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Descripcion general

La materia de Alojamientos y Restauracion, esta dividida en dos partes: Alojamientos y Restauracion | y Alojamientos y
Restauracion .

Alojamientos y Restauracion | tiene por objeto la explotacion y direccion de las distintas empresas de alojamiento,
aplicando las teorias propias de la gestion empresarial. Introduccion a los procedimientos operativos asociados a dicha
gestion. Vision individual y de conjunto del funcionamiento, estructura y organizacion, de los diversos departamentos de

las empresas de alojamiento para una gestion eficiente.

Competencias del titulo

Cddigo

Competencias del titulo

A6 Tener una marcada orientacién de servicio al cliente.

Al12 Dirigir y gestionar (management) los distintos tipos de entidades turisticas.

A13 Manejar técnicas de comunicacion.

Al4 Comprender el marco legal que regula las actividades turisticas.

A20 Conocer el procedimiento operativo del &mbito de alojamiento.

A21 Conocer el procedimiento operativo del &mbito de restauracion.

A32 Detectar necesidades de planificacion técnica de infraestructuras e instalaciones turisiticas.

A33 Creatividad.

A34 Iniciativa y espiritu emprendedor.

A35 Motivacién por calidad.

B1 Capacidad de andlisis y sintesis.

B2 Comunicacion oral y escrita en lengua nativa.

B3 Resoluciéon de problemas.

B4 Razonamiento critico.

B5 Compromiso ético.

B6 Aprendizaje autbnomo.

B7 Adaptacién a nuevas situaciones.

C1 Expresarse correctamente, tanto de forma oral como escrita, en las lenguas oficiales de la comunidad auténoma.

Cc2 Dominar la expresion y la comprension de forma oral y escrita de un idioma extranjero.

C3 Utilizar las herramientas basicas de las tecnologias de la informacién y las comunicaciones (TIC) necesarias para el ejercicio de su

profesion y para el aprendizaje a lo largo de su vida.

C4 Desarrollarse para el ejercicio de una ciudadania abierta, culta, critica, comprometida, democratica y solidaria, capaz de analizar la

realidad, diagnosticar problemas, formular e implantar soluciones basadas en el conocimiento y orientadas al bien comun.

C5 Entender la importancia de la cultura emprendedora y conocer los medios al alcance de las personas emprendedoras.
C6 Valorar criticamente el conocimiento, la tecnologia y la informacion disponible para resolver los problemas con los que deben enfrentarse.
Cc7 Asumir como profesional y ciudadano la importancia del aprendizaje a lo largo de la vida.
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Cc8 Valorar la importancia que tiene la investigacion, la innovacion y el desarrollo tecnolégico en el avance socioeconémico y cultural de la

sociedad.

Conocer la terminologia técnica empleada, y generar e interpretar la documentacion basica asociada a la prestacion de los
servicios demandados por los clientes en el campo del alojamiento.

Conocer la estructura usual de las empresas del sector de alojamientos, sus distintos tipos, organizacion interna 'y
procedimientos operativos, asi como la planificacion, coordinacion y control de estos teniendo en cuenta la aportacion que

tienen las TICs y las herramientas informaticas.

Conocer los diferentes productos que actualmente estan en el mercado, y saber seleccionar a los proveedores mas

adecuados con el objetivo prioritario de garantizar un buen producto final, mejorar la calidad y la informacién al cliente.

TEMA 1. - La Empresa Turistica: Introduccién
TEMA 2.- LA HOTELERIA ESPANOLA

1.1.- El alojamiento y la restauracién como servicios turisticos
2.1.- Evolucién histérica del Turismo y la Hoteleria en Espafia
2.1.1.- 22 mitad del siglo. XIX-22 Guerra Mundial

2.1.2.- Afos 50: Boom Mundial del Turismo

Al3
A32
A33
Al12
Al13
Al4
A20
A21
A6
A34
A35

B2
B6

Bl
B4
B7

B3
BS

C1
C2
C7
C3
C4
Cé6
C8

C5
C6

2.1.3.- Afios 60: Boom del Turismo en Espafia (precedente planta hotelera actual)

2.1.4.- Afios 70: Consumismo y hoteleria

2.1.5.- Afios 90: Crisis y respuesta

2.2.- Actualidad de la Hoteleria en Espafia y Galicia
2.3.- La Hoteleria Espafiola y Gallega ante el siglo XXI
2.4.- Sistemas de Explotacion

TEMA 3. - DIVERSOS TIPOS DE ALOJAMIENTO 3.1.- Establecimientos hoteleros. Marco legal en Galicia y herramienta para la

TURISTICO. GALICIA. autoevaluacion y clasificacion.

3.1.1.- Hotel: Hotel, Hotel Apartamento, Hotel Balneario, Hotel Talaso y Motel

3.1.2.- Pensién y Hostal

3.2.- Establecimientos hoteleros especiales (condo-hoteles, paradores, hoteles

capsula, ?)

3.3.- Establecimientos Extra-Hoteleros. Marco legal en Galicia de cada uno

3.3.1.- Albergues Turisticos

3.3.2.- Apartamentos Turisticos, Viviendas Turisticas y Viviendas de Uso Turistico.

Problematica, intrusismo y ?Home-Sharing?
3.3.3.- Campamentos de Turismo
3.3.4.- Ciudad de Vacaciones

3.3.5.- Alojamientos de Turismo Rural

3.3.6.- Otros Alojamientos: Refugios de montafia, Interhome, CouchSurfing,

Albergues Juveniles, Residencias de Tiempo Libre.

3.3.7.- Aprovechamiento por turnos de bienes inmuebles de uso turistico

TEMA 4. - GENERALIDADES DE LA INDUSTRIA 4.1.- Generalidades de la Industria Hotelera
HOTELERA ESPANOLA Y GALLEGA 4.2.- Su reglamentacion. Galicia

4.3.- Precios y Reservas: Legislacion aplicable en Alojamientos Turisticos
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TEMA 5.- DEPARTAMENTOS OPERACIONALES EN UN
ESTABLECIMIENTO HOTELERO

5.1.- Area de Alojamiento:

5.1.1.- Recepcién. Organizacion y funciones

5.1.1.1.- Reservas (hoja reservas, slip, rack de reservas, plannings, ?). Overbooking.
Pick-up y prevision de ventas

5.1.1.2.- Mostrador (lista llegadas previstas, room-rack, bienvenido, registro clientes,
check-in, auto check-in, hoja de reclamaciones, check-out, check-out express, auto
check-out, parte de produccién habitaciones, parte de pernoctaciones, lista de
pensiones, informe diario, ...). Supuestos practicos

5.1.1.3.- Mano Corriente manual e informatizada. Configuracién de un modelo de
Mano Corriente. Supuestos practicos

5.1.1.4.- Caja de Recepcion (facturacion, cajas de seguridad, cambio moneda,
arqueo, ?) y Caja General.

5.1.1.5.- Comunicaciones (control teléfonos, mensajes, llamadas matinales,
produccion, telefax, busca-personas, megafonia, ?)

5.1.1.6.- Herramientas de Business Intelligence: PMS, RMS, Channel Manager, CRS,
?

5.1.2.- Conserjeria. Organizacion

5.1.2.1.- Funciones de Conserjeria (Fichas de policia, apertura de habitaciones: llave,
tarjeta, movil, escaner biométrico, pulsera ?, consigna de equipajes, relacién con
informadores turisticos, transferistas y animadores, ?)

5.1.3.- Pisos. Organizacion y funciones

5.1.3.1.- Misiones de la gobernanta (bloqueos, cambios de habitacién, ?)

5.1.3.2.- Controles de la gobernanta (habitaciones, inventarios, minibares, ?)
5.1.3.3.- Misiones de las camareras de pisos (limpieza, office, Turndown Service, ?)
5.1.3.4.- Room-Service, problemética y alternativas

5.1.3.5.- Lavanderia-Lenceria (secciones, planificacion, inventario, ?)

5.1.3.6.- Externalizacion del servicio de limpieza de pisos, de la lavanderia y
QOutsourcing completo. Supuestos practicos

5.1.3.7.- Digitalizacion del departamento de Housekeeping. Aplicacion de tecnologia
RFDI en lavanderia-lenceria.

5.2.- Area de Comidas y Bebidas. &quot;Food and Beverage&quot;:

5.2.1.- Economato-bodega

5.2.2.- Restaurante

5.2.3.- Banquetes

5.2.4.- Cocina

5.2.5.- Bar. Cafeteria. Sala de fiestas

5.3.- Area de Distribucién y Promocion:

5.3.1.- Canales de comercializacion, distribucion y medios

5.3.2. Promocion y publicidad

5.4.- Area de Animacion

5.5.- Area Comercial:

5.5.1.- Compras

5.5.2.- Ventas

5.6.- Area de Administracion:

5.6.1.- Conceptos basicos

5.6.3.- Contabilidad

5.6.4.- Intervencion

5.6.5.- Caja General

5.7.- Area de Mantenimiento o &quot;Servicios Técnicos&quot;. Organizacién y

funciones
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5.7.1.- Instalaciones

5.7.2.- Sala de maquinas

5.7.3.- Diferentes servicios de mantenimiento

5.7.4.- De los programas de gestiéon de mantenimiento asistidos por ordenador a la
digitalizacion del departamento.

5.8.- Area de Personal
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TEMA 6.- LAS CADENAS HOTELERAS

TEMA 7.- COMERCIALIZACION Y PROMOCION
HOTELERA

TEMA 8.- ANIMACION HOTELERA

TEMA 9.- TARIFAS Y PRECIOS HOTELEROS

TEMA 10.- ORGANIZACIONES NACIONALES E
INTERNACIONALES DEL SECTOR

6.1.- Ventajas, inconvenientes y particularidades

6.2.- Férmulas operacionales: contrato de franquicia, arrendamiento, management,
joint venture, otras.

6.3.- Hoteles de cadena a nivel mundial, Espafia y Galicia
6.4.- Expansién mundial de las cadenas hoteleras espafiolas
6.5.- CRS’s independientes y Cadenas voluntarias

7.1.- Canales de comercializacion

7.1.1.- Canal directo

7.1.2.- Canal Indirecto

7.1.3.- Centrales de reserva

7.1.4.- Distribucién hotelera con las nuevas tecnologias
7.1.4.1.- Canales de reserva (OTA’s): Booking, expedia, ?
7.1.5.- Medios de comercializacion: Workshops, Ferias de Turismo, Fam Trips
7.2.- Salas de reuniones y banquetes

7.2.1.- Telepresencia hologréafica

7.2.2.- Conpast (Contribution Per Available Space for a Given time)
7.3.- Captacion de la clientela

7.3.1.- Relacion AAVV-Hoteles

7.3.2.- ElI Bono (Voucher) y su circuito

7.3.3.- Cupos y Contrato de Release

7.4.- Instalaciones complementarias

7.5.- Publicidad y articulos de promocién

7.6.- Relaciones publicas

8.1.- Concepto

8.2.- Campo de la animacion turistica

8.3.- Caracteristicas del animador turistico

8.4.- Actividades a desarrollar

8.5.- Rentabilidad de la animacion

9.1.- Break Even Point

9.1.1.- Umbral Minimo de Rentabilidad

9.1.2.- Precio Técnico, Objetivo y Minimo

9.2.- Determinacion del precio de la habitacién

9.2.1.- El método de Horwarth y Toth

9.2.2.- La férmula de Hubbart

9.2.3.- Otros métodos de fijacion de precios

9.3.- La Gestion de reservas

9.3.1.- Orientacion a la venta

9.4.- La Gestion de la produccion

9.4.1.- Yield Management

9.4.2.- Conceptos de Revenue: Rev-Par, GopPar

9.4.3.- Segmentacion de tarifa

9.4.4.- Bar (Best Available Rate)

12.1.- Organizaciones Nacionales Gubernamentales y No Gubernamentales

12.2.- Organizaciones Internacionales Gubernamentales y No Gubernamentales
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Sesién magistral A6 A12 Al4 A20 A21 31 43 74
A35B5C2C5C7C8
Solucién de problemas A32 B1 B3 B4 C4C6 12 12 24
Trabajos tutelados A13 A33 A34 B4 B6 2 24 26
B7 C1C3
Prueba objetiva Al12 A14 A20 A21 B1 2 20 22
B2 B3
Atencién personalizada 4 0 4

(*)Los datos que aparecen en la tabla de planificacion s6n de caracter orientativo, considerando la heterogeneidad de los alumnos

Metodologias

Metodologias

Descripcion

Sesién magistral

Exposicion oral por parte del profesor de los aspectos fundamentales de la materia. Las exposiciones se complementaran con
el uso de medios audiovisuales y la introduccion de algunas preguntas dirigidas a los estudiantes, con la finalidad de

transmitir conocimientos y facilitar el aprendizaje.

Solucion de

problemas

Conjunto de pruebas préacticas que sirven para ir preparando la evaluacion de los conocimientos que tienen los alumnos de la

materia, a lo largo del curso.

Trabajos tutelados

Los alumnos realizaran diferentes trabajos sobre temas especificos recomendados por el profesor. El trabajo tutelado se
realizara, a ser posible, en grupos de no més de cinco alumnos y se mantendran reuniones periédicas con el profesor para su

seguimiento.

Prueba objetiva

Al final del cuatrimestre se celebrara una prueba escrita de contenido teérico-practico, para valorar la correcta comprension y

aplicacién de los contenidos de la materia por parte del alumno.

Atencion personalizada

Metodologias

Descripcion

Trabajos tutelados

La atencién personalizada que se describe en relacién a estas metodologias se concibe como momentos de trabajo
presencial con el profesor, por lo que implican una participacién obligatoria para el alumnado.

En cuanto a los estudiantes con reconocimiento de dedicacién a tiempo parcial y dispensa académica de exencion de
asistencia, la atencion personalizada se podra llevar a cabo, segun los casos y de acuerdo con el profesor, a través de correo

electrénico, del campus virtual o medios similares.

Evaluacién
Metodologias Competéncias Descripcion Calificacion
Prueba objetiva A12 A14 A20 A21 B1 La prueba escrita de contenido tedrico-practico consistira en la resolucion de 80
B2 B3 ejercicios breves y/o respuesta a cuestiones cortas y/o de respuesta multiple y/o
preguntas de desarrollo.
Trabajos tutelados A13 A33 A34 B4 B6 | Se tendra en cuenta en su valoracion: la exposicién, la capacidad de recopilacion, la 20

B7 C1C3 capacidad de sintesis, la aportacién personal, el rigor y la actualizacion de las fuentes
utilizadas. Se tratard de fomentar el trabajo en equipo, por lo que el trabajo de curso

se realizara en grupos de no mas de cinco alumnos. El plazo y el modo de entrega

seran de obligado cumplimiento.

Observaciones evaluacion
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Segun la participacion del alumnado en la materia, la evaluacion contempla dos opciones:

Opcion A (Primera Oportunidad 12 Convocatoria).- Para el alumnado que asiste/participa en las actividades de clase (alumnos que acrediten su
asistencia a, por lo menos, el 85% de las clases) y para los alumnos con reconocimiento de dedicacién a tiempo parcial y dispensa académica de
exencion de asistencia (segun la normativa aplicable)

1) Trabajos tutelados 20%

2) Prueba objetiva 80%.

Dicha prueba objetiva Unica, abarcara toda la materia y consistira en la resolucién de ejercicios breves, respuesta a cuestiones cortas y/o de
respuesta multiple y/o preguntas de desarrollo.

La planificacién expuesta en esta guia docente supone la aplicacién de un sistema de evaluacion continua, por lo que la calificacion final se obtendra

de la evaluacioén de la prueba objetiva y de los trabajos tutelados.
En el conjunto de las dos partes (20% y 80%), el alumno debera obtener una puntuacién minima de 5 puntos sobre 10.

Sin embargo, no se considerara superada la materia, si en los trabajos tutelados no se obtiene un minimo de puntuacién de 0,5 sobre 2 puntos

totales, y en la prueba objetiva un minimo de 3 puntos sobre 8 puntos totales.

Opcion B (Primera Oportunidad 12 Convocatoria).- Para el alumnado que no asiste/participa en las actividades de clase (alumnos que no acrediten su

asistencia a, por lo menos, el 85% de las clases)
1) Prueba objetiva 100%

Dicha prueba objetiva Gnica, abarcara toda la materia y consistira en la resolucién de ejercicios breves, respuesta a cuestiones cortas y/o de
respuesta multiple y/o preguntas de desarrollo.

Esta prueba representara el 100% de la nota final. El alumno debera obtener una puntuacién minima de 5 puntos sobre 10.

En la segunda oportunidad de la Primera Convocatoria, y en las oportunidades de ulteriores convocatorias, se aplicara el sistema de evaluacion por

prueba objetiva Unica.

Independientemente de todo lo anterior, para superar la asignatura Alojamientos y Restauracion Il, todos los alumnos deberan superar
satisfactoriamente un periodo de formacién practica de 2 meses en una empresa de alojamientos. Estas practicas se desarrollaran a lo largo del

segundo curso 6 del tercero de manera indistinta".
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Basica

- BAYON MARINE, F.; MARTIN ROJO, I. (2012). Operaciones y Procesos de Produccién en el sector turistico.
Editorial Sintesis. Madrid

- CASANUEVA ROCHA, C.; GARCIA del JUNCO, J.; CARO GONZALEZ., F. J. (2000). Organizacién y Gestién de
Empresas Turisticas. Ediciones Piramide. Madrid

- CERRA, J.; DORADO, J. A.; ESTEPA, D.; GARCIA, P. E. (2001). Gesti6n de Produccion de Alojamientos y
Restauracion. Editorial Sintesis. Madrid

- DORADO, J. A;; CERRA, J. (2014). Manual de Recepcién y atencion al cliente. Editorial Sintesis. Madrid (22 Ed.)
- GONZALEZ, L.; TALON, P. (2002). Direccién hotelera. Operaciones y Procesos. Editorial Sintesis. Madrid

- MARTIN ROJO, I. (2014). Direccién y Gestion de Empresas del Sector Turistico. Ediciones Piramide. Madrid

- MESTRE SOLER, J. R. (2003). Técnicas de Gestion y Direccion Hotelera. Gestién 2000. Barcelona
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- ALACREU GINES, J. R. (2003). Gestién de Banquetes. Editorial Sintesis. Madrid

- ANTUNA SUAREZ, B. (2008). Manual Practico de los Derechos del Consumidor en el Sector Turistico. Septem,
Ediciones S.L. Oviedo

- ARRILLAGA, J. I. (1982). Gestién de Produccion, . Puerta del Sol. Textos. Madrid.

- BLASCO PERIS, A. (2002). La Empresa y el Producto Turistico. Editorial Civitas. Madrid

- BLASCO PERIS, A. (2014). Manual de Gestién de Produccién de Alojamientos y Restauracion. Editorial Civitas.
Madrid

- CHON, Kye-Sung (Kaye); SPARROWE, Raymond T. (2001). Atencion al cliente en Hosteleria. Thomson Editores
Spain/Paraninfo,S.A. Madrid

- CORRAL MESTAS, F. (2006). Manual de recepcion hotelera: principios y técnicas. Septem Ediciones, S.L. Oviedo
- CUNHA, L. (2007). Introdugéo ao Turismo. Editorial Verbo

- Del ALCAZAR MARTINEZ, B. (2002). Los canales de distribucion en el sector turistico. ESIC Editorial. Madrid

- FELIPE GALLEGO, J. (1987). Principios Generales para la Direccién de Establecimientos Hoteleros. Graficas
Lormo. Madrid

- FELIPE GALLEGO, J. (1996). La Direccién Estratégica en los Hoteles del siglo XXI. McGraw-Hill ? Interamericana
de Espafia. Madrid

- FELIPE GALLEGO, J. (2002). Gestion de Hoteles. Una nueva vision. Paraninfo,S.A./Thomson Editores Spain.
Madrid

- GATELL PAMIES, J. (1994). Hotel Hotel, Marketing. CDN, Ciencias de la Direccién,S.A. Madrid

- GONZALEZ FERNANDEZ, A. M2.; SULE ALONSO, M2 A. (1994). Expectativas de la utilizacién del Yield
Management en las empresas turisticas. Revista Estudios Turisticos, n® 123 (1994), pp. 47-70. Instituto de Estudios
Turisticos

- GONZALEZ TORRE, P. L.; DIAZ FERNANDEZ, A. (2000). El overbooking en los recursos hoteleros: un método
sencillo para el célculo de las sobreventas . Revista Gestién de Hoteles y Empresas Turisticas n® 3 Mayo/Junio 2000,
pp. 48-53

- IGLESIAS TOBAR, J. R.; TALON, P.; GARCIA-VIANA, R. (2007). Comercializacién de Productos y Servicios
Turisticos. Editorial Sintesis. Madrid

- ISMAIL, A. (2001). Operaciones y Procesos Hoteleros. Gestion del Alojamiento. Paraninfo S.A./Thomson Editores
Spain. Madrid

- LOPEZ COLLADO, A. (1996). La Gobernanta. Editorial Paraninfo, S.A. Madrid

- MARIN, C. (1974). Gestion Hotelera. Ediciones Turisticas, Editur, S.L.

- MESALLES, L. (1999). El Jefe de Recepcion. Técnica de la Recepcion en un hotel de calidad. Laertes,S.A. de
Ediciones. Barcelona

- MILIO BALANZA, 1. (2000). Organizacién y Control del Alojamiento. Paraninfo S.A./Thomson Editores Spain. Madrid
- MUNOZ ONATE, F.; RODRIGO MOYA, B. (2003). Direccién de Operaciones en Alojamiento y Restauracion.
Editorial Universitas Internacional,SL. Madrid

- MUSA ALHASAN, S. M.; SANCHIS PALACIO, J. R. (1993). La determinacion de los precios de alojamiento en la
Industria Hotelera. Revista de Estudios Turisticos, n°® 117, pp. 49-60. Instituto de Estudios Turisticos

- NAVARRO URENA, A. (2008). Recepcion hotelera y atencién al cliente. Cengage Learning Paraninfo, S.A. Madrid
- RIVAS GARCIA, J. 1. (2008). Estructura y economia del Mercado Turistico. Septem Ediciones, S.L. Oviedo

- SUCH DEVESA, M. J. (2006). La Financiacién de las Multinacionales hoteleras espafiolas. Delta, Publicaciones
Universitarias. Madrid

- VOGELER RUIZ, C.; HERNANDEZ ARMAND, E. (2000). El Mercado Turistico. Estructura, Operaciones y Procesos
de Produccién. Editorial Centro de Estudios Ramoén Areces. Madrid

- WEISSINGER, S. S. (2001). Introduccion a las Actividades Hoteleras. Paraninfo S.A./Thomson Editores Spain.
Madrid

Estudios e Informes: AECIT (varios autores): La Actividad Turistica Espafiola (varios anos: desde 2008 a 2015), FEH,
ACHE, BDO Consulting, Horwath Consulting Espafia, Ernst &amp; Young, Mazars, etc. Revistas y Seminarios
Turisticos: Tecnohotel, Gestion de Hoteles y Empresas Turisticas, Hostelmarket, SPIC, Editur, IH, Hoteleria Gallega

&amp; Turismo, Hosteleria y Restauracion, Nexotur, Viajar, ...
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Recomendaciones

Asignaturas que se recomienda haber cursado previamente

Asignaturas que se recomienda cursar simultaneamente

Asignaturas que contintan el temario

Otros comentarios

(*) La Guia Docente es el documento donde se visualiza la propuesta académica de la UDC. Este documento es publico y no se puede
modificar, salvo cosas excepcionales bajo la revision del 6rgano competente de acuerdo a la normativa vigente que establece el proceso

de elaboracion de guias
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