoras, como en las propias 
hoteleras y turísticas del CETT donde el alumno podrá realizar parte de su formación práctica: Hotel 
Alimara, y Residencia Ágora. En este sentido es importante distinguir el objetivo de las prácticas 
externas del itinerario de formación dual. 
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El grado 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 grado tiene definido los actores, funciones y responsabilidades necesarios para 
garantizar la calidad de las prácticas. Se pueden consultar las principales empresas con la que se 
dispone de un convenio de colaboración para la realización de prácticas vinculadas con el presente 
grado en este enlace. 


 


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 con 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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ANEXO 1 – Modelos de Implantación 


 


CRONOGRAMA DE IMPLANTACIÓN 


Bloque + curso a curso títulos de 4 años (240 créditos) 


Asignaturas 2025-26 2026-27 2027-28 


Primero + segundo Docencia Docencia Docencia 


Tercero  Docencia Docencia 


Cuarto   Docencia 


Formación en alternancia  Dual Dual 
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Laura Román Martín, secretaria general del Consejo Interuniversitario de Cataluña, 
 
De acuerdo con el artículo 116 de la Ley 1/2003, de 19 de febrero, de Universidades de 
Cataluña, la programación universitaria de Cataluña es el instrumento de planificación, 
coordinación y reordenación de las enseñanzas que ofrecen las universidades de 
Cataluña y que incluye todas las enseñanzas que conducen a la obtención de títulos 
universitarios oficiales. 
 
En este marco, la Dirección General de Universidades, de la Generalitat de Catalunya, 
ha analizado los proyectos de estudios presentados por las universidades para su 
inclusión en la programación universitaria, para el curso 2025-2026, teniendo en cuenta 
los criterios de programación aprobados por la Junta del Consejo Interuniversitario de 
Cataluña, en fecha 5 de octubre de 2023. 
 
Por otro lado, el artículo 131.b de la Ley 1/2003, de 19 de febrero, establece que la Junta 
del Consejo Interuniversitario de Cataluña tiene entre sus funciones la de emitir informe 
sobre la programación universitaria de Cataluña, previo análisis de la Dirección General 
de Universidades. 
 
En este sentido, a los efectos de dar cumplimiento a lo establecido en el artículo 26.3 
del 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, 
referente al informe sobre la viabilidad académica y social de la implantación de los 
títulos universitarios oficiales, previo al inicio de los procedimientos de aseguramiento 
de calidad correspondientes. 
 
 
CERTIFICO: 
 
Que la Junta del Consejo Interuniversitario de Cataluña, en la sesión 1/2024, reunida en 
fecha 21 de marzo de 2024, informó favorablemente la propuesta de programación 
universitaria de Cataluña, para el curso académico 2025-2026, y se autorizó a las 
universidades respectivas para presentar los proyectos de títulos universitarios oficiales 
previstos para iniciar el proceso de verificación correspondiente. 
 
Que los proyectos de títulos universitarios programados y autorizados para su 
verificación, para el curso académico 2025-2026, en el marco del sistema universitario 
de Cataluña, son los que se incluyen en los siguientes anexos: 
 


 Anexo 1: proyectos de títulos universitarios de grado. 


 Anexo 2.A: proyectos de títulos universitarios de máster. 


 Anexo 2.B: proyectos de títulos universitarios de máster Erasmus Mundus y 
conjuntos internacionales. 


 Anexo 3: proyectos de títulos universitarios de doctorado.  


 
Este certificado se emite sin perjuicio de la aprobación ulterior del acta de la sesión 
1/2024 en la próxima sesión de la Junta del Consejo Interuniversitario de Cataluña, de 
acuerdo con lo previsto en el artículo 20.3 de la Ley 26/2010, de 3 de agosto, de 
Régimen Jurídico y de Procedimiento de las Administraciones Públicas de Cataluña.  
 
Y, para que conste y tenga los efectos correspondientes, expido este certificado. 
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Univ.
Tipo 


titulación
Denominación Centro responsable


Tipo 


centro
Procedencia Título de procedencia Inter


Créditos 


ECTS


UB Grado Dirección Hotelera Internacional Escuela Universitaria de Hostelería y Turismo-CETT Adscrito Emergente No aplica No 240


UB Grado Marketing, Eventos y Entretenimiento Escuela Universitaria de Hostelería y Turismo-CETT Adscrito Emergente No aplica No 240


UB Grado Relaciones Laborales y Recursos Humanos Facultad de Derecho Propio Reverificado Relaciones Laborales No 240


UB Grado Comunicación e Industrias Culturales Facultad de Filología y Comunicación Propio Reverificado Comunicación e Industrias Culturales No 240


UB Grado Estadística Facultad de Economía y Empresa Propio Reverificado Estadística Sí 240


UAB Grado Ciberseguridad Escuela de Ingeniería Propio Emergente No aplica No 240


UAB Grado Física Facultad de Ciencias Propio Reverificado Física No 240


UAB Grado Historia Facultad de Filosofía y Letras Propio Reverificado Historia No 240


UAB Grado Humanidades y Gestión de la Cultura Facultad de Filosofía y Letras Propio Reverificado Humanidades No 240


UPC Grado Arquitectura, Ciudad y Territorio Escuela Técnica Superior de Arquitectura del Vallès Propio Reverificado Estudios de Arquitectura No 300


UPF Grado Ingeniería de Redes de Telecomunicación Escuela de Ingeniería Propio Reverificado


Ingeniería de Redes de Telecomunicación


No 240


UPF Grado Ingeniería Biomédica Escuela de Ingeniería Propio Reverificado Ingeniería Biomédica No 240


ANEXO 1: PROGRAMACIÓN UNIVERSITARIA, CURS0 2025-2026


PROYECTOS DE GRADO QUE SE INCLUYEN EN LA PROGRAMACIÓN UNIVERSITARIA Y QUE SE AUTORIZAN PARA SU VERIFICACIÓN


Grados


1 de 10
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Univ.
Tipo 


titulación
Denominación Centro responsable


Tipo 


centro
Procedencia Título de procedencia Inter


Créditos 


ECTS


ANEXO 1: PROGRAMACIÓN UNIVERSITARIA, CURS0 2025-2026


PROYECTOS DE GRADO QUE SE INCLUYEN EN LA PROGRAMACIÓN UNIVERSITARIA Y QUE SE AUTORIZAN PARA SU VERIFICACIÓN


UPF Grado Ingeniería en Informática Escuela de Ingeniería Propio Reverificado Ingeniería en Informática No 240


UPF Grado Ingeniería Audiovisual Computacional Escuela de Ingeniería Propio Reverificado Ingeniería en Sistemas Audiovisuales No 240


UPF Grado Ingeniería Matemática en Ciencia de Datos Escuela de Ingeniería Propio Reverificado Ingeniería Matemática en Ciencia de Datos No 240


UPF Grado Negocios Internacionales y Lenguas / International Business & Languages Escuela Superior de Comercio Internacional Adscrito Emergente No aplica No 240


UPF Grado Ciencies Biomédicas Facultad de Ciencias de la Salud y de la Vida Propio Reverificado Biología Humana No 240


UdL Grado Geografía, Medio y Retos Globales Facultad de Letras Propio Reverificado Geografía No 240


URV Grado Estudios de Iguadad de Género Facultad de Ciencias Jurídicas Propio Emergente No aplica No 240


URL Grado Negocios y Inteligencia Artificial / Business and Artificial Intelligence
Escuela Superior de Administración y Dirección de Empresas 


ESADE
Propio Emergente No aplica No 240


URL Grado Medicina Facultad de Ciencias de la Salud Blanquerna Propio Emergente No aplica No 360


URL Grado Ciencias de la Actividad Física y del Deporte
Facultad de Psicología y Ciencias de la Educación y del Deporte 


Blanquerna
Propio Reverificado Ciencias de la Actividad Física y del Deporte No 240


URL Grado Logopedia
Facultad de Psicología y Ciencias de la Educación y del Deporte 


Blanquerna
Propio Reverificado Logopedia No 240


URL Grado Matemática Aplicada IQS School of Engineering/Escuela Técnica Superior IQS Propio Emergente No aplica No 240
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Univ.
Tipo 


titulación
Denominación Centro responsable


Tipo 


centro
Procedencia Título de procedencia Inter


Créditos 


ECTS


ANEXO 1: PROGRAMACIÓN UNIVERSITARIA, CURS0 2025-2026


PROYECTOS DE GRADO QUE SE INCLUYEN EN LA PROGRAMACIÓN UNIVERSITARIA Y QUE SE AUTORIZAN PARA SU VERIFICACIÓN


URL Grado Artificial Intelligence and Data Science
La Salle Digital Engineering School/Escola Tècnica Superior 


d'Enginyeria la Salle/Escuela Técnica Superior de Ingeniería la Salle.
Propio Emergente No aplica No 240


UOC Grado Gestión de la Sostenibilidad y la Transición Digital Universitat Oberta de Catalunya Propio Emergente No aplica No 240


UOC Grado Software Development and Testing Universitat Oberta de Catalunya Propio Reverificado Técnicas de Aplicaciones de Software Sí 180


UVic-UCC Grado Diseño para los Sistemas Alimentarios Facultad de Diseño e Ingeniería Elisava Propio Emergente No aplica Sí 240


UAO CEU Grado Enfermería Facultad de Ciencias de la Salud y de la Vida Propio Emergente No aplica No 240


UAO CEU Grado Comunicación y Creación de Contenidos Digitales Facultad de Comunicación, Educación y Humanidades Propio Emergente No aplica No 240
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Univ.
Tipo 


titulación
Denominación Centro responsable


Tipo 


centro
Procedencia Título de procedencia Inter


EM o 


TCI
Univ. Coord. Universidades participantes


Créditos 


ECTS


UB MU Atención Emocional al niño según el Modelo Child Life Campus Docente San Juan de Dios-Fundación Privada Adscrito Reverificado
Atención Emocional al Niño Hospitalizado, 


Según el Modelo Child Life
No No UB No aplica 60


UB MU Dirección de Eventos Escuela Universitaria de Hostelería y Turismo-CETT Adscrito Emergente No aplica No No UB No aplica 60


UB MU Tratamientos de Limpieza para Bienes Culturales Facultad de Bellas Artes Propio Emergente No aplica No No UB No aplica 60


UB MU Derecho de la Empresa y de los Negocios
Facultad de Derecho


Propio Reverificado Derecho de la Empresa y de los Negocios No No UB No aplica 60


UB MU Meteorología y Ciencias del Clima Facultad de Física Propio Reverificado Meteorología No No UB No aplica 60


UB MU Cancer Research Facultad de Medicina y Ciencias de la Salud Propio Emergente No aplica No No UB No aplica 60


UB MU Investigación Clínica Aplicada Facultad de Medicina y Ciencias de la Salud Propio Reverificado Investigación Clínica No No UB No aplica 60


UB MU
Innovación y Emprendimiento para Ingenierías en Health y 


BioScience
Facultad de Economía y Empresa Propio Emergente No aplica No No UB No aplica 90


UB MU Liderazgo Enfermero y Gestión Sanitaria Facultad de Enfermería Propio Reverificado Liderazgo y Gestión de Enfermería No No UB No aplica 60


UB MU Bibliotecas Públicas Facultad de Información y Medios Audiovisuales Propio Emergente No aplica No No UB No aplica 90


UAB MU
Nanociencia Aplicada: de Materiales a Dispositivos / Applied 


Nanoscience: from Materials to Devices
Facultad de Ciencias Propio Reverificado Nanociencia y Nanotecnología Avanzadas No No UAB No aplica 60


UAB MU Historia de la Ciencia, Patrimonio y Comunicación Científica Facultad de Ciencias Propio Reverificado
Historia de la Ciencia: Ciencia, Historia y 


Sociedad
Sí No UAB


Universitat de Barcelona, 


Universitat Autònoma de 


Barcelona, Universitat 


Pompeu Fabra


60


UAB MU Humanidades y Patrimonio Digitales Facultad de Filosofía y Letras Propio Reverificado Humanidades y Patrimonio Digitales No No UAB No aplica 60


UAB MU Estudios Avanzados de Lengua y Literatura Catalanas Facultad de Filosofía y Letras Propio Reverificado
Estudios Avanzados de Lengua y Literatura 


Catalanas
Sí No UAB


Universitat de Barcelona, 


Universitat Autònoma de 


Barcelona


60


ANEXO 2.A: PROGRAMACIÓN UNIVERSITARIA, CURSO 2025-2026


MÁSTERES UNIVERSITARIOS QUE SE INCLUYEN EN LA PROGRAMACIÓN UNIVERSITARIA Y QUE SE AUTORIZAN PARA SU VERIFICACIÓN


Másteres
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Univ.
Tipo 


titulación
Denominación Centro responsable


Tipo 


centro
Procedencia Título de procedencia Inter


EM o 


TCI
Univ. Coord. Universidades participantes


Créditos 


ECTS


ANEXO 2.A: PROGRAMACIÓN UNIVERSITARIA, CURSO 2025-2026


MÁSTERES UNIVERSITARIOS QUE SE INCLUYEN EN LA PROGRAMACIÓN UNIVERSITARIA Y QUE SE AUTORIZAN PARA SU VERIFICACIÓN


UAB MU Trastornos de la Comunicación y del Lenguaje Facultad de Psicología Propio Reverificado Trastornos de la Comunicación y del Lenguaje No No UAB No aplica 60


UAB MU Traducción y Estudios Interculturales Facultad de Traducción e Interpretación Propio Reverificado Traducción y Estudios Interculturales No No UAB No aplica 60


UPC MU Comunicación de la Tecnología y la Innovación Centro Universitario Euncet Adscrito Emergente No aplica No No UPC No aplica 60


UPC MU Gestión del Talento Tecnológico Centro Universitario Euncet Adscrito Emergente No aplica No No UPC No aplica 60


UPC MU
Gobernanza y Marco Normativo del Deporte en el Contexto 


Internacional
Centro Universitario Euncet Adscrito Emergente No aplica No No UPC No aplica 60


UPC MU Innovación Financiera y Fintech Centro Universitario Euncet Adscrito Emergente No aplica No No UPC No aplica 60


UPC MU Tecnologías para Sistemas Energéticos Descentralizados Escuela de Ingeniería de Barcelona Este Propio Emergente No aplica No No UPC No aplica 60


UPC MU Ingeniería Industrial
Escuela Superior de Ingenierías Industrial, Aeroespacial y 


Audiovisual de Terrassa
Propio Reverificado Ingeniería Industrial No No UPC No aplica 120


UPC MU
Ecología del Proyecto Arquitectónico en la Era Digital / 


Architectural Design Ecology in the Digital Age
Escuela Técnica Superior de Arquitectura del Vallès Propio Emergente No aplica No No UPC No aplica 60


UPC MU Ingeniería del Agua
Escuela Técnica Superior de Ingeniería de Caminos, Canales y 


Puertos de Barcelona
Propio Emergente No aplica No No UPC No aplica 90


UPC MU Ingeniería Geotécnica
Escuela Técnica Superior de Ingeniería de Caminos, Canales y 


Puertos de Barcelona
Propio Reverificado Ingeniería del Terreno No No UPC No aplica 90


UPC MU Automática y Robótica / Automatic Control and Robotics Escuela Técnica Superior de Ingeniería Industrial de Barcelona Propio Reverificado Automática y Robótica No No UPC No aplica 120


UPC MU
Ingeniería de las Energías Renovables / Renewable Energy 


Engineering
Escuela Técnica Superior de Ingeniería Industrial de Barcelona Propio Reverificado Ingeniería de la Energía No No UPC No aplica 120


UPC MU Ingeniería Industrial Escuela Técnica Superior de Ingeniería Industrial de Barcelona Propio Reverificado Ingeniería Industrial No No UPC No aplica 120
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Univ.
Tipo 


titulación
Denominación Centro responsable


Tipo 


centro
Procedencia Título de procedencia Inter


EM o 


TCI
Univ. Coord. Universidades participantes


Créditos 
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ANEXO 2.A: PROGRAMACIÓN UNIVERSITARIA, CURSO 2025-2026


MÁSTERES UNIVERSITARIOS QUE SE INCLUYEN EN LA PROGRAMACIÓN UNIVERSITARIA Y QUE SE AUTORIZAN PARA SU VERIFICACIÓN


UPF MU Gobernanza / Governance Departamento de Ciencias Políticas y Sociales Propio Reverificado


MU en Estudios Migratorios


MU en Democracias Actuales: Nacionalismo, 


Federalismo y Multiculturalidad


MU en Investigación en Ciencia Política


No No UPF No aplica 60


UPF MU
Estudios en Asia-Pacífico en un Contexto Global / Asian-Pacific 


Studies in a Global Context
Departamento de Humanidades Propio Reverificado Estudios Asia-Pacífico en un Contexto Global No No UPF No aplica 60


UPF MU
Enfermería de Anestesia, Reanimación y Terapia del Dolor 


(MIARiD)
Escuela Superior de Enfermería del Mar Adscrito Emergente No aplica No No UPF No aplica 90


UdL MU Gestión Internacional del Turismo Centro Universitario EAE Adscrito Emergente
Este título se traslada desde el centro 


OSTELEA (que se desadscribirá)
No No UdL No aplica 60


UdL MU Gestión Sostenible de Recursos y Destinos Turísticos Centro Universitario EAE Adscrito Emergente
Este título se traslada desde el centro 


OSTELEA (que se desadscribirá)
No No UdL No aplica 60


UdG MU Estudios Avanzados en Humanidades y Patrimonio Cultural Facultad de Letras Propio Reverificado Investigación en Humanidades No No UdG No aplica 60


UdG MU Comunicación y Política Facultad de Letras Propio Emergente No aplica No No UdG No aplica 60


URV MU Ingeniería Computacional y Matemática Escuela Técnica Superior de Ingeniería Propio Reverificado Ingeniería Computacional y Matemática No No URV No aplica 60


URV MU Sistemas y Tecnologías de Conversión de Energía Escuela Técnica Superior de Ingeniería Química Propio Reverificado
Sistemas y Tecnologías de Conversión de 


Energía
Sí No URV


Universidad Rovira i Virgili, 


Universidad de Málaga
60


URL MU
Investigación en Ciencias de la Gestión / Research in Management 


Sciences


Escuela Superior de Administración y Dirección de Empresas 


ESADE
Propio Reverificado Investigación en Ciencias de la Gestión No No URL No aplica 120


URL MU Cosmética y Perfumería IQS School of Engineering/Escuela Técnica Superior IQS Propio Emergente No aplica No No URL No aplica 90


URL MU Economía Circular / Science in Circular Economy IQS School of Engineering/Escuela Técnica Superior IQS Propio Emergente No aplica No No URL No aplica 60


UOC MU Análisis de las Relaciones Internacionales Universitat Oberta de Catalunya Propio Emergente No aplica No No UOC No aplica 60
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Univ.
Tipo 


titulación
Denominación Centro responsable


Tipo 


centro
Procedencia Título de procedencia Inter


EM o 


TCI
Univ. Coord. Universidades participantes


Créditos 
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ANEXO 2.A: PROGRAMACIÓN UNIVERSITARIA, CURSO 2025-2026


MÁSTERES UNIVERSITARIOS QUE SE INCLUYEN EN LA PROGRAMACIÓN UNIVERSITARIA Y QUE SE AUTORIZAN PARA SU VERIFICACIÓN


UOC MU Análisis Política y Gobernanza Universitat Oberta de Catalunya Propio Emergente No aplica No No UOC No aplica 60


UOC MU
Gestión de la Prevención de Riesgos Laborales: Seguridad en el 


Trabajo, Higiene Industrial, Ergonomía y Psicosociología
Universitat Oberta de Catalunya Propio Reverificado Prevención de Riesgos Laborales No No UOC No aplica 60


UIC MU
Bioingeniería para la Salud Humana / Bioengineering for Human 


Health
Facultad de Medicina y Ciencias de la Salud Propio Emergente No aplica No No UIC No aplica 60
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Univ.
Tipo 


titulación
Denominación Centro responsable


Tipo 


centro
Procedencia Título de procedencia Inter


EM o 


TCI
Univ. Coord. Universidades participantes


Créditos 


ECTS


UB MU Retos Globales para la Sostenibilidad Facultad de Medicina y Ciencias de la Salud Propio Reverificado Retos Globales para la Sostenibilidad Sí Sí UB


Universitat de Barcelona, Trinity College Dublin, Universitat de 


Budapest Eötvös Loránd, Universitat Montpellier I, Universiteit 


Utrecht


120


UAB MU
Next Generation Industrial Control Engineering for Sustainable 


Water System Treatment (NICEST)
Escuela de Ingeniería Propio Emergente No aplica Sí Sí UAB


Universitat Autònoma de Barcelona, Universidad de Las Palmas 


de Gran Canaria;Universidad de León;Universitatea "Dunarea 


de Jos" Din Galati


120


UAB MU
Intelligent Systems for a Sustainable Digital Transformation of the 


Society
Escuela de Ingeniería Propio Emergente No aplica Sí Sí


Institut National des 


Sciences Appliquees de 


Lyon


Universitat Autònoma de Barcelona, Institut National des 


Sciences Appliquees de Lyon;Universitat de Passau
120


UPC MU
Intel·ligència Artificial per a Indústries Connectades (AI4CI) / 


Artificial Intelligence for Connected Industries (AI4CI)


Escuela de Ingeniería de Telecomunicación y 


Aeroespacial de Castelldefels
Propio Emergente No aplica Sí Sí


Conservatoire National 


des Ars et Mètiers 


(Cnam)


Universitat Politècnica de Catalunya, Conservatoire National des 


Ars et Mètiers (Cnam);Universitatea "Babes-Bolyai" Din Cluj-


Napoca;Universitat d'Avignon i Els Països de 


Vaucluse;Universitat d'Ulm


120


UPC MU


Vías Ambientales para Sistemas de Energía Sostenible (SELECT) 


/ Environomical Pathways for Sustainable Energy Systems 


(SELECT)


Escuela Técnica Superior de Ingeniería Industrial de 


Barcelona
Propio Emergente No aplica Sí Sí UPC


Universitat Politècnica de Catalunya, Universitat de Ciència i 


Tecnologia;Instituto Superior Tecnico de Lisboa;Universitat 


Politècnica de Torí;Royal Institute of Technology;Technische 


Universiteit Eindhoven-Eindhoven University of 


Technology;Aalto Yliopisto-Aalto University


120


ANEXO 2.B: PROGRAMACIÓN UNIVERSITARIA, CURSO 2025-2026


MÁSTERES UNIVERSITARIOS ERASMUS MUNDUS O CONJUNTOS INTERNACIONALES QUE SE INCLUYEN EN LA PROGRAMACIÓN UNIVERSITARIA Y QUE SE AUTORIZAN PARA SU 


VERIFICACIÓN


Másteres Erasmus Mundus o internacionales
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Univ.
Tipo 


titulación
Denominación Centro responsable Tipo centro Procedencia Título de procedencia Inter


EM o 


TCI
Univ. Coord.


Universidades 


participantes


Créditos 


ECTS


UB D Estadística y Ciencia de Datos Escuela de Doctorado Propio Emergente No aplica No No UB No aplica No aplica


UPC D Diseño Escuela de Doctorado Propio Emergente No aplica No No UPC No aplica No aplica


ANEXO 3: PROGRAMACIÓN UNIVERSITARIA, CURS0 2025-2026


DOCTORADOS QUE SE INCLUYEN EN LA PROGRAMACIÓN UNIVERSITARIA Y QUE SE AUTORIZAN PARA SU VERIFICACIÓN


Doctorados
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UB  Universitat de Barcelona 


UAB  Universitat Autònoma de Barcelona 


UPC  Universitat Politècnica de Catalunya 


UPF  Universitat Pompeu Fabra 


UdL  Universitat de Lleida 


UdG  Universitat de Girona 


URV  Universitat Rovira i Virgili 


URL  Universitat Ramon Llull 


UOC  Universitat Oberta de Catalunya 


UVic-


UCC 
Universitat de Vic – Universitat Central de Catalunya 


UIC  Universitat Internacional de Catalunya 


UAO 


CEU 
Universitat Abat Oliba CEU 


Acrónimos de las universidades del sistema 


universitario de Catalunya 


Acrónimos
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> En las páginas siguientes se presenta un modelo de Convenio de 
Colaboración, pero puede consultarse la información completa del diseño de este 
itinerario curricular en la siguiente página web, así como la relación de los 
convenios confirmados con las distintas empresas en el momento presente, 
aunque podrán ser ampliados en el momento de la implantación del grado.
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1 


CONVENIO DE COLABORACIÓN EDUCATIVA ENTRE LA ESCUELA 
UNIVERSITARIA DE HOSTELERIA Y TURISMO CETT UB Y (nombre de la 


entidad colaboradora) PARA LA REALIZACIÓN DE UN PROYECTO 
FORMATIVO COMÚN EN EL MARCO DE UNA TITULACIÓN UNIVERSITÀRIA 


CON MENCIÓN DUAL 


  


En Barcelona, a … de …. de 2024 


REUNIDOS 


De una parte,  


Dña ELISABET FERRER FERNANDEZ, en la condición de directora general de 
“Estudis d’Hoteleria i Turisme CETT, S.A.”, con domicilio a Barcelona, Avenida Can 
Marcet 36-38, que actúa en nombre y representación de esta entidad, según 
escritura de poder otorgada ante el notario de Barcelona Sr. Antonio Izquierdo 
Rozalén, el día 31 de enero de 1996 con el número de protocolo 271. 


De otra parte, 


D. …………………………, en su condición de ……………..…, de la entidad (nombre de la 
entidad colaboradora), con domicilio en ………………………………………., que actúa en 
nombre y representación de esta entidad, según escritura de poder otorgada 
ante el notario de ………… Sr. …………………… el día…………con el número de protocolo …….. 


Se reconocen ambas partes con capacidad legal suficiente y poder bastante 
para este acto y  


EXPONEN: 


Que Estudis d’Hoteleria i Turisme CETT, S.A., titular de la Escuela Universitaria de 
Hostelería y Turismo CETT (en adelante EUHT CETT-UB) es una entidad dedicada, 
entre otros a la formación de grado superior. El 12 de junio de 1997, la Universidad 
de Barcelona y CETT-UB firmaron un convenio de adscripción por el cual CETT-
UB se adscribe a la Universidad de Barcelona y en el que se establecen ámbitos 
de colaboración académica entre ambas instituciones. Dicho convenio de 
adscripción está vigente a fecha de hoy. 


Que <nombre de la entidad colaboradora>, a tenor de lo dispuesto en sus 
estatutos sociales, contribuye entre sus diferentes actividades al fomento de 
proyectos de investigación y desarrollo dentro del campo del turismo, hostelería 
i gastronomía. 


Que ambas partes están de acuerdo en establecer una colaboración en los 
campos de interés común.  


Que 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 (en adelante R.D. 822/2021) en su artículo 22, 
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establece que los títulos universitarios oficiales de Grado y de Máster podrán 
incluir la Mención Dual, definida como un proyecto formativo común que se 
desarrolla complementariamente en el centro universitario y en una entidad 
colaboradora, que podrá ser una empresa, una organización social o sindical, 
una institución o una administración, bajo la supervisión y el liderazgo formativo 
del centro universitario, y cuyo objetivo es la adecuada capacitación del 
estudiantado para mejorar su formación integral y mejorar su empleabilidad. 


Que, de acuerdo con el citado artículo, la universidad y la entidad colaboradora 
en la que el estudiante o la estudiante desarrolle parte de su formación, tendrán 
que haber suscrito previamente un Convenio Marco de Colaboración Educativa, 
que recoge el convenio específico a firmar entre las partes de acuerdo con lo 
establecido por la Ley 40/2015, de 1 de octubre, de Régimen Jurídico del Sector 
Público.  


Que con el fin de alcanzar estos objetivos y favorecer la implantación y el 
funcionamiento de las enseñanzas de formación superior universitaria, el 
presente Convenio establece las bases del acuerdo entre la EUHT CETT UB y la 
empresa XXXXXXXXX, para la implantación de la MENCIÓN DUAL en una 
titulación de Grado Universitario, con objeto que de que los estudiantes 
adquieran las competencias que les permitirán el ejercicio de la actividad 
profesional 


Teniendo en cuenta lo anteriormente expuesto, las partes suscriben el presente 
convenio de acuerdo con las siguientes 


 


CLÁUSULAS 


Primera.- Objeto.  


El presente Convenio tiene como objeto regular la colaboración entre las partes 
para que el estudiantado de la titulación oficial que se recoge en el Anexo I, y 
que incluyen en su plan de estudios la Mención Dual regulada en el R.D. 
822/2021, desarrolle de forma complementaria en la EUHT CETT UB y en 
<nombre de la entidad colaboradora> un proyecto formativo común, 
capacitándolo para mejorar su formación integral y su empleabilidad. 


 


Segunda.- Inicio colaboración. 


La referida colaboración se llevará a efecto a partir de la firma del presente 
convenio y podrán ser destinatario de la misma aquellos estudiantes 
matriculados en la Mención Dual de una titulación de Grado Universitario de la 
EUHT CETT, adscrita a la Universidad de Barcelona 
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Tercera.- Actividades formativas. 


Las actividades que desempeñará en la Empresa el estudiante del Grado 
Universitario con Mención Dual serán consensuadas y reflejadas por las partes 
en el Anexo I 


 


Cuarta.- Compromiso del estudiante 


El estudiante será informado del contenido de este Convenio, así como del 
Proyecto Formativo y Plan de Actividades, debiendo firmar antes del comienzo 
del curso, el Compromiso del Estudiantado en mención dual, recogido en el 
Anexo II 


 


Quinta.- Admisión del estudiante en la mención dual. 


Para ser admitido en la Mención Dual del Grado Universitario, el estudiante debe 
presentar una solicitud manifestando dicha voluntad. La asignación de las plazas 
estará condicionada por la valoración de los elementos siguientes: 


• Currículum Vitae de la persona solicitante 


• Expediente Académico 


• Valoración de la asignatura de prácticas de iniciación realizadas 


• Carta de motivación 


• Entrevista de selección con los tutores correspondientes  


 


Sexta.- Contrato de formación en alternancia. 


1.- El estudiante en Mención Dual realizará un contrato de formación en 
alternancia con la empresa <nombre de la entidad colaboradora>, conforme a 
la normativa vigente (artículo 11.2 del Real Decreto Legislativo 2/2015, de 23 de 
octubre, por el que se aprueba el texto refundido de la Ley del Estatuto de los 
Trabajadores) y en su normativa de desarrollo, así como en el resto de la 
normativa laboral que le resulte de aplicación. 


2.- El estudiante tendrá la condición de trabajador por cuenta ajena a efectos de 
su inclusión en el Régimen General de la Seguridad Social, de conformidad con 
lo establecido en la legislación y normativa vigente. 


3.- El puesto de trabajo debe permitir la formación complementaria prevista, y 
la actividad laboral desempeñada en la entidad colaboradora deberá estar 
directamente relacionada con el Proyecto formativo que justifica la contratación 
laboral. 
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4.- No se podrán celebrar contratos formativos en alternancia cuando la 
actividad o puesto de trabajo correspondiente al contrato haya sido 
desempeñado con anterioridad por la persona trabajadora en la misma empresa 
bajo cualquier modalidad por tiempo superior a seis meses. 


5.- Las personas contratadas con contrato de formación en alternancia no 
podrán realizar horas complementarias ni horas extraordinarias, salvo en el 
supuesto previsto en el artículo 35.3 del Estatuto de los Trabajadores. Tampoco 
podrán realizar trabajos nocturnos ni trabajo a turnos. 


Excepcionalmente, podrán realizarse actividades laborales en los citados 
periodos cuando las actividades formativas para la adquisición de los 
aprendizajes previstos en el plan formativo no puedan desarrollarse en otros 
periodos, debido a la naturaleza de la actividad. 


 


Séptima.- Cancelación y supresión del contrato de formación en alternancia. 


En caso de que la empresa ejerza la cancelación y supresión del contrato de 
formación en alternancia por alguno de los motivos de incumplimiento de 
contrato por parte del estudiante que contempla la normativa en vigor, se 
aplicará de oficio la cancelación de la Mención Dual, y la EUHT CETT UB 
reasignará al estudiante al itinerario sin mención del Grado. 


 


Octava.- Configuración del proyecto formativo. 


El Proyecto formativo se recoge en el Anexo I y se desarrollará 
complementariamente en el centro universitario EUHT CETT-UB y en <nombre 
de la entidad colaboradora>, bajo la supervisión y el liderazgo formativo del 
centro universitario. 


Contendrá:   


• Titulación y número de plazas ofertadas para la Mención Dual por curso 
académico. 


• Características del contrato: duración, jornada de trabajo y retribución. 
• Definición de los módulos que lo integran, así como los resultados de 


aprendizaje que se pretenden alcanzar (concretados en conocimientos, 
habilidades y competencias), así como las actividades formativas y 
sistemas de evaluación, siempre teniendo presente la unicidad del plan 
de estudios y del Proyecto formativo que es el Título de Grado 
Universitario y asegurando en todo momento la posibilidad de 
compaginar la actividad formativa en el centro universitario y en la 
entidad colaboradora. 


• Mecanismos de coordinación y tutoría. 
• Cualquier otra que se considere de interés por las partes. 
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Novena.- Comisión de seguimiento. 


Se creará una Comisión de Seguimiento formada por dos representantes de 
EUHT CETT-UB y dos de <nombre de la entidad colaboradora>, que garantizará 
la coordinación e integración de las actividades desarrolladas en la misma y las 
impartidas en el aula, y que se reunirá al menos una vez cada curso académico.   


Por EUHT CETT-UB: 


D./D.ª Javier de Diego, como director de Career Services del CETT 


D./D.ª _________________________________________ 


 


Por <nombre de la entidad colaboradora> 


D./D.ª ________________________________________ 


D./D.ª ________________________________________ 


 


Esta Comisión tendrá las siguientes funciones:  


a) Elaboración del proyecto formativo 


b) Determinación de los mecanismos de tutorías por parte de la Empresa y de la 
EUHT CETT UB, designación del tutor profesional de la empresa y del tutor 
académico de la EUHT CETT UB y las tareas de los mismos 


c) Supervisión de las actividades incluidas en el proyecto formativo. 


d) Ratificar la evaluación y calificación  


e) Seguimiento y evaluación del presente Convenio y elaboración de propuestas 
de mejora para el desarrollo del mismo. 


f) Cuantas otras se consideren oportunas de forma consensuada por ambas 
entidades. 


La Comisión de Seguimiento dictará sus normas internas de funcionamiento, 
debiéndose reunir cuando lo solicite alguna de las partes y, en todo caso, al 
menos una vez al año. 


 


Décima.- Derechos y deberes del estudiantado. 


Durante la realización del Proyecto formativo, el estudiantado que curse la 
Mención Dual tendrá los siguientes derechos: 
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• A la tutela por un profesor o profesora de EUHT CETT-UB y por un o una 
profesional de la entidad colaboradora.  


• A la suscripción de un contrato de formación en alternancia, de acuerdo 
con lo establecido en la cláusula sexta. 


• A la propiedad intelectual e industrial en los términos establecidos en la 
legislación reguladora de la materia. 


• En el caso del estudiantado con discapacidad, a disponer de los recursos 
necesarios para el desempeño del programa formativo en igualdad de 
condiciones. 


• A abandonar la Mención Dual, en los términos recogidos en la cláusula 
séptima 


Asimismo, deberá atender al cumplimiento de los siguientes deberes: 


• Conocer y cumplir el Proyecto formativo, siguiendo las indicaciones de 
la tutora o tutor asignado por la entidad colaboradora bajo la supervisión 
del tutor o tutora académica de EUHT CETT-UB 


• Mantener contacto con el tutor académico o tutora académica de la 
universidad durante el desarrollo del Proyecto, y comunicarle cualquier 
incidencia que pueda surgir en el mismo, así como hacer entrega de los 
documentos e informes que le sean requeridos. 


• Incorporarse a la entidad colaboradora de que se trate en la fecha 
acordada, cumplir el horario previsto y respetar las normas de 
funcionamiento, seguridad y prevención de riesgos laborales de la 
misma. 


• Desarrollar el Proyecto formativo y cumplir con diligencia las actividades 
acordadas con la entidad colaboradora conforme a las líneas 
establecidas en el mismo. 


• Guardar confidencialidad en relación con la información interna de la 
entidad colaboradora y guardar secreto profesional sobre sus 
actividades, durante su estancia y finalizada ésta. 


• Cualquier otro deber previsto en la normativa vigente y/o en los 
correspondientes Convenios de Cooperación Educativa suscritos CETT-
UB y la entidad colaboradora. 


 


Décimoprimera.- Tutora o Tutor académico designado por EUHT CETT-UB. 


EUHT CETT-UB nombrará al menos a un tutor o una tutora académica para cada 
estudiante, con formación y perfil adecuados para el desarrollo de las funciones 
que se le asignan. 


El tutor o tutora académica tendrá los siguientes derechos: 


• Al reconocimiento efectivo de su actividad académica en los términos 
que establece el centro universitario. 
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• A ser informado acerca del Proyecto formativo, así como de las 
condiciones bajo las que se realizará por parte del estudiantado 
trabajador en <nombre de la entidad colaboradora>. 


• Tener acceso a <nombre de la entidad colaboradora> para el 
cumplimento de los fines propios de su función. 


Asimismo, tendrá los siguientes deberes: 


• Velar por el normal desarrollo del Proyecto formativo. 
• Hacer un seguimiento efectivo del Proyecto formativo en <nombre de la 


entidad colaboradora> coordinándose para ello con el tutor o tutora de 
la entidad colaboradora, supervisándolo conjuntamente bajo su 
liderazgo. 


• Guardar confidencialidad con relación a cualquier información que 
conozca como consecuencia de su actividad como tutor o tutora, en 
especial en relación con los datos confidenciales de la entidad 
colaboradora. 


• Informar a la Comisión de seguimiento de las posibles incidencias 
surgidas en el desarrollo del Proyecto formativo. 


• Solicitar la adecuada disposición de los recursos de apoyo necesarios 
para asegurar que el estudiantado con discapacidad realice sus prácticas 
en condiciones de igualdad de oportunidades, no discriminación y 
accesibilidad universal. 


 


Decimosegunda.- Tutor o tutora designado por la entidad colaboradora. 


La entidad colaboradora nombrará al menos a un tutor o tutora en la entidad 
para cada estudiante. 


El tutor o la tutora de la entidad colaboradora deberá ser una persona vinculada 
a la misma, con experiencia profesional y con los conocimientos necesarios para 
realizar una tutela efectiva. No podrá coincidir con la persona que desempeña 
las funciones de tutor o tutora del centro universitario. 


El tutor o tutora de la entidad colaboradora tendrá, entre otros, los siguientes 
derechos: 


• Al reconocimiento de su actividad colaboradora por la EUHT CETT-UB, 
previa solicitud. 


• A recibir formación sobre el modelo de formación dual que se 
desarrollará en la entidad colaboradora mediante los Cursos o Jornadas 
de Formación que la EUHT CETT-UB organizará a tal efecto. 


• Al acceso a EUHT CETT-UB para obtener la información y el apoyo 
necesarios para el cumplimiento de los fines propios de su función. 


Asimismo, tendrá las siguientes funciones: 
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• Acoger al estudiantado trabajador y organizar la actividad a desarrollar 
con arreglo a lo establecido en el Proyecto formativo. 


• Supervisar sus actividades, orientar y controlar el desarrollo del Proyecto 
formativo con una relación basada en el respeto mutuo y el compromiso 
con el aprendizaje. 


• Informar al estudiantado trabajador de la organización y funcionamiento 
de la entidad y de la normativa de interés, especialmente la relativa a la 
seguridad y riesgos laborales. 


• Coordinar con el tutor o la tutora de EUHT CETT-UB el desarrollo de las 
actividades establecidas en el presente convenio de colaboración, 
sugiriendo a la comisión de seguimiento aquellas modificaciones del 
Proyecto formativo que puedan ser necesarias para su normal desarrollo, 
así como la comunicación y resolución de posibles incidencias que 
pudieran surgir en el desarrollo de las mismas. 


• Proporcionar al estudiantado trabajador los medios materiales 
indispensables para el desarrollo del Proyecto formativo. 


• Facilitar y estimular la aportación de propuestas de innovación, mejora y 
emprendimiento por parte del estudiantado trabajador. 


• Facilitar al tutor o a la tutora de EUH CETT-UB el acceso a la entidad para 
el cumplimiento de los fines propios de su función. 


• Guardar confidencialidad en relación con cualquier información que 
conozca del estudiante o la estudiante trabajador o trabajadora como 
consecuencia de su actividad como tutor o tutora de la entidad. 


• Prestar ayuda y asistencia al estudiantado trabajador durante su estancia 
en la entidad, para la resolución de aquellas cuestiones de carácter 
profesional que pueda necesitar en el desempeño de las actividades que 
realiza en la misma. 


• Emitir, al finalizar la actividad laboral del estudiantado, un informe 
evaluativo sobre el desempeño del puesto de trabajo. 


 


Decimotercera.- De las obligaciones de <nombre de la entidad colaboradora>, 
y de CETT-UB 


En el marco del Proyecto formativo que se articula en este Convenio, la entidad 
colaboradora se compromete a: 


• Facilitar al estudiante o la estudiante el uso de los medios materiales 
existentes en sus instalaciones, siempre que sean necesarios para el 
desarrollo de los estudios e investigaciones a realizar durante las 
prácticas. 


• Facilitar a los tutores académicos, el acceso a los locales donde se están 
realizando las prácticas. 
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• Mantener informados, a través de los tutores laborales, a los tutores 
académicos del desarrollo del programa y del grado de cumplimiento del 
mismo. 


• Dar cuenta a CETT-UB a través de los cauces establecidos, de cualquier 
incidencia que se produzca en el desarrollo de las prácticas. 


 


Por su parte, en el marco Proyecto formativo que se articulan en este Convenio, 
CETT-UB se compromete a: 


• Cumplir todas sus obligaciones y actuar con la mayor diligencia y 
celeridad para la consecución de los objetivos que son propias de este 
programa. 


• A destacar en su página web la colaboración de la empresa, ofreciendo 
siempre testimonio de su implicación en esta medida de 
Responsabilidad Social destinada a mejorar la situación sociolaboral de 
la juventud. 


• A emitir, en su caso, certificación de la misma a su finalización, a los 
efectos oportunos. 


 


Decimocuarta.- Medidas de Seguridad y Protección de Datos. 


<nombre de la entidad colaboradora> observará y hará observar las medidas de 
Seguridad y Salud establecidas en el Centro de Trabajo asignado e informará, 
formará y hará cumplir y respetar al estudiantado dichas medidas. Asimismo, 
ambas partes deberán cumplir la normativa de Protección de Datos de carácter 
personal.   


 


Decimoquinta.- Entrada en vigor y vigencia. 


El presente Convenio entrará en vigor en el momento de su firma y tendrá una 
duración de <indicar duración, que no podrá ser superior a cuatro años>. En 
cualquier momento antes de la finalización del plazo, los firmantes del Convenio 
podrán acordar su prórroga por un periodo de <indicar duración de la prórroga, 
que deberá ser, como máximo, de hasta cuatro años adicionales>. 


 


Decimosexta.- Denuncia del Convenio. 


El incumplimiento de cualquiera de las obligaciones contraídas por el presente 
Convenio de Cooperación Educativa, por una de las partes, facultará a la otra 
para rescindir el mismo, quedando automáticamente anulados todos los 
derechos correspondientes sobre el objeto del convenio.  
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Las partes podrán denunciar o modificar el presente documento en cualquier 
momento por mutuo acuerdo. Cualquiera de las partes podrá, a su vez, 
denunciarlo comunicándolo por escrito a la otra parte con seis meses de 
antelación a la fecha en que vaya a darlo por terminado.  


En ambos casos deberán finalizarse los programas formativos que estén en 
vigor.  


 


Decimoséptima.- Conflictos. 


Los eventuales conflictos que puedan surgir en el desarrollo del Proyecto 
formativo serán objeto de estudio y resolución por parte de los tutores o tutoras. 


Las dudas en la interpretación, desarrollo y aplicación del presente Convenio se 
resolverán por la Comisión de Seguimiento recogida en la cláusula séptima. 


 


 


Decimoctava.- Litigio. 


En caso de litigio, las partes se someterán a la jurisdicción de los Jueces y 
Tribunales de la ciudad de Barcelona. 


 


Y en prueba de conformidad con cuanto antecede, lo firman en el lugar y fecha 
señalados al comienzo.  


 


 


 


Por EUHT CETT-UB                     Por  <nombre entidad colaboradora> 


Elisabet Ferrer Fernández 


Directora General del CETT 
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Anexo I. PROYECTO FORMATIVO DE LA MENCIÓN DUAL  
  


1.- TITULACIÓN  
DENOMINACIÓN    
CENTRO    


  
  


2.- DATOS DE LA ENTIDAD COLABORADORA  
ENTIDAD COLABORADORA    
DIRECCIÓN    
FECHA DEL CONVENIO    
N.º DE PLAZAS OFERTADAS POR CURSO ACADÉMICO: 


  
  


3.- CARACTERÍSTICAS DE LOS CONTRATOS  
CENTRO DE TRABAJO    
DIRECCIÓN    
DURACIÓN CONTRATO    FECHA INICIO    FECHA FIN    
HORARIO DE TRABAJO    
RETRIBUCIÓN    


  
4.- MÓDULOS QUE INTEGRAN LA FORMACIÓN DUAL  


 
(en este espacio es necesario integrar los módulos del Anexo 1 del documento del Programa de 
Formación Dual de la EUHT CETT UB que la empresa solicitante escoja como compromiso para el 
aprendizaje del estudiante) 


 


Módulo X: XXXXXXXXXX 
Duración: 2 semanas 
Resultados de aprendizaje 
Código Descripción 
D0001 xxxxxxxxx 
D0002 xxxxxxxxx 
D0003 xxxxxxxxx 
Actividades formativas 


> Trabajo en equipo 
> Actividades de aplicación 
> Carpeta de aprendizaje (portfolio) 
> Diario reflexivo 
> Aprendizaje autónomo 
> Trabajo con fuentes de información 


Sistemas de evaluación 
> Instrumentos basados en la observación 
> Diario de aprendizaje 


Asignaturas asociadas Créditos 
xxxxxxxxxx - 
Tiempo de dedicación A la semana En total 
En el puesto de trabajo 25 horas 50 horas 
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		Módulo X: XXXXXXXXXX



				2024-04-18T12:43:26+0200

		España












 


ALEGACIONES AL INFORME EMITIDO POR AQU CATALUNYA DEL TÍTULO 
DIRECCIÓN HOTELERA INTERNACIONAL 
 


- REQUERIMIENTOS 
 


Requerimiento 0: Corregir la plantilla de profesorado propuesta, asegurando la 
existencia de un núcleo de profesorado con dedicación a tiempo completo que 
asegure la viabilidad y sostenibilidad de la propuesta, así como es necesario detallar 
en el plan de contratación cuál es el perfil del profesorado que se prevé contratar. 


 


Se ha revisado la tabla correspondiente al profesorado, involucrando de forma más 
intensiva, profesorado que el centro dispone a tiempo completo para garantizar la 
sostenibilidad de la propuesta. 


Con dicha revisión se ha incrementado la asignación de la docencia a profesorado 
permanente hasta un 56,8%, reforzando la viabilidad de la propuesta e incrementado 
al mismo tiempo la docencia impartida por profesorado doctor que en el momento 
de la propuesta se prevé en un 58,9 %. 


En ese sentido destacar que la columna correspondiente al porcentaje de dedicación 
a la docencia del profesorado se ha corregido sumando el 100%. 


En la misma tabla se ha incorporado una columna para indicar las competencias 
lingüísticas del profesorado participante para la impartición de docencia en el idioma 
inglés y se ha añadido un párrafo en el apartado 5.1.b) que indica el procedimiento 
que se sigue en el centro para garantizar dichas competencias lingüísticas. 


Asimismo, en el punto 5.2.c) sobre el perfil del profesorado necesario y no disponible 
y el plan de contratación, se ha redactado nuevamente ampliando la 
información correspondiente los criterios y procedimientos a tener en cuenta 
en la contratación del profesorado necesario para garantizar la calidad de la 
titulación propuesta. 


 


Requerimiento 1: Se debe aclarar si la titulación se oferta en inglés para un grupo de 
estudiantes, o si algunas asignaturas se imparten en ese idioma. 


 


Se contempla la impartición de dos grupos de clase, uno en catalán/castellano y uno 
en idioma inglés.  
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Requerimiento 2: Eliminar la palabra “internacional” de la denominación del título, o 
bien justificar de manera sólida su inclusión 


Se ha revisado la justificación del título para hacer más evidente la visión global del 
factor internacional del aprendizaje y los contenidos impartidos en el grado. 


El centro considera que se debe mantener la palabra “internacional” de la 
denominación del título por las siguientes justificaciones:  


• La industria hotelera tiene un carácter muy globalizado. Las principales 
cadenas hoteleras tienen una presencia predominante a nivel internacional; 
por ejemplo, Meliá Hotels Internacional tiene presencia en más de 40 países; 
Marriot International, en más de 130 países; Hilton Worlwide, en más de 120… 
A través de visitas, eventos de networking, el alumnado estará en contacto 
con este tejido empresarial internacional desde el inicio de su formación. 
 


• Varios informes y artículos científicos resaltan las numerosas oportunidades 
de movilidad profesional en el sector hotelero, y por consiguiente la 
importancia del enfoque internacional en la formación. Hasta un 44% de 
graduados en el sector hotelero en Europa llegan a tener una experiencia 
laboral internacional, principalmente en capitales europeas, Oriente Medio y 
Estados Unidos. Además, tal y como se detalla en la justificación del título, 
existe actualmente una alta demanda por personal cualificado en el sector 
hotelero en todos los países europeos y Estados Unidos. 
 


• Este grado ofrece un grupo especializado 100% en inglés tal y como explica el 
requerimiento anterior, incluyendo las sesiones teóricas, prácticas y la 
evaluación. Además, todos los alumnos, independientemente del idioma de 
su formación, realizarán el Trabajo Final de Grado en inglés. Los estudiantes 
desarrollarán su formación en un entorno internacional y multicultural con 
más de 75 nacionalidades representadas en el campus. 
 


• El segundo objetivo formativo “Fomentar una mentalidad centrada en el 
cliente y la evolución de su comportamiento para proporcionar experiencias 
personalizadas que superen sus expectativas, respondiendo a las 
particularidades de los clientes internacionales” y el tercero “Instruir sobre la 
implantación y ejecución de estrategias de marketing y marca que permitan 
atraer y retener a los clientes en un mercado internacional en constante 
cambio” hacen referencia a que los alumnos aprenderán a tratar con las 
especificidades de clientes internacionales y estrategias usadas en varios 
países. Es relevante por dos motivos: primero, el alumnado sabrá adaptarse a 
clientes de diferentes nacionalidades, a nivel operativo y estratégico. 
Segundo, tendrá los conocimientos necesarios para trabajar en hoteles en 
otros países, ya que no solo se familiarizará con las estrategias empleadas a 
nivel local, sino que también adquirirá una perspectiva global que le permitirá 
ser más competitivo en el ámbito internacional. 
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• Varios RA-T hacen referencia directa a la visión internacional de los contenidos 


académicos, tales como el RA-T TC02 "Explicar el funcionamiento del 
ecosistema de la industria hotelera internacional, los diferentes tipos de 
empresas que lo comprenden y sus relaciones entre sí", el cual hace referencia 
a aprender cómo varía el ecosistema hotelero y el tipo de empresas que gira 
alrededor según el mercado en el que nos encontramos. También el RA-T TC03 
"Identificar los conceptos claves de gestión de empresa y liderazgo, para 
supervisar cualquier departamento de una empresa hotelera en un contexto 
multicultural e internacional" enfatiza que el alumno estará capacitado para 
adaptar las estrategias de liderazgo según el entorno geográfico y las 
nacionalidades representadas en el hotel.  


 
• Algunos RA-T llevan implícito una visión internacional, aunque no se mencione 


expresamente. Por ejemplo, el RA-T TH06 "Usar las principales herramientas 
tecnológicas y soluciones digitales disponibles para la mejora de la eficiencia 
operativa y estratégica de las empresas hoteleras", hace referencia al uso de 
herramientas que se usan en hoteles a nivel global. El alumnado aprenderá a 
usar plataformas de reservas y gestión de ingresos, PMS, channel managers, 
plataformas de inteligencia de negocio... que se usan en hoteles de todo el 
mundo. Otro ejemplo es el RA-T TS02, "Aplicar las principales técnicas de 
ventas, distribución y comunicación para la promoción efectiva de la empresa 
hotelera". El alumnado sabrá adaptar técnicas de ventas y negociación a 
diferentes nacionalidades de clientes, así como adaptar las estrategias de 
distribución según la ubicación del hotel y sus principales mercados 
geográficos. El RA-T TS10 “Interpretar la situación de la empresa hotelera y las 
posibles estrategias de expansión, para identificar oportunidades de 
crecimiento” incluye la capacidad del alumnado para diseñar estrategias de 
expansión geográfica de cadenas hoteleras internacionales. 
 


• Numerosas asignaturas del plan de estudios tendrán un enfoque 
completamente internacional, bien sea a través de los contenidos tratados o 
de las metodologías usadas y herramientas aprendidas; tales como 
simuladores, herramientas de gestión hotelera y plataformas de inteligencia 
de negocio, que son en inglés y se usan en hoteles de todo el mundo. Se 
adjuntan algunos ejemplos concretos en el siguiente enlace.  
 


• La visión internacional del Grado se enmarca en la estrategia de 
internacionalización del CETT-UB. Como ejemplo, se llevarán a cabo proyectos 
COIL (Collaborative Online International Learning) a lo largo del Grado. Desde 
el primer curso, el alumnado trabajará un proyecto en colaboración con 
alumnos de Breda University of Applied Sciences (Holanda) en el marco de la 
asignatura “Marketing Hotelero”.  
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• El profesorado proviene de múltiples lugares del mundo representando a más 


de 10 nacionalidades. Además, todos tienen experiencia profesional y/o 
académica en el ámbito internacional.  
 


• Se han revisado los perfiles de egreso, basados en las ofertas laborales 
actuales del mercado y tienen una orientación internacional (Ver 
requerimiento 4). 


 


Requerimiento 3: Ampliar la justificación del título: 1.- explicitando de forma detallada 
los grupos de interés y sus opiniones; 2.- aportando datos estimativos de la demanda 
laboral de los perfiles de egreso; 3.- comparando los referentes internos y externos 
con el título propuesto. 


Se ha ampliado la justificación del título adjuntando un vínculo al resumen de las 
sesiones de focus group realizadas para el diseño del título a fin de recoger las 
opiniones de profesionales del sector. 


Asimismo, se ha ampliado la información, respetando el máximo de palabras 
permitidas, a través de otros vínculos a diferentes estudios sobre la potencialidad de 
la demanda laboral de los perfiles de egreso. 


También se ha incorporado un hipervínculo donde pueden consultarse los diferentes 
referentes del título propuesto y su comparativa que permiten avalar la propuesta.  


En último lugar se ha mejorado la justificación del interés que supone el diseño de una 
mención dual asociada a la titulación, vinculándolo con los resultados manifestados 
por los grupos de interés a través de la organización de los focus groups ya 
mencionados. 


 
Requerimiento 4: Corregir los perfiles de graduación, que deben hacer referencia a las 
salidas profesionales específicas 


Se han corregido los perfiles de graduación eliminando las referencias a áreas 
funcionales e incorporando puestos de trabajo específicos, considerando que en el 
ámbito hotelero estas posiciones son extrapolables al ámbito internacional y se 
pueden ocupar en cadenas hoteleras internacionales, quedando relacionadas de la 
forma siguiente: 


• Director/a de Hotel (PYME)  
• Director/a de Operaciones 
• Director/a de Alojamiento 
• Director/a de Alimentos y Bebidas 
• Director/a de Compras 
• Responsable de Ventas 
• Responsable de Eventos y Banquetes 
• Responsable de Reservas  
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• Responsable de Calidad y Sostenibilidad 
• Responsable de Recursos Humanos  
• Responsable del departamento de Pisos 
• Coordinador/a de Revenue Management 
• Coordinador/a de Marketing y Comunicación 
• Emprendedor en el sector hotelero 
• Consultor/a en gestión hotelera 
• Consultor/a en soluciones tecnológicas para hoteles 
• Analista de inversiones inmobiliarias 
• Técnico de gestión de activos hoteleros 
• Responsable de clientes en empresas de intermediación hotelera 


 
Requerimiento 5: Especificar la “tercera lengua” a la que hace referencia el RA TH10 


Respecto al RA TH10 se ha especificado la tercera lengua de impartición de la 
titulación, quedando finalmente redactado como sigue:  


“Expresarse oralmente y por escrito de forma eficaz en catalán, castellano o inglés, 
con dominio del lenguaje especializado de la disciplina.” 


 
Requerimiento 6: Proporcionar la lista de las universidades en las que el estudiantado 
de la titulación podrá realizar actividades de movilidad 


Se ha incorporado en el punto 3.3. Procedimientos para la organización de la 
movilidad de los estudiantes propios y de acogida, un hipervínculo con la relación de 
la lista de las universidades en que el estudiantado podrá realizar actividades de 
movilidad. 


 
Requerimiento 7: Justificar las ventajas de realizar las prácticas académicas en 2º curso 
en lugar de en cursos superiores. También en el caso del estudiantado que opta por 
hacer los itinerarios de Gestión de activos hoteleros y consultoría y de Marketing y 
ventas, ya que parece que además de los 6 ECTS de PAE, tienen que optar por otros 6 
créditos de PAE 


La decisión de ubicar unas prácticas académicas externas de iniciación en segundo 
curso en el Grado en Dirección Hotelera Internacional responde a una práctica que se 
ha llevado a cabo desde el momento de la implantación del primer grado en este 
sector y que recibe una valoración muy positiva por parte del alumnado y del sector 
profesional, tal y como queda recogido en las conclusiones de los focus group 
organizados. 


El estudiante que tiene la oportunidad de realizar unas primeras prácticas de 
iniciación en segundo curso tiene la posibilidad de aplicar los conocimientos 
adquiridos en el aula en un entorno real, lo que facilita la comprensión y asimilación 
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de los conceptos teóricos. Además, esta experiencia temprana en el mundo laboral le 
permite ir adaptándose de manera progresiva a las exigencias y dinámicas del entorno 
profesional, mejorando su empleabilidad y preparación para futuras 
responsabilidades. 


La presencia de numerosas cadenas hoteleras internacionales implantadas en 
Barcelona facilita la posibilidad de que el estudiante pueda acceder a esta visión 
globalizada del sector desde estas primeras prácticas, además de visitas, eventos de 
networking, y contenidos teóricos y prácticos desde el inicio de su formación. 


Asimismo, esta primera experiencia permite al estudiante visualizar diferentes 
posiciones y empresas dentro del sector, lo que le facilitará la elección en el ámbito 
de especialización que desee orientar sus estudios, garantizando así una formación 
más personalizada y efectiva. 


Dado que puede prestar a confusión, se ha modificado la denominación de las 
asignaturas optativas de prácticas por “Aprendizaje práctico aplicado I” y 
“Aprendizaje práctico aplicado II” haciendo una clara distinción con los 6 créditos PAE 
de “Prácticas académicas externas”. 


Se ha actualizado dicha información en todos los apartados de la memoria 
correspondientes. 


 
Requerimiento 8: Modificar la denominación de la asignatura “Prácticum” por 
“Prácticas académicas externas” 


Se ha modificado la denominación de la materia y la asignatura de Prácticum por 
Prácticas académicas externas en todos los apartados de la memoria. 


 
Requerimiento 9: Especificar los mecanismos de evaluación individual del TFG en caso 
de hacerlo en grupo 


Se adjunta la rúbrica de evaluación del TFG. Aunque el TFG haya sido realizado en 
grupo, la nota final es individual. Tal y como se detalla en la rúbrica, la evaluación de 
la memoria escrita es la misma para todo el grupo. Sin embargo, la nota de la defensa 
es individual y se basa tanto en las habilidades comunicativas de cada miembro del 
grupo como en su capacidad para responder a las preguntas del tribunal. La 
evaluación del tutor se realiza individualmente, considerando la actitud, implicación, 
proactividad, asistencia a tutorías y otros aspectos de cada alumno. 


 
Requerimiento 10: Corregir la información sobre las prácticas académicas externas y 
aportar la relación de los convenios firmados entre el Centro y los diferentes 
organismos e instituciones de prácticas 
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Se ha incorporado al texto del punto 4.2.b) sobre las prácticas externas, un 
hipervínculo para la consulta de todas las empresas que tienen convenios firmados 
con el centro para facilitar este tipo de aprendizaje. 


 
Requerimiento 11: Incrementar el porcentaje de profesorado doctor y profesorado 
acreditado 


En el momento de la implantación de la titulación, el 58,9% de la docencia será 
impartida por profesorado doctor. Aunque se cumple con el requisito normativo, el 
centro está comprometido con mejorar los ratios. En el punto 5.2.a) se muestra la 
estructura interna propia del centro dedicada a la investigación aplicada para el 
fomento del crecimiento docente en esta línea. 


 
Requerimiento 12: Se debe informar sobre las habilidades lingüísticas del profesorado 
para impartir docencia en inglés. 


En la tabla que se incorpora en el punto 5.2.a) se ha incorporado una columna para 
indicar las competencias lingüísticas del profesorado participante para la impartición 
de docencia en el idioma inglés y se ha añadido un párrafo en el apartado 5.1.b) que 
indica el procedimiento que se sigue en el centro para garantizar dichas competencias 
lingüísticas, y que queda redactado de la forma que sigue: 


el proceso de selección del profesorado del centro contempla que, en el caso de que 
la persona candidata deba impartir formación en lengua inglesa deberá acreditar 
dicha capacitación a través de: 


• Una certificación oficial equivalente al nivel C1 o C2 del Marco Común 
Europeo de Referencia para las Lenguas 


• Acreditación de tener experiencia previa en la impartición de docencia en 
inglés 


• Acreditación de publicaciones y producción académica en inglés 
• Evaluación en entrevista en inglés como parte del proceso de selección  
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Requerimiento 13: Error identificado en el procedimiento de reconocimiento y 
adaptación del Grado. 


En el proceso de la alegación se ha identificado que en el punto 3.2. referente a los 
Criterios para el reconocimiento y transferencias de créditos, no se ha tenido en cuenta 
que existe un grado propio que se extingue completamente por la implantación del 
presente grado universitario. 


Es por ello que en la Tabla 2. Criterios específicos para el reconocimiento de créditos, se 
ha modificado el máximo de créditos a reconocer tal y como se recoge en el artículo 10.6 
del RD 822/202, pudiendo reconocer la totalidad de los créditos cursados en el Grado 
Propio a excepción del Trabajo Final de Grado (228 ects). 


Se adjuntado como anexo a dicho apartado la información correspondiente a la 
estructura de la titulación del grado propio, así como su plan de extinción. 


 


 


 
 
 


- REQUERIMIENTOS ESPECÍFICOS DE LA MENCIÓN DUAL 
Requerimiento 1: Indicar el número de plazas que se ofrecen para la mención dual 


La mención dual de dicho grado está diseñada como un mérito al que puede acceder 
aquel estudiante que reúna los requisitos establecidos. En ese sentido, se prevé 
ofrecer al implantar la titulación 7 plazas para seguir el aprendizaje en una mención 
dual, lo que supone un 10% de las plazas ofrecidas de nuevo acceso. 


Se ha modificado la última frase de la justificación para dar respuesta a este 
requerimiento en la forma que sigue:  


“Cabe destacar que la titulación únicamente ofrece 70 plazas de nuevo acceso, dando 
la posibilidad de que un máximo de 7 estudiantes pueda seguir su aprendizaje en la 
mención dual” 


Esta cifra puede incrementarse a posteriori, a partir de la valoración final que se 
realizará dentro del proceso de seguimiento del aprendizaje del estudiante y las 
oportunidades ofrecidas por las empresas colaboradoras. 


 
Requerimiento 2: Justificar adecuadamente el interés académico, científico, 
profesional y social de la mención dual y aportar información que permita valorar si la 
mención dual se ha diseñado tomando en consideración la opinión de los grupos de 
interés. 
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Se ha modificado la parte final del texto de la justificación dónde se hacía referencia 
a la inclusión de la mención dual en el diseño de la titulación, tal y como se ha señalado 
en el requerimiento 3, quedando el texto redactado de la forma siguiente:  


A nivel nacional, existen pocas titulaciones de formación oficial enfocadas a la 
dirección hotelera, tal y como se recoge en este portal web, con lo que este grado, 
avalado por datos e informes de organismos internacionales y las necesidades de los 
diferentes grupos de interés, supone una respuesta a las tendencias y demandas 
actuales del mercado global, que considera necesario el diseño de un programa de 
formación dual que complemente el aprendizaje académico con una experiencia 
aplicada y contextualizada, donde estudiantes, profesorado y empresas puedan 
colaborar en proyectos que aborden problemas de la industria hotelera, generando 
conocimientos con impacto social y facilitando la transición al mundo profesional.  


Las empresas participantes han sido clave en la configuración de los módulos de 
aprendizaje, mediante los propios convenios refrendadas por ellas y el papel de 
profesorado y de Career Services siendo determinantes para buscar la máxima 
coherencia entre los contenidos teóricos y el aprendizaje práctico. 


 


 
Requerimiento 3: Informar en la memoria sobre la normativa, procedimiento y 
criterios (así como su ponderación) que aplicará en la selección del estudiantado que 
quiera optar por la formación en alternancia. 


En el apartado 4.4. sobre “estructuras curriculares específicas” se ha mejorado y creado 
un espacio específico de información sobre el Programa de Formación Dual, dónde 
puede consultarse: la estructura, normativa, oferta de asignaturas, actividades 
formativas, sistemas de evaluación, desarrollo del TFG y el procedimiento de admisión. 


Esta información se ha incorporado con un vínculo en el apartado 4.4. “Estructuras 
curriculares específicas” 


Respecto a ello, se ha incorporado la ponderación a aplicar en los criterios de selección 
del estudiante que desee optar por este itinerario de formación. 


 


Requerimiento 4: Explicar la conveniencia de que el estudiantado que opta por realizar 
la mención dual tenga que realizar también en 2º los créditos de prácticas académicas 
externas. 


Es importante destacar que la mención dual no debe ser equiparada con las prácticas 
académicas externas, según se detalla en el documento de orientación para la 
verificación y modificación de menciones duales de la AQU (2022): “[…] las entidades 
colaboradoras no serán simplemente unas receptoras de estudiantado en prácticas.” 
(p.9). Existen diferencias significativas tanto en términos legales como académicos; la 
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relación del estudiante con la empresa se establece mediante diferentes tipos de 
convenios o contratos, y las metodologías y niveles de formación e implicación también 
difieren. Por ello, el centro considera que la aplicación de una mención dual en esta 
titulación no está condicionada por prácticas académicas externas previas. 


Dichas prácticas académicas externas previas serán útiles para evaluar la capacidad de 
adaptación del estudiantado al entorno profesional. En otras palabras, estas prácticas 
permiten valorar si el perfil del alumno es adecuado para las metodologías más 
orientadas al ámbito laboral que ofrece la mención dual. De hecho, como se indica en la 
memoria del programa, los resultados obtenidos en estas prácticas constituyen uno de 
los indicadores para determinar la idoneidad del estudiante para participar en la 
mención dual, reflejando así el mérito asociado a esta modalidad formativa. 


 
Requerimiento 5: Informar sobre las actividades formativas y metodologías docentes 
específicas de la mención dual 


Dado que se ha creado un nuevo espacio para facilitar la comprensión sobre el diseño 
del programa de formación dual, se ha generado un apartado concreto que muestra y 
explica la previsión de las actividades formativas que pueden aplicarse en el proceso de 
aprendizaje en la empresa.  


 
Requerimiento 6: Detallar el plan de estudios del alumnado de la mención dual y 
justificar que conseguirán los resultados de aprendizaje de la titulación 


Considerando que la formación dual se lleva a cabo en un contexto de empresa, el 
diseño del aprendizaje difiere a nivel estructural de la formación convencional en el aula, 
a fin de adaptar las dinámicas de aprendizaje a la realidad del mundo laboral. Por eso la 
formación en la empresa se presenta a partir de la agrupación de asignaturas en 
módulos de aprendizaje que mantienen la misma vinculación con los objetivos de la 
titulación y los resultados de aprendizaje. 


A fin de clarificar esta particularidad, se ha diseñado un espacio web que recoge, para 
cada uno de los módulos una ficha explicativa que incluye la información siguiente: 


- Las asignaturas optativas que conforman cada uno de los módulos 


- La materia de la titulación a la que están asociadas 


- Los resultados de aprendizaje de la materia que están vinculados y su relación con los 
RA-T 


- Las actividades formativas previstas 


- Los sistemas de evaluación previstos. 
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Cabe señalar que, a fin de garantizar que se conseguirán los RA de la titulación, en la 
tabla 7 del apartado 4.1.b) se puede observar que se han diseñado las materias optativas 
de la titulación incorporando tanto asignaturas que conforman el itinerario habitual del 
estudiante, como asignaturas que forman parte del itinerario dual, a fin de garantizar 
que el estudiante conseguirá los mismos resultados de aprendizaje. 


 
Requerimiento 7: Aportar información detallada sobre las personas tutoras 
académicas de la mención dual: ámbito o área de conocimiento, categoría, doctorado, 
acreditación, materias y créditos de impartición. 


Esta información ya está presente en la memoria, en el apartado 5.2.a) Detalle del 
profesorado asignado al título por ámbito de conocimiento, en la tabla de detalle del 
profesorado asignado al título enlazada.  


La distribución está por materias, sin embargo, el último desplegable, justo debajo de 
Trabajo Final de Grado (TFG), es un último apartado dedicado a las personas tutoras de 
la formación dual (tanto académicas como de empresa) en el que, igual que con el resto 
de profesorado, se especifica toda la información antes mencionada. 
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Requerimiento 8: Aportar información sobre las personas tutoras de empresa: 
funciones y perfil básico. 


La información sobre el perfil básico de las personas tutoras está incorporada en la tabla 
detalle del profesorado, tal y como se ha referido en el requerimiento anterior. 


Por otro lado, se ha incorporado un resumen de las funciones asignadas a dichas 
personas en el espacio web diseñado para la explicación sobre la Modalidad Dual de 
dicho Grado. 


 
Requerimiento 9: Informar sobre la formación recibida tanto por los tutores 
académicos como por los tutores de empresa en relación con la formación en 
alternancia 


Se ha incorporado en el apartado 5.2.c) sobre el profesorado, una explicación extensiva 
sobre la previsión para la formación previa de las personas responsables de la 
tutorización del estudiante en la modalidad dual, quedando redactado de la manera 
siguiente: 


“respecto a las competencias necesarias para garantizar un adecuado desarrollo del 
proceso de aprendizaje de formación integral y práctica del estudiante a través de la 
modalidad de formación dual, es fundamental contar con tutores académicos y tutores 
de empresa bien preparados que puedan guiar al estudiante en ambos entornos.  


Es por ello que se prevé la edición de Módulos de Formación previa en formato virtual 
desarrollados a partir del Servicio de e-Learning del que dispone el CETT, para las 
personas que sean designadas a participar en la tutorización del estudiante. 


Así la propuesta de formación previa prevista para tutores académicos y tutores de 
empresa da respuesta objetivos diferentes en función del perfil de la persona 
participante:  


Para los tutores académicos el principal objetivo es la comprensión del sentido de la 
formación dual y desarrollar habilidades para integrar la teoría académica con la práctica 
laboral.  


Para los tutores de empresa es importante la comprensión de la metodología educativa 
y los objetivos de la formación dual, entendiendo la importancia del proceso de 
evaluación.  


Para todo ello se ha previsto un programa de formación que dé respuesta a los objetivos 
planteados.” 


El proceso de formación de las personas que configuraran la tutorización de la mención 
dual se prevé articular cuando se disponga de la resolución favorable de la titulación, ya 
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que parece indicado tener las garantías para solicitar tal implicación a las personas 
profesionales de las empresas colaboradoras. 


 
Requerimiento 10: Incluir los detalles correspondientes a la formación en alternancia 
en el calendario de implantación de la titulación. 


Se ha añadido una fila para especificar en qué año académico se inicia la formación en 
alternancia (o mención dual), coincidiendo con el año de implantación de la docencia 
del tercer curso de la titulación. 


 
 
 


- PROPUESTAS DE MEJORA 
En relación con las Propuestas de Mejora incluidas en el informe que no se hayan 
subsanado en la fase de alegaciones, la Universidad de Barcelona se compromete a 
realizar su seguimiento e informar de éstas, durante los procesos de seguimiento y 
evaluación de la titulación en la fase de despliegue del título. 


 


Mejora 0: Revisión de las asignaturas “Psicología del consumidor” (OB) y 
“Comportamiento del consumidor” (OP), por el posible solapamiento de sus 
contenidos y redundancia de sus conocimientos. 


Se ha eliminado la optativa “Comportamiento del consumidor” de la materia “Marketing 
estratégico y operativo” ya que sus contenidos podían solaparse con la asignatura 
obligatoria “Psicología del consumidor”, de la materia “Fundamentos de empresa”. 
Asimismo, se ha modificado el nombre de la asignatura “Psicología del consumidor” y 
pasa a llamarse “Comportamiento del consumidor”.  


 


Mejora 1: Agrupar algunos de los RA-T ya que la cantidad propuesta (38) resulta un 
tanto elevada. 


Se ha llevado a cabo una revisión de los RA-T y se han hecho algunas agrupaciones, 
considerando por ejemplo que el aprendizaje de una habilidad o una competencia 
pueden llevar implícitos la enseñanza de determinados conocimientos. 


Las agrupaciones que se han realizado han sido las siguientes, reduciendo el número de 
RAT-T a 29, modificando la información en todos los espacios de la memoria: 


TS09 Elaborar estrategias para impulsar la 
innovación y la creatividad en la empresa 
hotelera, con el fin de anticipar las 
necesidades cambiantes del mercado. 


TS09 Elaborar estrategias innovadoras y 
creativas en la empresa hotelera, orientadas 
a anticipar las necesidades cambiantes del 
mercado y a la creación nuevos productos y 
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TS11 Aplicar acciones de fomento de la innovación 


y la creatividad para el diseño de nuevos 
productos y servicios que se adapten a las 
demandas de los clientes. 


servicios que respondan a las demandas de 
los clientes. 


TS01 


Interpretar el comportamiento de los 
consumidores, considerando aspectos 
psicológicos y sociológicos, para la adaptación 
del servicio personalizado y creación de 
nuevos productos. 


TS01 Interpretar el comportamiento de los 
consumidores desde una perspectiva 
psicológica y sociológica, para adaptar el 
servicio personalizado, favoreciendo la 
creación nuevos productos y aplicación de 
técnicas de ventas, distribución y 
comunicación que promuevan eficazmente 
la empresa hotelera TS02 


Aplicar las principales técnicas de ventas, 
distribución y comunicación para la promoción 
efectiva de la empresa hotelera. 


TH10 
(UB) 


Expresarse oralmente y por escrito de forma 
eficaz en catalán y castellano o inglés, con 
dominio del lenguaje especializado de la 
disciplina.  


TH10 (UB) Expresarse oralmente y por 
escrito de forma eficaz en catalán y 
castellano o inglés, con dominio del lenguaje 
especializado de la disciplina permitiendo 
una interacción efectiva con los empleados y 
clientes. 


TC07 


Describir los principios teóricos de una 
comunicación efectiva en un entorno 
multicultural, con el fin de optimizar la 
interacción y comprensión entre los miembros 
del equipo, promoviendo así un ambiente 
laboral colaborativo y la excelencia en el 
servicio. 


TH11 
Demostrar habilidades comunicativas que le 
permita interactuar de manera efectiva con los 
empleados y clientes de la empresa hotelera. 


TH01 


Utilizar los conocimientos de gestión operativa 
para planificar y controlar el cumplimiento de 
procedimientos, con el fin de mejorar la 
satisfacción del cliente. 


TH02 Aplicar los conocimientos en gestión 
de operaciones para la planificación, 
organización y control de los diferentes 
procesos operativos del hotel, garantizando 
su eficacia y eficiencia, con el fin de mejorar 
la satisfacción del cliente. TH02 


Aplicar los conocimientos en gestión de 
operaciones para la planificación y 
organización de los diferentes procesos 
operativos del hotel, garantizando su eficacia 
y eficiencia. 


TS12 
(UB) 


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. 


TS12 (UB) 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 para la  
reducción de impactos negativos, la mejora 
de la reputación de marca y las relaciones 
con el entorno. TS14 


Implementar prácticas responsables en la 
empresa para garantizar una operativa ética, 
sostenible y socialmente responsable, con el 
fin de reducir impactos negativos, mejorar la 
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reputación de marca y las relaciones con el 
entorno. 


TC08 


Reconocer la importancia de la 
responsabilidad global en las operaciones y 
decisiones estratégicas de la empresa 
hotelera, asegurando una perspectiva 
sostenible, ética e inclusiva en la toma de 
decisiones. 


TH06 


Usar las principales herramientas tecnológicas 
y soluciones digitales disponibles para la 
mejora de la eficiencia operativa y estratégica 
de las empresas hoteleras. 


TH06 Usar las principales herramientas 
tecnológicas y soluciones digitales 
disponibles para la mejora de la eficiencia 
operativa y estratégica de las empresas 
hoteleres, para la identificación de nuevas 
tecnologías y herramientas innovadores que 
mejoren la gestión y los Servicios ofrecidos 


TS05 


Ejecutar los conocimientos básicos 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. 


TH07 
Identificar las últimas tendencias tecnológicas 
del sector hotelero, con el fin de facilitar los 
procesos operativos del hotel. 
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Memoria de verificación del Grado de Dirección Hotelera Internacinoal 


1 


 


1.10. Justificación del interés del título 


La creciente globalización y expansión del turismo internacional han incrementado la demanda de 
profesionales altamente capacitados en dirección hotelera con una visión global. Según la 
Organización Mundial del Turismo (OMT), el turismo internacional creció un 7% en 2019 
(prepandemia), alcanzando 1.4 mil millones de llegadas internacionales, y se prevé que el sector 
continúe expandiéndose en las próximas décadas. Ello subraya la necesidad de contar con líderes 
en la industria hotelera que posean una comprensión profunda de las dinámicas globales, junto con 
la capacidad de gestionar operaciones en contextos multiculturales y cumplir con normativas 
internacionales. 


La propuesta del Grado de Dirección Hotelera Internacional resulta pues esencial para formar 
profesionales con un perfil de egreso adecuado, preparados para enfrentar los desafíos de un sector 
cada vez más competitivo y complejo. Esta titulación debe enfocarse en proporcionar una 
formación integral que combine conocimientos teóricos en dirección hotelera, habilidades prácticas 
en operaciones internacionales y competencias transversales, como la comunicación intercultural 
y la gestión de la sostenibilidad. 


Los estudios de la Asociación de Hoteles y Alojamientos de Estados Unidos (AHLA) destacan la 
necesidad de profesionales con habilidades especializadas en la gestión operativa, el marketing 
digital, la gestión financiera y la innovación en servicios hoteleros, áreas que deberían ser pilares en 
el currículo de esta titulación. Asimismo, la creciente importancia de la sostenibilidad en la industria, 
como subrayan distintos informes consultados exige que los futuros líderes hoteleros estén 
capacitados para implementar prácticas sostenibles que no solo mejoren la rentabilidad, sino que 
también contribuyan al bienestar social y ambiental. 


El perfil de egreso de esta titulación debe incluir competencias en el manejo de las regulaciones 
internacionales, habilidades en liderazgo de equipos multiculturales y la capacidad de adaptarse a 
las tendencias tecnológicas que están transformando la industria hotelera. Según Deloitte, la 
digitalización y la inteligencia artificial serán claves en la próxima década, lo que requiere que los 
profesionales estén preparados para integrar estas tecnologías en la gestión hotelera. 


A nivel nacional, existen pocas titulaciones de formación oficial enfocadas a la dirección hotelera, 
tal y como se recoge en este portal web, con lo que este grado, avalado por datos e informes de 
organismos internacionales y las necesidades de los diferentes grupos de interés, supone una 
respuesta a las tendencias y demandas actuales del mercado global, que considera necesario el 
diseño de un programa de formación dual que complemente el aprendizaje académico con una 
experiencia aplicada y contextualizada, donde estudiantes, profesorado y empresas puedan 
colaborar en proyectos que aborden problemas de la industria hotelera, generando conocimientos 
con impacto social y facilitando la transición al mundo profesional.  


Las empresas participantes han sido clave en la configuración de los módulos de aprendizaje, 
mediante los propios convenios refrendadas por ellas y el papel de profesorado y de Career Services 
siendo determinantes para buscar la máxima coherencia entre los contenidos teóricos y el 
aprendizaje práctico. 
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La titulación ofrece 70 plazas de nuevo acceso, dando la posibilidad de que un máximo de 7 
estudiantes pueda seguir su aprendizaje en la mención dual.
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La aprobación del plan de estudios del título propio de graduado en Márketing, Eventos y 
Entretenimiento del centro adscrito Escola Universitària d’Hostaleria i Turisme CETT UB se llevó a 
cabo en la sesión del 8 de noviembre de 2023 de la Comisión Académica del Consejo de Gobierno 
de la UB. 


El Grado Propio en Dirección Hotelera Internacional está elaborado en base al contexto que 
enmarca 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 la calidad y por tanto la 
estructura, secuenciación de contenidos y organización académica responden al diseño presentado 
para la titulación de grado universitario con la misma denominación para su implantación en el 
curso 2025-26. 


Ello se plantea como una estrategia beneficiosa tanto para la institución como para los estudiantes, 
cubriendo la demanda del mercado, evitando demoras en la oferta académica. 


Se contempla la facilitación de la convalidación de los estudios una vez que el programa sea 
oficialmente reconocido, beneficiando con ello al estudiante que, empezando con un grado propio 
puede obtener un título oficial a posteriori. 


En el presente documento se presenta la propuesta de la estructura del Grado Propio de Dirección 
Hotelera Internacional en los términos apuntados, así como el proceso de extinción y adaptación a 
la nueva titulación universitaria en proceso de verificación. 


1. PRINCIPALES OBJETIVOS FORMATIVOS DEL TÍTULO 
1. Proporcionar un conocimiento profundo de las operaciones de hoteles y restaurantes 


para optimizar la eficiencia y mejorar la prestación general de los servicios que ofrecen 


2. Fomentar una mentalidad centrada en el cliente y la evolución de su comportamiento 
para proporcionar experiencias personalizadas que superen sus expectativas, 
respondiendo a las particularidades de los clientes internacionales 


3. Instruir sobre la implantación y ejecución de estrategias de marketing y marca que 
permitan atraer y retener a los clientes en un mercado internacional en constante cambio. 


4. Iniciar en la comprensión de los principios de gestión financiera para garantizar la 
rentabilidad y el mayor crecimiento posible del negocio hotelero. 


5. Mostrar los avances tecnológicos y las soluciones digitales para mejorar las experiencias 
del cliente, así como mejorar la eficiencia operativa. 


6. Promover una comunicación abierta y efectiva entre los miembros del equipo, 
contribuyendo a la maximizar la potencialidad de las personas y fomentando un ambiente 
de trabajo colaborativo y productivo en entornos multiculturales. 


7. Fomentar una mentalidad emprendedora, analítica y reflexiva, identificando y 
aprovechando oportunidades para la innovación en empresas del sector hotelero. 
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8. Mostrar la importancia del turismo responsable y las prácticas sostenibles para generar 
un impacto positivo en el medio ambiente y las comunidades locales. 


9. Cultivar habilidades lingüísticas e interculturales sólidas para comunicarse de manera 
efectiva en un entorno internacional, promoviendo la inclusión y la diversidad. 


10. Impulsar la capacidad de adaptación a situaciones inesperadas con profesionalidad, 
contribuyendo a la seguridad de los clientes y la resiliencia organizacional. 


 


  


C
SV


: 7
95


85
43


59
46


49
33


29
37


96
63


9 
- 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=795854359464933293796639





Grado Propio de Dirección Hotelera Internacional 


3 


 


2. RESULTADOS DEL PROCESO DE FORMACIÓN Y DE 
APRENDIZAJE 
2.1. Conocimientos o contenidos (Knowledge) 


CODIGO DESCRIPCIÓN 
TC01 Interpretar la estructura de una empresa hotelera y sus diferentes departamentos operativos, 


administrativos y estratégicos. 


TC02 Explicar el funcionamiento del ecosistema de la industria hotelera internacional, los diferentes tipos 
de empresas que lo comprenden y sus relaciones entre sí. 


TC03 Identificar los conceptos claves de gestión de empresa y liderazgo, con el fin de poder supervisar 
cualquier departamento de una empresa hotelera en un contexto multicultural e internacional. 


TC04 Identificar los conceptos clave de marketing y ventas para el diseño de estrategias efectivas de 
comercialización y comunicación. 


TC05 Reconocer la importancia de la reputación de marca para la construcción de una imagen sólida y 
atractiva de la empresa hotelera que fomente la retención y captación de clientes. 


TC06 Asociar el entorno digital de la empresa hotelera con la optimización de las estrategias de marketing 
y la mejora la experiencia del cliente. 


TC07 Describir los principios teóricos de una comunicación efectiva en un entorno multicultural, con el fin 
de optimizar la interacción y comprensión entre los miembros del equipo, promoviendo así un 
ambiente laboral colaborativo y la excelencia en el servicio. 


TC08 Reconocer la importancia de la responsabilidad global en las operaciones y decisiones estratégicas 
de la empresa hotelera, asegurando una perspectiva sostenible, ética e inclusiva en la toma de 
decisiones. 


TC09 Identificar los conceptos fundamentales de la economía global y su impacto en la sociedad y 
organizaciones. 
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2.2. Habilidades o destrezas (Abilities) 


CODIGO DESCRIPCIÓN 


TH01 Utilizar los conocimientos de gestión operativa para planificar y controlar el cumplimiento de 
procedimientos, con el fin de mejorar la satisfacción del cliente. 


TH02 Aplicar los conocimientos en gestión de operaciones para la planificación y organización de los 
diferentes procesos operativos del hotel, garantizando su eficacia y eficiencia. 


TH03 Proponer mejoras en la gestión operativa del hotel, considerando los recursos disponibles, para 
garantizar la excelencia operativa continua. 


TH04 Seleccionar las herramientas adecuadas para la gestión de la calidad y la excelencia en el servicio, así 
como el mantenimiento de altos estándares de calidad y que resulten en satisfacción y fidelización 
del cliente. 


TH05 Aplicar las teorías de gestión económico-financiera para tomar decisiones que afecten la rentabilidad 
de la empresa hotelera, su competitividad, crecimiento y éxito a largo plazo. 


TH06 Usar las principales herramientas tecnológicas y soluciones digitales disponibles para la mejora de la 
eficiencia operativa y estratégica de las empresas hoteleras. 


TH07 Identificar las últimas tendencias tecnológicas del sector hotelero, con el fin de facilitar los procesos 
operativos del hotel. 


TH08 Utilizar las herramientas para la gestión de recursos humanos que permita la selección y formación 
del equipo de trabajo de la empresa hotelera. 


TH09 (UB) Utilizar las fuentes de información de forma crítica y responsable.  


TH10 (UB) Expresarse oralmente y por escrito de forma eficaz en catalán y castellano o inglés, con dominio del 
lenguaje especializado de la disciplina.  


TH11 Demostrar habilidades comunicativas que le permita interactuar de manera efectiva con los 
empleados y clientes de la empresa hotelera. 


TH12 Mostrar creatividad en la resolución de retos y problemas, identificando y reaccionando de manera 
efectiva a las amenazas y oportunidades del entorno. 
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2.3. Competencias (Skills) 


CODIGO DESCRIPCIÓN 
TS01 Interpretar el comportamiento de los consumidores, considerando aspectos psicológicos y 


sociológicos, para la adaptación del servicio personalizado y creación de nuevos productos. 


TS02 Aplicar las principales técnicas de ventas, distribución y comunicación para la promoción efectiva de 
la empresa hotelera. 


TS03 Interpretar las diferentes herramientas de análisis de datos para la evaluación y medición de las 
acciones de marketing. 


TS04 Ejecutar las bases de la gestión financiera para la planificación y control del presupuesto del hotel. 


TS05 Ejecutar los conocimientos básicos 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. 


TS06 (UB) 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.  


TS07 Aplicar las teorías de liderazgo en la gestión de equipos multiculturales, de manera efectiva y 
empática, con el objetivo de lograr la satisfacción del cliente interno y externo. 


TS08 (UB) Desarrollar habilidades de aprendizaje autónomo a partir de la capacidad de análisis, de reflexión, de 
síntesis, de visiones globales y de razonamiento experto. 


TS09 Elaborar estrategias para impulsar la innovación y la creatividad en la empresa hotelera, con el fin de 
anticipar las necesidades cambiantes del mercado. 


TS10 Interpretar la situación de la empresa hotelera y las posibles estrategias de expansión, para 
identificar oportunidades de crecimiento. 


TS11 Aplicar acciones de fomento de la innovación y la creatividad para el diseño de nuevos productos y 
servicios que se adapten a las demandas de los clientes. 


TS12 (UB) 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. 


TS13 (UB) Valorar el impacto social y medioambiental de actuaciones en su ámbito disciplinar con la finalidad 
de contribuir a los ODS.  


TS14 Implementar prácticas responsables en la empresa para garantizar una operativa ética, sostenible y 
socialmente responsable, con el fin de reducir impactos negativos, mejorar la reputación de marca y 
las relaciones con el entorno. 


TS15 (UB) 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.  


TS16 (UB) Aplicar los conocimientos y habilidades a situaciones prácticas.  


TS17 (UB) Utilizar la capacidad de diagnosis y la creatividad para la resolución de problemas en el ámbito de 
estudio.  
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3. PLANIFICACIÓN DE LAS ENSEÑANZAS 
 


3.1. Estructura básica de las enseñanzas 


Tabla 1. Tabla resumen del plan de estudios 


 Número de créditos 


Curso Semestre FB OB OP PAE TFG Total semestre Total curso 


1º 


1r semestre 30     30 


60 


2º semestre 30     30 


2º 
1r semestre  30    30 


60 


2º semestre  24  61  30 


3º 
1r semestre  30    30 


60 
2º semestre   30   30 


4º 
1r semestre   30    


60 
2º semestre  18   12  


TOTAL DE CRÉDITOS 60 102 60 6 12  240 


 


 


1 Las Prácticas académicas externas son anuales en el presente Grado Universitario. Lo planteado 
en la tabla pues no es más que una de las posibilidades, raramente precisa. 
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Tabla 2. Relación de materias y asignaturas 


Materias Tipo Asignaturas Créditos Créditos 


Economía y sociedad FB Microeconomía 6 18 


Macroeconomía 6 


Turismo, cultura y sociedad 6 


Fundamentos de la empresa FB Habilidades comunicativas en entorno empresarial 6 36 


Introducción a la cultura del dato 6 


Gestión económico-financiera 6 


Marketing hotelero 6 


Comportamiento del consumidor 6 


Relaciones públicas y comunicación 6 


Introducción a la industria hotelera FB El arte de la hospitalidad 6 6 


Gestión y administración de empresas OB Liderazgo y gestión del talento 6 48 


Derecho hotelero 6 


Investigación empresarial aplicada 6 


Consultoría global y auditoría hotelera 6 


Estrategia corporativa 6 


Gestión de activos hoteleros 6 


Cultura del dato 6 


Analítica hotelera e inteligencia de negocio 6 


Operativa hotelera OB Operaciones en alimentos y bebidas 6 18 


Gestión de alojamiento 6 


Ingeniería y diseño de hoteles 6 


Dirección de marketing OB Ventas y distribución en empresas hoteleras 6 12 


Gestión de ingresos 6 


Dirección de restauración OB Gestión de costes en hotelería 6 12 
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Materias Tipo Asignaturas Créditos Créditos 


Diseño de alimentos 6 


Gestión de proyectos OB Gestión de proyectos e innovación 6 12 


Proyecto de emprendimiento 6 


Gestión estratégica OP Negociación de contratos de activos hoteleros 6 48 


Ética y cumplimiento en la industria hotelera 6 


Economía política internacional 6 


Toma de decisiones económicas en la industria hotelera 6 


Análisis de datos 6 


Proyecto empresarial hotelero 6 


Nuevas tendencias en la industria hotelera 6 


Inversiones hoteleras 6 


Gestión financiera OP Finanzas corporativas 6 48 


Finanzas inmobiliarias 6 


Ciclo de vida financiero y recaudación de fondos 6 


Sostenibilidad e infraestructura OP Gestión sostenible y eficiencia energética 6 42 


Sostenibilidad y responsabilidad social corporativa en hoteles 6 


Gestión de personas OP Liderazgo y gestión intercultural 6 42 


Retención del talento en empresas hoteleras 6 


Marketing estratégico y operativo OP Gestión avanzada de ingresos 6 96 


Aceleración empresarial 6 


Marketing digital 6 


Relaciones públicas y protocolo 6 


Diseño web 6 


Comunicación digital y gestión de marca 6 


Gestión de operaciones OP Excelencia del servicio en empresas hoteleras 6 120 
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Materias Tipo Asignaturas Créditos Créditos 


Servicio al cliente y calidad 6 


Gestión de la calidad en empresas hoteleras 6 


Programas y aplicaciones para empresas hoteleras 6 


Nuevas tecnologías en empresas hoteleras 6 


Dirección de eventos OP Gestión y dirección de eventos 6 48 


Logística de eventos y gestión del riesgo 6 


Eventos corporativos 6 


Gastronomía OP Gestión de la cadena de suministros de alimentos 6 18 


Enología 6 


Sociología de la alimentación 6 


Turismo OP Competitividad de los destinos e innovación 6 12 


Tendencias y retos de la industria turística global 6 


Emprendimiento OP Emprendimiento y diseño de conceptos 6 18 


Fiscalidad y cuestiones legales para emprendedores 6 


Emprendimiento en el sector gastronómico 6 


Aprendizaje Práctico Aplicado OP Aprendizaje práctico aplicado I 6 12 


Aprendizaje Práctico aplicado II 6 


Prácticas académicas externas PAE Prácticas académicas externas 6 6 


Trabajo Final de Grado TFG Trabajo Final de Grado 12 12 
Desarrollo Sostenible OP Gestión y desarrollo sostenible (ODS: 7-11-13-17) 3 9 


Educación y sostenibilidad (ODS: 4-10-16) 3 


Gestión humana en entornos de sostenibilidad (ODS: 5-8-10) 3 
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Tabla 3. Resumen del plan de estudios (estructura semestral) 


PRIMER CURSO 


Semestre 1 Semestre 2 


Asignatura Créditos Tipología Asignatura Créditos Tipología 


Microeconomía 6 FB Macroeconomía 6 FB 


Habilidades comunicativas en entorno empresarial 6 FB Turismo, cultura y sociedad 6 FB 


Marketing hotelero 6 FB Introducción a la cultura del dato 6 FB 


Comportamiento del consumidor 6 FB Gestión económico-financiera 6 FB 


El arte de la hospitalidad 6 FB Relaciones públicas y comunicación 6 FB 


 


SEGUNDO CURSO 


Semestre 1 Semestre 2 


Asignatura Créditos Tipología Asignatura Créditos Tipología 


Liderazgo y gestión del talento 6 OB Gestión de alojamiento 6 OB 


Cultura del dato 6 OB Ventas y distribución en empresas hoteleras 6 OB 


Analítica hotelera e inteligencia de negocio 6 OB Gestión de ingresos 6 OB 


Operaciones en alimentos y bebidas 6 OB Gestión de costes en hotelería 6 OB 


Gestión de proyectos e innovación 6 OB    


Prácticas académicas externas 6 PAE  Asignatura anual 
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TERCER CURSO 


Semestre 1 Semestre 2 


Asignatura Créditos Tipología Asignatura Créditos Tipología 


Derecho hotelero 6 OB Análisis de datos 6 OP 


Investigación empresarial aplicada 6 OB Proyecto empresarial hotelero 6 OP 


Gestión de activos hoteleros 6 OB Inversiones hoteleras 6 OP 


Ingeniería y diseño de hoteles 6 OB Sostenibilidad y responsabilidad social corporativa en 


hoteles 


6 OP 


Diseño de alimentos 6 OB Liderazgo y gestión intercultural 6 OP 


   Retención del talento en empresas hoteleras 6 OP 


   Diseño web 6 OP 


   Excelencia del servicio en empresas hoteleras 6 OP 


   Servicio al cliente y calidad 6 OP 


   Nuevas tecnologías en empresas hoteleras 6 OP 


   Nuevas tendencias en la industria hotelera 6 OP 


   Gestión y dirección de eventos 6 OP 


   Eventos corporativos 6 OP 


   Sociología de la alimentación 6 OP 


   Tendencias y retos de la industria turística global 6 OP 


Aprendizaje práctico aplicado I 6 OP  Asignatura anual 
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CUARTO CURSO 


Semestre 1 Semestre 2 


Asignatura Créditos Tipología Asignatura Créditos Tipología 


Negociación de contratos de activos hoteleros 6 OP Consultoría global y auditoría hotelera 6 OB 


Ética y cumplimiento en la industria hotelera 6 OP Estrategia corporativa 6 OB 


Economía política internacional 6 OP Proyecto de emprendimiento 6 OB 


Toma de decisiones económicas en la industria hotelera 6 OP Trabajo Final de Grado 12 TFG 


Finanzas inmobiliarias 6 OP    


Finanzas corporativas 6 OP    


Ciclo de vida financiero y recaudación de fondos 6 OP    


Gestión sostenible y eficiencia energética 6 OP    


Gestión de la calidad en empresas hoteleras 6 OP    


Gestión avanzada de ingresos 6 OP    


Aceleración empresarial 6 OP    


Marketing digital 6 OP    


Relaciones públicas y protocolo 6 OP    


Comunicación digital y gestión de marca 6 OP    


Programas y aplicaciones para empresas hoteleras 6 OP    


Logística de eventos y gestión del riesgo 6 OP    


Gestión de la cadena de suministros de alimentos 6 OP    


Enología 6 OP    


Competitividad de los destinos e innovación 6 OP    


Emprendimiento y diseño de conceptos 6 OP    


Fiscalidad y cuestiones legales para emprendedores 6 OP    


Emprendimiento en el sector gastronómico 6 OP    
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Gestión y desarrollo sostenible 3 OP  


Educación y sostenibilidad 3 OP  


Gestión humana en entornos de sostenibilidad 3 OP  


Aprendizaje práctico aplicado II 6 OP  Asignatura anual 
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Tabla 4. Relación entre resultados de aprendizaje de la titulación y de las materias 


Tipología de 


materia 


RESULTADOS DE APRENDIZAJE 


Materia Conocimientos Habilidades Competencias 


Formación 


Básica 


 Economía y sociedad TC02, TC07, TC08, 


TC09 


TH12 TS08, TS13, TS15 


Fundamentos de empresa TC04, TC05, TC07 TH05, TH09, TH10, 


TH11 


TS01, TS03, TS04, 


TS07, TS08 


Introducción a la industria hotelera TC01, TC07 TH03, TH04, TH09, 


TH11, TH12 


TS01, TS06, TS16, 


TS17 


Obligatoria Gestión y administración de 


empresas 


TC02, TC03, TC06 TH05, TH06, TH07, 


TH08, TH09, TH12 


TS02, TS05, TS07, 


TS08, TS10, TS14, 


TS16 


Operativa hotelera TC01, TC05 TH01, TH02, TH03, 


TH04, TH12 


TS06, TS11, TS13, 


TS14, TS17 


Dirección de marketing TC02, TC04, TC05, 


TC06 


TH06, TH07 TS02, TS05, TS16 


Dirección de restauración TC05, TC08 TH02, TH12 TS08, TS10, TS11, 


TS12, TS15 


Gestión de proyectos TC02 TH01, TH05 TS05, TS08, TS09, 


TS11, TS16 


Optativa Gestión estratégica TC02, TC08 TH05 TS10, TS12, TS13, 


TS14 


Gestión financiera TC08 TH03, TH05, TH09 TS04, TS10, TS13, 


TS14 


Sostenibilidad e infraestructura TC06, TC08 TH06, TH07 TS05, TS13 


Gestión de personas TC03, TC05, TC06, 


TC08 


TH01, TH03, TH06, 


TH07, TH08 


TS05, TS16 


Marketing estratégico y operativo TC04, TC05, TC06, 


TC07 


TH06, TH07, TH11 TS01, TS02, TS03, 


TS05, TS16 
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Gestión de operaciones TC05, TC06, TC07, 


TC08 


TH01, TH02, TH03, 


TH04, TH06, TH07 


TS01, TS09, TS12, 


TS14, TS16 


Dirección de eventos TC03, TC05, TC06, 


TC08 


TH01, TH02, TH04, 


TH05, TH06, TH07, 


TH12 


TS01, TS05, TS16, 


TS17 


Gastronomía TC03 TH03 TS01, TS08 


Turismo TC02, TC06, TC08 TH06, TH07, TH12 TS05, TS08, TS09, 


TS13 


Emprendimiento TC03, TC04, TC07 TH05, TH11 TS02, TS09, TS11, 


TS16 


Aprendizaje práctico aplicado TC01, TC02, TC03, 


TC04, TC05, TC06, 


TC07, TC08 


TH07, TH11, TH12 TS01, TS12, TS15, 


TS16 


Desarrollo sostenible TC03, TC07, TC08, 


TC09 


TH03, TH09, TH10 TS06, TS07, TS08, 


TS12, TS13, TS14, 


TS15 


Prácticas 


Académicas 


Externas 


Prácticas académicas externas TC01, TC02, TC03, 


TC04, TC05, TC06, 


TC07, TC08 


TH07, TH11, TH12 TS01, TS12, TS15, 


TS16 


Trabajo 


Final de 


Grado 


 Trabajo Final de Grado    TH08, TH09 TS07, TS11, TS12, 


TS17 


 


3.2. Actividades formativas y metodologías docentes 


Actividades formativas 


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…) 


> Trabajo de programación (base de datos, programa informático…) 


> Actividades de aplicación 
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> Debate 


> Participación en foros (temáticos, discusión…) 


> Carpeta de aprendizaje (portfolio) 


> Diario reflexivo 


> Actividad de simulación 


> Exposición oral 


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


> Aprendizaje autónomo 


 


3.2.a) Actividades formativas de materias básicas, obligatorias y optativas 


Tabla 5. Relación entre las Actividades formativas y los RAT 


Actividad formativa Modalidades - Presencial (P) 
- Dirigido (D) 


- Autónomo (A) 


Relación con los RATs 
C H S 


Trabajo en equipo P P/D  TC01, TC02, 


TC03, TC04, 


TC05, TC06, 


TC07, TC08, 


TC09 


TH01, TH02, 


TH03, TH04, 


TH05, TH06, 


TH07, TH08, 


TH09, TH11, 


TH12 


TS01, TS02, 


TS03, TS04, 


TS05, TS06, 


TS07, TS08, 


TS09, TS10, 


TS11, TS12, 


TS13, TS14, 


TS15, TS16, 


TS17 
Trabajo escrito P P/D/A  TC01, TC02, 


TC03, TC04, 


TC05, TC06, 


TC07, TC08, 


TC09 


TH01, TH02, 


TH03, TH04, 


TH05, TH06, 


TH07, TH08, 


TH09, TH11, 


TH12 


TS01, TS02, 


TS03, TS04, 


TS05, TS06, 


TS07, TS08, 


TS09, TS10, 


TS11, TS12, 


TS13, TS14, 


TS15, TS16, 


TS17 
Trabajo audiovisual P P/D/A TC02, TC04, 


TC05, TC06, 


TC07, TC08  


 TH06, TH07, 


TH09, TH10, 


TH11, TH12 


TS02, TS03, 


TS05, TS07, 


TS08, TS10, 


TS11, TS13, 


TS15, TS16 
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Trabajo de programación P P/D/A  TC04, TC06, 


TC08 
TH03, TH05, 


TH06, TH07, 


TH08, TH09 


TS04, TS05, 


TS10, TS12, 


TS13, TS14 
Actividades de aplicación P P/D  TC01, TC02, 


TC03, TC04, 


TC05, TC06, 


TC07, TC08, 


TC09 


TH01, TH02, 


TH03, TH04, 


TH05, TH06, 


TH07, TH08, 


TH09, TH10, 


TH11, TH12 


TS01, TS02, 


TS03, TS04, 


TS05, TS06, 


TS07, TS08, 


TS09, TS10, 


TS11, TS12, 


TS13, TS14, 


TS15, TS16, 


TS17 
Debate P P TC01, TC02, 


TC04, TC05, 


TC06, TC07, 


TC08  


TH02, TH03, 


TH04, TH06, 


TH07, TH09, 


TH10, TH11, 


TH12 


TS01, TS02, 


TS03, TS06, 


TS07, TS08, 


TS09, TS10, 


TS11, TS12, 


TS13, TS14, 


TS15, TS16, 


TS17 
Participación en foros P D TC01, TC02, 


TC03, TC07, 


TC08  


TH02, TH03, 


TH04, TH09, 


TH11, TH12 


TS01, TS06, 


TS07, TS08, 


TS09, TS10, 


TS11, TS12, 


TS13, TS14, 


TS15, TS16, 


TS17 
Carpeta de aprendizaje P P/D/A TC01, TC03, 


TC04, TC05, 


TC06, TC07, 


TC08  


TH01, TH02, 


TH03, TH04, 


TH05, TH06, 


TH07, TH08, 


TH09, TH11, 


TH12 


TS01, TS02, 


TS03, TS04, 


TS05, TS09, 


TS10, TS12, 


TS13, TS14, 


TS16, TS17 
Diario reflexivo P P/D/A TC01, TC02, 


TC03, TC04, 


TC05, TC06, 


TC07, TC08 


TH01, TH02, 


TH03, TH04, 


TH05, TH06, 


TH07, TH08, 


TH09, TH11, 


TH12 


TS01, TS02, 


TS03, TS04, 


TS05, TS06, 


TS08, TS09, 


TS10, TS12, 


TS13, TS14, 


TS15, TS16, 


TS17 
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Actividad de simulación P P TC01, TC05, 


TC06, TC07  
TH01, TH02, 


TH03, TH04, 


TH06, TH07, 


TH09, TH11, 


TH12 


TS01, TS03, 


TS06, TS08, 


TS16, TS17 


Exposición oral P P  TC01, TC02, 


TC03, TC04, 


TC05, TC06, 


TC07, TC08 


TH01, TH02, 


TH03, TH04, 


TH05, TH06, 


TH07, TH09, 


TH10, TH11, 


TH12 


TS01, TS02, 


TS03, TS05, 


TS06, TS07, 


TS08, TS09, 


TS10, TS11, 


TS12, TS13, 


TS15, TS16, 


TS17 
Trabajo con fuentes de 


información 
P P/D/A TC02, TC03, 


TC04, TC05, 


TC06, TC07, 


TC08  


TH01, TH02, 


TH03, TH04, 


TH05, TH06, 


TH07, TH08, 


TH09, TH11, 


TH12 


TS01, TS02, 


TS03, TS04, 


TS05, TS08, 


TS09, TS12, 


TS13, TS14, 


TS15, TS16, 


TS17 
Aprendizaje autónomo P A  TC03, TC04, 


TC05, TC06, 


TC07, TC08 


TH01, TH02, 


TH03, TH04, 


TH05, TH06, 


TH07, TH08, 


TH09, TH11, 


TH12  


TS01, TS02, 


TS03, TS04, 


TS05, TS09, 


TS10, TS12, 


TS13, TS14, 


TS16, TS17 
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Tabla 6. Relación entre las Actividades formativas y las tipologías de RA 


Actividad formativa Modalidades - Presencial (P) 
- Dirigido (D) 


- Autónomo (A) 


Relación con las diferentes tipologías 


de resultados de aprendizaje 
C H S 


Trabajo en equipo P P/D       
Trabajo escrito P P/D/A       
Trabajo audiovisual P P/D/A       
Trabajo de programación P P/D/A       
Actividades de aplicación P P/D       
Debate P P       
Participación en foros P D       
Carpeta de aprendizaje P P/D/A       
Diario reflexivo P D/A    


Actividad de simulación P P       
Exposición oral P P       
Trabajo con fuentes de 


información 
P P/D/A       


Aprendizaje autónomo P A      


Leyenda de nivel de relación:       Mucha | Media | Baja 


 


Metodologías docentes 


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 


> Portfolio 


 


  


C
SV


: 7
95


85
43


59
46


49
33


29
37


96
63


9 
- 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=795854359464933293796639





Grado Propio de Dirección Hotelera Internacional 


20 


 


3.2.b) Metodologías docentes de materias básicas, obligatorias y optativas 


Tabla 7. Relación entre las Metodologías docentes y los RAT 


Metodología docente Modalidades - Presencial (P) 
- Dirigido (D) 


- Autónomo (A) 


Relación con los RATs 
C H S 


Clase expositiva P P TC01, TC02, 


TC03, TC04, 


TC05, TC06, 


TC07, TC08, 


TC09  


TH01, TH02, 


TH03, TH04, 


TH05, TH06, 


TH07, TH08, 


TH09, TH10, 


TH11, TH12  


TS01, TS02, 


TS03, TS04, 


TS05, TS06, 


TS07, TS08, 


TS09, TS10, 


TS11, TS12, 


TS13, TS14, 


TS15, TS16, 


TS17 
Sesiones prácticas P P/D TC01, TC02, 


TC03, TC04, 


TC05, TC06, 


TC07, TC08 


TH01, TH02, 


TH03, TH04, 


TH05, TH06, 


TH07, TH08, 


TH09, TH10, 


TH11, TH12  


TS01, TS02, 


TS03, TS04, 


TS05, TS06, 


TS07, TS08, 


TS09, TS10, 


TS11, TS12, 


TS13, TS14, 


TS15, TS16, 


TS17 
Seminarios P P TC08  TH09, TH12 TS03, TS08, 


TS09, TS11, 


TS16 
Estudio de casos P P/D/A TC03, TC04, 


TC05, TC06, 


TC07, TC08  


TH01, TH02, 


TH03, TH04, 


TH05, TH06, 


TH07, TH08, 


TH09, TH11, 


TH12 


 TS01, TS02, 


TS03, TS04, 


TS05, TS08, 


TS09, TS10, 


TS12, TS13, 


TS14, TS16, 


TS17 
Aprendizaje basado en retos P P/D/A TC01, TC03, 


TC04, TC05, 


TC06, TC07, 


TC08  


TH01, TH02, 


TH03, TH04, 


TH05, TH06, 


TH07, TH08, 


TH09, TH10, 


TH11, TH12 


TS01, TS02, 


TS04, TS05, 


TS06, TS07, 


TS09, TS10, 


TS12, TS13, 


TS14, TS16, 


TS17 
Simulación P P  TC01, TC05, 


TC07 
TH01, TH02, 


TH03, TH04, 


TS01, TS03, 


TS06, TS07, 
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TH09, TH10, 


TH11, TH12 
TS08, TS16, 


TS17 
Portfolio P P/D/A TC01, TC02, 


TC03, TC04, 


TC05, TC06, 


TC07, TC08  


TH01, TH02, 


TH03, TH04, 


TH05, TH06, 


TH07, TH08, 


TH09, TH10, 


TH11, TH12 


TS01, TS02, 


TS03, TS04, 


TS05, TS07, 


TS08, TS09, 


TS10, TS11, 


TS12, TS13, 


TS14, TS15, 


TS16, TS17 


Tabla 8. Relación entre las Metodologías docentes y las tipologías de RA 


Metodología docente Modalidades - Presencial (P) 
- Dirigido (D) 


- Autónomo (A) 


Relación con las diferentes tipologías 


de resultados de aprendizaje 
C H S 


Clase expositiva P P       
Sesiones prácticas P P/D       
Seminarios P P       
Estudio de casos P P/D/A       
Aprendizaje basado en retos P P/D/A       
Simulación P P       
Portfolio P P/D/A      


Leyenda de nivel de relación:       Mucha | Media | Baja 


 


3.2.c) Prácticas académicas externas  


La estructura de las prácticas externas se basa en la normativa de prácticas de la Universidad de 
Barcelona configurada una asignatura obligatoria de iniciación a cursar por la totalidad de los 
estudiantes del grado y dos asignaturas optativas asociadas a aquellos estudiantes que no opten 
por la formación en la modalidad de Mención Dual, de las cuales deberán cursar al menos una de 
ellas. 


• Prácticas académicas externas (2º curso) - Obligatoria 


El objetivo es consolidar los conocimientos teóricos adquiridos durante el primer curso a partir de 
la observación y participación del estudiante en la operativa real del establecimiento hotelero, en 
un primer contacto con el sector. 


• Aprendizaje Práctico Aplicado I (3r. curso) - Optativa 


Permitirá al alumnado que siga algún itinerario diferente a la mención dual, reflexionar sobre la 
acción del profesional, y adquirir y desarrollar habilidades, actitudes y competencias en el ámbito 
profesional del alojamiento y la restauración. 


• Aprendizaje Práctico Aplicado II (4º. curso) - Optativa 
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El estudiante que elija libremente esta opción profundizará en las competencias profesionales 
propias del ámbito haya escogido, representando el paso previo a la incorporación al mercado 
laboral. 


Para ampliar la información se puede consultar la normativa recogida en la guía del estudiante. para 
los diferentes grados ya implantados en el centro, así como la relación de las empresas 
colaboradoras para la realización de las prácticas académicas externas y los aprendizajes prácticos 
aplicados 


 


3.2.d) Trabajo de Fin de Grado (TFG) 


El objetivo principal del mismo es que el estudiante pase de recibir conocimiento del sector hotelero 
a aportar, por primera vez, ya como observador y conocedor de una realidad. 


El TFG puede ser un proyecto de investigación, profesional o de emprendimiento en el que el 
alumnado, en función de sus intereses y motivaciones profesionales, profundiza en algún aspecto 
de la especialización elegida.  


Los diferentes intereses del estudiante para el desarrollo del proyecto, así como la estructura y 
organización del grado, justifican la necesidad de poner al alcance del alumnado dos tipologías de 
TFG:  


• Orientación Investigadora 


• Orientación profesional vinculado a instituciones públicas o privadas  


El estudiantado puede realizar el TFG de forma individual por iniciativa propia o grupal (hasta un 
máximo 3 estudiantes) y será tutorizado por profesorado especializado según la temática a 
desarrollar. 


En el caso del estudiante que siga el itinerario de la Mención Dual, el TFG deberá ser necesariamente 
individual y con una orientación profesional vinculada directamente con la empresa y la tutorización 
será compartida entre el centro de formación y la empresa participante, tal y como se recoge en la 
documentación que se adjunta. 


Para más información puede consultarse la normativa sobre TFG del centro. 
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3.3. Sistemas de evaluación 


Los sistemas de evaluación considerados en la presente titulación son los siguientes: 


> Pruebas escritas 


> Trabajos individuales realizados por el estudiante 


> Pruebas prácticas 


> Pruebas orales 


> Pruebas con soporte digital 


> Instrumentos basados en la observación 


> Trabajos en grupo realizados por el estudiante 


> Resolución de casos prácticos 


> Instrumentos de coevaluación 


> Diario de aprendizaje 


 


3.3.a) Evaluación de las materias básicas, obligatorias y optativas 


Tabla 9. Relación entre los Sistemas de evaluación y los RAT 


Sistemas de evaluación Relación con los RATs 


C H S 


Pruebas escritas TC01, TC02, TC03, 


TC04, TC05, TC06, 


TC07, TC08, TC09  


TH01, TH02, TH03, 


TH04, TH05, TH06, 


TH07, TH08, TH09, 


TH11, TH12  


TS01, TS02, TS03, 


TS04, TS05, TS06, 


TS07, TS08, TS09, 


TS10, TS11, TS12, TS13, 


TS14, TS15, TS16, TS17 


Trabajos individuales realizados 


por el estudiante 
TC01, TC02, TC03, 


TC04, TC05, TC06, 


TC07, TC08, TC09  


TH01, TH02, TH03, 


TH04, TH05, TH06, 


TH07, TH08, TH09, 


TH10, TH11, TH12  


TS01, TS02, TS03, 


TS04, TS05, TS06, 


TS07, TS08, TS09, TS11, 


TS12, TS13, TS14, TS15, 


TS16, TS17 


Pruebas prácticas TC01, TC02, TC04, 


TC05, TC06, TC07, 


TC08  


TH01, TH02, TH03, 


TH04, TH05, TH06, 


TH07, TH09, TH11, 


TH12 


TS01, TS02, TS04, 


TS05, TS06, TS08, 


TS09, TS10, TS11, 


TS12, TS15, TS16, TS17  


Pruebas orales  TC01, TC02, TC03, 


TC04, TC05, TC06, 


TC07, TC08 


 TH01, TH02, TH03, 


TH04, TH05, TH06, 


TH07, TH09, TH10, 


TH11, TH12 


TS01, TS02, TS03, 


TS05, TS06, TS07, 


TS08, TS09, TS10, 


TS11, TS12, TS13, TS15, 


TS16, TS17 
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Pruebas con soporte digital TC1, TC02, TC04, 


TC05, TC06, TC07, 


TC08  


TH01, TH02, TH05, 


TH06, TH07, TH09, 


TH10, TH11 


TS01, TS02, TS03, 


TS05, TS07, TS08, 


TS09, TS10, TS11, TS11, 


TS12, TS13, TS15, TS16 


Instrumentos basados en la 


observación 
TC01, TC02, TC03, 


TC04, TC05, TC06, 


TC07, TC08  


TH01, TH02, TH03, 


TH04, TH05, TH06, 


TH07, TH08, TH09, 


TH11, TH12 


TS01, TS02, TS03, 


TS04, TS05, TS06, 


TS08, TS09, TS10, 


TS12, TS13, TS14, TS15, 


TS16, TS17 


Trabajos en grupo realizados 


por el estudiante 
TC01, TC02, TC03, 


TC04, TC05, TC06, 


TC07, TC08, TC09  


TH01, TH02, TH03, 


TH04, TH05, TH06, 


TH07, TH08, TH09, 


TH11, TH12  


TS01, TS02, TS03, 


TS04, TS05, TS06, 


TS07, TS08, TS09, 


TS10, TS11, TS12, TS13, 


TS14, TS15, TS16, TS17 


Resolución de casos prácticos   TH05 TS04 


Instrumentos de coevaluación TC01, TC02, TC03, 


TC04, TC05, TC06, 


TC07, TC08  


 TH01, TH02, TH03, 


TH04, TH05, TH06, 


TH07, TH09, TH10, 


TH11, TH12 


TS01, TS02, TS03, 


TS05, TS06, TS07, 


TS08, TS09, TS10, 


TS11, TS12, TS13, TS15, 


TS16, TS17  


Diario de aprendizaje TC01, TC02, TC03, 


TC04, TC05, TC06, 


TC07, TC08  


TH01, TH02, TH03, 


TH04, TH05, TH06, 


TH07, TH08, TH09, 


TH10, TH11, TH12  


TS01, TS02, TS03, 


TS04, TS05, TS07, 


TS09, TS10, TS12, 


TS13, TS14, TS16, TS17 
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Tabla 10. Relación entre los Sistemas de Evaluación y las tipologías de RA 


Sistemas de evaluación Relación con las diferentes tipologías de 


resultados de aprendizaje 


C H S 


Pruebas escritas       


Trabajos individuales realizados por el estudiante       


Pruebas prácticas       


Pruebas orales       


Pruebas con soporte digital       


Instrumentos basados en la observación       


Trabajos en grupo realizados por el estudiante       


Resolución de casos prácticos       


Instrumentos de coevaluación       


Diario de aprendizaje      


Leyenda de nivel de relación:       Mucha | Media | Baja
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3.3.b) Evaluación de las Prácticas académicas externas (obligatorias) 


El proceso de evaluación de las prácticas que el estudiante que sigue el itinerario general realiza en 
una empresa, dispone de un diseño diferenciado entre la asignatura obligatoria de las que tienen 
un carácter optativo 


En cualquier caso, se contempla que, debido a la naturaleza de estas asignaturas, el estudiante sólo 
puede optar a una evaluación continua. 


Prácticas externas obligatorias 


Se valora el proceso de enseñanza-aprendizaje a partir del seguimiento continuado durante el curso 
de trabajo que realiza el estudiante y de diversas propuestas de aprendizaje que se organizan desde 
Career Service, con lo que el proceso de evaluación se divide de la siguiente forma: 


• Elaboración de una memoria de prácticas elaborada por el estudiante (50%) 
• Valoración del tutor/a de empresa (30%) 
• Asistencia y participación en las sesiones grupales en el Campus (u online) (10%) 
• Participación al CETT Talent (10%) 


 


Aprendizaje práctico aplicado optativo 


La mayor implicación del estudiante en la práctica activa en la empresa comporta que la evaluación 
por parte del tutor/a de empresa adquiera un mayor peso específico, quedando la ponderación 
distribuida de la forma siguiente: 


• Elaboración de una memoria de prácticas elaborada por el estudiante (40%) 
• Valoración del tutor/a de empresa (60%) 


 


3.3.c) Evaluación del Trabajo de fin de Grado 


La evaluación del Trabajo Final de Grado (TFG) debe responder al nivel de consecución de los 
resultados de aprendizaje que el estudiante ha alcanzado durante su formación, comprobar la 
madurez del estudiante, su capacidad para aplicar autónomamente estos resultados. 


Para las titulaciones de nivel de grado el centro dispone de un diseño de rúbricas de evaluación 
adaptadas en función del enfoque del TFG: investigación, empresa o emprendimiento, que 
permiten evaluar los diferentes grados de consecución de diferentes ítems relacionados con los 
resultados de aprendizaje de la asignatura. 


En el caso del presente grado, y a fin de evaluar el resultado de aprendizaje TH10 vinculado a las 
competencias lingüísticas, el estudiante deberá presentar su TFG en inglés. 


Para la defensa de cualquier TFG, se constituirá un tribunal evaluador formado por 3 docentes con 
la responsabilidad de valorar el trabajo hecho a partir de la información proporcionada durante su 
defensa, uno de ellos será el responsable de la evaluación de la competencia lingüística del 
estudiante. 


Para más información sobre la evaluación de los TFG en los grados se puede consultar la siguiente 
página web.
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4. PLAN DE EXTINCIÓN DEL TÍTULO 
Tal y como recoge el Artículo 8. Reconocimiento de créditos cursados en enseñanzas universitarias 
no oficiales de la “Normativa para la adaptación, el reconocimiento y la transferencia de créditos 
en las enseñanzas oficiales de grado y máster de la Universitat de Barcelona”, modificada por 
acuerdo del Consejo de Gobierno de 11 de octubre de 2023: 


1. Se pueden reconocer los créditos cursados en enseñanzas universitarias no oficiales (propios o 
de formación permanente), siempre que haya adecuación de los conocimientos, competencias y 
habilidades de las materias y asignaturas de ambos planes de estudios y que esta posibilidad se 
haya hecho constar en la memoria de verificación. 


2. El número máximo de créditos de enseñanzas universitarias no oficiales que se puede reconocer 
no puede ser superior al 15% del total de créditos del plan de estudios que está cursando el 
estudiante. Si también se reconocen créditos por experiencia laboral y profesional, este 15% 
máximo incluye ambos reconocimientos. 


3. De acuerdo con lo que prevé el artículo 10.6 del Real decreto 822/2021, se puede reconocer un 
porcentaje superior al 15%, hasta llegar a la totalidad de los créditos que provienen de los estudios 
universitarios no oficiales (excepto el trabajo final de grado), siempre que el título propio haya sido 
extinguido y sustituido por el título oficial en el que se reconozcan los créditos. 


4. Los créditos reconocidos no tienen calificación numérica y, por tanto, no computan para calcular 
la nota media del expediente académico del estudiante. Excepcionalmente, cuando el título propio 
se haya extinguido por la implantación del título oficial, los créditos reconocidos incorporan la 
calificación numérica y, por tanto, computan por calcular la nota media del expediente académico 
del estudiante. 


El título propio se extingue en favor de la titulación oficial universitaria Grado Universitario en 
Dirección Hotelera Internacional. 
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Tabla 11. Plan de extinción del Título Propio 


GRADO PROPIO EN DIRECCIÓN HOTELERA INTERNACIONAL  GRADO UNIVERSITARIO EN DIRECCIÓN HOTELERA INTERNACIONAL 


ASIGNATURA TIPO ECTS MATERIA  ASIGNATURA TIPO ECTS CASTELLANO 


Macroeconomía FB 6 Economía y sociedad  Macroeconomía FB 6 Economía y sociedad 


Microeconomía FB 6 Economía y sociedad  Microeconomía FB 6 Economía y sociedad 


Turismo, cultura y sociedad FB 6 Economía y sociedad  Turismo, cultura y sociedad FB 6 Economía y sociedad 


Gestión económico-financiera FB 6 Fundamentos de la empresa  Gestión económico-financiera FB 6 Fundamentos de la empresa 


Habilidades comunicativas en entorno 
empresarial FB 6 Fundamentos de la empresa  


Habilidades comunicativas en entorno 
empresarial FB 6 Fundamentos de la empresa 


Introducción a la cultura del dato FB 6 Fundamentos de la empresa  Introducción a la cultura del dato FB 6 Fundamentos de la empresa 


Marketing hotelero FB 6 Fundamentos de la empresa  Marketing hotelero FB 6 Fundamentos de la empresa 


Comportamiento del consumidor FB 6 Fundamentos de la empresa  Comportamiento del consumidor FB 6 Fundamentos de la empresa 


Relaciones públicas y comunicación FB 6 Fundamentos de la empresa  Relaciones públicas y comunicación FB 6 Fundamentos de la empresa 


El arte de la hospitalidad FB 6 Introducción a la industria 
hotelera  El arte de la hospitalidad FB 6 Introducción a la industria 


hotelera 


Gestión de ingresos OB 6 Dirección de marketing  Gestión de ingresos OB 6 Dirección de marketing 


Ventas y distribución en empresas 
hoteleras OB 6 Dirección de marketing  


Ventas y distribución en empresas 
hoteleras OB 6 Dirección de marketing 


Diseño de alimentos OB 6 Dirección de restauración  Diseño de alimentos OB 6 Dirección de restauración 


Gestión de costes en hotelería OB 6 Dirección de restauración  Gestión de costes en hotelería OB 6 Dirección de restauración 
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GRADO PROPIO EN DIRECCIÓN HOTELERA INTERNACIONAL  GRADO UNIVERSITARIO EN DIRECCIÓN HOTELERA INTERNACIONAL 


ASIGNATURA TIPO ECTS MATERIA  ASIGNATURA TIPO ECTS CASTELLANO 


Gestión de proyectos e innovación OB 6 Gestión de proyectos  Gestión de proyectos e innovación OB 6 Gestión de proyectos 


Proyecto de emprendimiento OB 6 Gestión de proyectos  Proyecto de emprendimiento OB 6 Gestión de proyectos 


Analítica hotelera e inteligencia de 
negocio OB 6 Gestión y administración de 


empresas  
Analítica hotelera e inteligencia de 
negocio OB 6 Gestión y administración de 


empresas 


Consultoría global y auditoría hotelera OB 6 Gestión y administración de 
empresas  Consultoría global y auditoría hotelera OB 6 Gestión y administración de 


empresas 


Cultura del dato OB 6 Gestión y administración de 
empresas  Cultura del dato OB 6 Gestión y administración de 


empresas 


Derecho hotelero OB 6 Gestión y administración de 
empresas  Derecho hotelero OB 6 Gestión y administración de 


empresas 


Estrategia corporativa OB 6 Gestión y administración de 
empresas  Estrategia corporativa OB 6 Gestión y administración de 


empresas 


Gestión de activos hoteleros OB 6 Gestión y administración de 
empresas  Gestión de activos hoteleros OB 6 Gestión y administración de 


empresas 


Investigación empresarial aplicada OB 6 Gestión y administración de 
empresas  Investigación empresarial aplicada OB 6 Gestión y administración de 


empresas 


Liderazgo y gestión del talento OB 6 Gestión y administración de 
empresas  Liderazgo y gestión del talento OB 6 Gestión y administración de 


empresas 


Ingeniería y diseño de hoteles OB 6 Operativa hotelera  Ingeniería y diseño de hoteles OB 6 Operativa hotelera 


Gestión de alojamiento OB 6 Operativa hotelera  Gestión de alojamiento OB 6 Operativa hotelera 


Operaciones en alimentos y bebidas OB 6 Operativa hotelera  Operaciones en alimentos y bebidas OB 6 Operativa hotelera 


Educación y sostenibilidad OP 3 Desarrollo sostenible  Educación y sostenibilidad OP 3 Desarrollo sostenible 


Gestión humana en entornos de 
sostenibilidad OP 3 Desarrollo sostenible 


 
Gestión humana en entornos de 
sostenibilidad OP 3 Desarrollo sostenible 
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GRADO PROPIO EN DIRECCIÓN HOTELERA INTERNACIONAL  GRADO UNIVERSITARIO EN DIRECCIÓN HOTELERA INTERNACIONAL 


ASIGNATURA TIPO ECTS MATERIA  ASIGNATURA TIPO ECTS CASTELLANO 


Gestión y desarrollo sostenible OP 3 Desarrollo sostenible  Gestión y desarrollo sostenible OP 3 Desarrollo sostenible 


Eventos corporativos OP 6 Dirección de eventos  Eventos corporativos OP 6 Dirección de eventos 


Gestión y dirección de eventos OP 6 Dirección de eventos  Gestión y dirección de eventos OP 6 Dirección de eventos 


Logística de eventos y gestión del riesgo OP 6 Dirección de eventos  Logística de eventos y gestión del riesgo OP 6 Dirección de eventos 


Emprendimiento en el sector 
gastronómico OP 6 Emprendimiento  


Emprendimiento en el sector 
gastronómico OP 6 Emprendimiento 


Emprendimiento y diseño de conceptos OP 6 Emprendimiento  Emprendimiento y diseño de conceptos OP 6 Emprendimiento 


Fiscalidad y cuestiones legales para 
emprendedores OP 6 Emprendimiento  


Fiscalidad y cuestiones legales para 
emprendedores OP 6 Emprendimiento 


Enología OP 6 Gastronomía  Enología OP 6 Gastronomía 


Gestión de la cadena de suministros de 
alimentos OP 6 Gastronomía  


Gestión de la cadena de suministros de 
alimentos OP 6 Gastronomía 


Sociología de la alimentación OP 6 Gastronomía  Sociología de la alimentación OP 6 Gastronomía 


Excelencia del servicio en empresas 
hoteleras OP 6 Gestión de operaciones  


Excelencia del servicio en empresas 
hoteleras OP 6 Gestión de operaciones 


Gestión de la calidad en empresas 
hoteleras OP 6 Gestión de operaciones  


Gestión de la calidad en empresas 
hoteleras OP 6 Gestión de operaciones 


Nuevas tecnologías en empresas 
hoteleras OP 6 Gestión de operaciones  


Nuevas tecnologías en empresas 
hoteleras OP 6 Gestión de operaciones 


Programas y aplicaciones para 
empresas hoteleras OP 6 Gestión de operaciones  


Programas y aplicaciones para 
empresas hoteleras OP 6 Gestión de operaciones 


Servicio al cliente y calidad OP 6 Gestión de operaciones  Servicio al cliente y calidad OP 6 Gestión de operaciones 


Liderazgo y gestión intercultural OP 6 Gestión de personas  Liderazgo y gestión intercultural OP 6 Gestión de personas 
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GRADO PROPIO EN DIRECCIÓN HOTELERA INTERNACIONAL  GRADO UNIVERSITARIO EN DIRECCIÓN HOTELERA INTERNACIONAL 


ASIGNATURA TIPO ECTS MATERIA  ASIGNATURA TIPO ECTS CASTELLANO 


Retención del talento en empresas 
hoteleras OP 6 Gestión de personas  


Retención del talento en empresas 
hoteleras OP 6 Gestión de personas 


Análisis de datos OP 6 Gestión estratégica  Análisis de datos OP 6 Gestión estratégica 


Economía política internacional OP 6 Gestión estratégica  Economía política internacional OP 6 Gestión estratégica 


Ética y cumplimiento en la industria 
hotelera OP 6 Gestión estratégica  


Ética y cumplimiento en la industria 
hotelera OP 6 Gestión estratégica 


Inversiones hoteleras OP 6 Gestión estratégica  Inversiones hoteleras OP 6 Gestión estratégica 


Negociación de contratos de activos 
hoteleros OP 6 Gestión estratégica  


Negociación de contratos de activos 
hoteleros OP 6 Gestión estratégica 


Nuevas tendencias en la industria 
hotelera OP 6 Gestión estratégica  


Nuevas tendencias en la industria 
hotelera OP 6 Gestión estratégica 


Toma de decisiones económicas en la 
industria hotelera OP 6 Gestión estratégica  


Toma de decisiones económicas en la 
industria hotelera OP 6 Gestión estratégica 


Proyecto empresarial hotelero OP 6 Gestión estratégica  Proyecto empresarial hotelero OP 6 Gestión estratégica 


Ciclo de vida financiero y recaudación 
de fondos OP 6 Gestión financiera  


Ciclo de vida financiero y recaudación 
de fondos OP 6 Gestión financiera 


Finanzas corporativas OP 6 Gestión financiera  Finanzas corporativas OP 6 Gestión financiera 


Finanzas inmobiliarias OP 6 Gestión financiera  Finanzas inmobiliarias OP 6 Gestión financiera 


Aceleración empresarial OP 6 Marketing estratégico y 
operativo  Aceleración empresarial OP 6 Marketing estratégico y 


operativo 


Comunicación digital y gestión de marca OP 6 Marketing estratégico y 
operativo  Comunicación digital y gestión de marca OP 6 Marketing estratégico y 


operativo 


Diseño web OP 6 Marketing estratégico y 
operativo  Diseño web OP 6 Marketing estratégico y 


operativo 
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GRADO PROPIO EN DIRECCIÓN HOTELERA INTERNACIONAL  GRADO UNIVERSITARIO EN DIRECCIÓN HOTELERA INTERNACIONAL 


ASIGNATURA TIPO ECTS MATERIA  ASIGNATURA TIPO ECTS CASTELLANO 


Gestión avanzada de ingresos OP 6 Marketing estratégico y 
operativo  Gestión avanzada de ingresos OP 6 Marketing estratégico y 


operativo 


Marketing digital OP 6 Marketing estratégico y 
operativo  Marketing digital OP 6 Marketing estratégico y 


operativo 


Relaciones públicas y protocolo OP 6 Marketing estratégico y 
operativo  Relaciones públicas y protocolo OP 6 Marketing estratégico y 


operativo 


Aprendizaje práctico aplicado I OP 6 Aprendizaje práctico aplicado   Aprendizaje práctico aplicado I OP 6 Aprendizaje práctico aplicado  


Aprendizaje práctico aplicado II OP 6 Aprendizaje práctico aplicado   Aprendizaje práctico aplicado II OP 6 Aprendizaje práctico aplicado  


Gestión sostenible y eficiencia 
energética OP 6 Sostenibilidad e 


infraestructura  
Gestión sostenible y eficiencia 
energética OP 6 Sostenibilidad e infraestructura 


Sostenibilidad y responsabilidad social 
corporativa en hoteles OP 6 Sostenibilidad e 


infraestructura  
Sostenibilidad y responsabilidad social 
corporativa en hoteles OP 6 Sostenibilidad e infraestructura 


Competitividad de los destinos e 
innovación OP 6 Turismo  


Competitividad de los destinos e 
innovación OP 6 Turismo 


Tendencias y retos de la industria 
turística global OP 6 Turismo  


Tendencias y retos de la industria 
turística global OP 6 Turismo 


Prácticas académicas externas PAE 6 Prácticas académicas externas  Prácticas académicas externas PAE 6 Prácticas académicas externas 
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5. CRONOGRAMA DE EXTINCIÓN 
 


La extinción del Grado Propio en Dirección Hotelera Internacional se iniciará el mismo curso  
académico de la implantación del Grado Universitario de Dirección Hotelera Internacional después 
de obtener la resolución favorable del proceso de Verificación. 


El principal argumento para extinguir el grado propio es que el grado universitario oficial ofrece una 
mayor legitimidad y reconocimiento, tanto a nivel nacional como internacional, en comparación 
con el título propio. 


Es por ello que se ha contemplado un cronograma de extinción que permita fácilmente la 
integración del estudiante en el grado oficial sin ningún tipo de perjuicio académico, reconociendo 
los créditos ya cursados según se establece en la tabla del apartado anterior. 


El cronograma de extinción presentado se ajusta a los requerimientos recogidos por la “Normativa 
de extinción de titulaciones y planes de estudios de Universidad de Barcelona”, aprobada por el 
Consejo de Gobierno de 27 de febrero de 2020, que garantiza el derecho de los estudiantes a 
finalizar sus estudios iniciados en el marco del mismo plan de estudios. 


 


 2025-26 2026-27 2027-28 
PRIMER CURSO En extinción En extinción Extinguido 
SEGUNDO CURSO En extinción En extinción Extinguido 
TERCER CURSO En extinción En extinción Extinguido 
CUARTO CURSO En extinción En extinción Extinguido 
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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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