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Hospitality M anagement. Concentration:
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3a Edicio

Codi: 213503

Tipologia: Diploma d'especialitzacio (postgrau)
Creédits: 54.00

Idioma: Angles

Data d'inici: 04/10/2021

Data darrera sessié presencial: 31/05/2022

Horari: Dedillunsadijous deles 15 ales 19 hores; divendres de les 9 ales 13 hores (des del 4 d'octubre de 2021 fins el 25 de febrer
de 2022). De dilluns adijous de 15 a 19 hores, des del 28 de mar¢ finsel 31 de maig de 2022.

Lloc derealitzacio: EscolaUniversitériad'Hoteleriai Turisme de Sant Pol de Mar

Places: 30

Preusi descomptes

Preu: 8.100 €

Practiques externes

Per amés informaci6 consulteu a: Escola Universitaria d'Hoteleriai Turisme de Sant Pol de Mar

Presentacio

Les empreses hoteleres i de restauracio presenten unes peculiaritats que fan imprescindibles uns aprenentatges d’ especialitzacio en
les competéncies que duen €l's seus caps directius ala gestié diaria.

Els empresaris demanen al's empleats novells una operativitat des del’inici de lasevaincorporacio al’ empresa juntament amb unes
competéncies de gestié i direccio d equips de treball. Els departaments de produccié i comercialitzacié al’ hostaleria sén un conjunt
inseparable en laseva gestié i €l's responsables han de conéixer ambdés processos de treball.

Laformacio universitariaté un caracter generalista, fet que suggereix unaformacié complementaria d’ especialitzacio i d' adequacié
als nous requeriments de gesti6 i ales necessitats professionalsi empresarials.

El curs hatingut molt resso en I’ ambit estatal i també internacional.

La procedéncia dels participants en les edicions anteriors és de més de 16 paisos.

Es per aix0 quel’ EUHT StPOL considera vivala necessitat de perfeccionar laformacio generalista dels nous titulats que volen
dedicar-se professionalment al camp hoteler i de restauracié mitjancant una especialitzaci6 de caracter tecnic i practic com és el curs
que proposem.

Objectius
Programaamb un caracter tedric i practic i mitjancant el qual I’ estudiant obté una formacié de coneixements avancats en el camp de
les empreses hoteleres i de restauraci6 per portar aterme el desenvolupament d’ una carrera professional al camp de ladireccio


http://santpol.edu.es/

hotelera, de |’ assessorament professional, de lainnovacio empresarial i de larecercaen el's processos de gestio.

Una vegada superats els continguts tedrics i practics, I’ estudiant adquireix les competéncies cognitives, procedimentals, de lideratge
i motivacionals adequades a les necessitats de |es empreses d’ hostaleria.

Els coneixements avancats en gesti6 estratégica, marqueting, economiai finances, tecnologies de lainformacio, etc., son primordials
per prendre decisions de manera efectivai competent en qualsevol funcio relacionada amb el mén hoteler. El diploma
d'especialitzacid no se centra Uinicament en aquests aspectes comuns, sind que també ofereix als estudiants I’ opci6 de triar
assignatures especialitzades amés d’ una formacio practica amb tutoriesi larealitzacié de treballs finals tutoritzats per tal de garantir
competencies reals de gestio.

Gracies ales classes académiques, conferencies d’ expertsi activitats basades en I’ estudi, €l diploma d'especialitzacio permetra
assolir aguests objectius.

Elstitulats universitaris que accedeixen al camp laboral, en general, i al camp laboral hoteler i de restauraci6 en particular tenen
d’unaformacio generalista que cal complementar amb una formacié especialitzada segons €l tipus d’ empresaala qual
desenvoluparan tant la seva professié com la seva personalitat.

Els objectius especifics del diploma d'especialitzacié son:

1. Capacitar €l futur directiu hoteler en técniques de supervisié departamental .

2. Dotar el candidat aun lloc directiu de les técniques més actuals de direccid en el seu vessant logistic, econdmic i financer, de
gestio de personal i comercial.

3. Capacitar I’alumne per ser un bon usuari de les noves tecnologies del sector, especialment al camp informatic.

4. Aconseguir mitjancant les practiques corresponents, tant al’ escola com ales empreses, laimmersié necessariai idoniade

I’ estudiant al's departaments operatius, especialment els de produccio (Cuina - Pastisseriai Restaurant — Bar) i administracio.

Sortides professionals

1. Responsabilitats de direccio d’ explotacid, comercial i administrativa.

2. Responsahilitats de direccid en el camp de I assessorament empresarial i professional.

3. Responsahilitats de recercaen el camp de lainnovaci6, la competitivitat i el disseny de processos de gestié.

4. Tipus d empresa: hotels, grups de restaurants, restauracio col -lectiva, catering, consultoria hotelerai de restauracio.

Els estudiants del diploma d'especialitzacio participen activament ales Jornades de Desenvolupament Professional que I’ escola
programa cada any durant el mes de febrer per tal de apropar-los ales empresesi cadenes hoteleres.

H J
A qui s adreca
e Titulats universitaris de Turisme, Ciéncies Socials 0 Economiques d’ universitats reconegudes, que vulguin dedicar-se

professionalment ala gestié directiva en € camp hoteler i de larestauracié.
¢ Cal tenir fluidesa en anglési es recomana una bona formacié academica.

Requisitsd'admisio
e Titulacions universitaries en Turisme, Ciéncies Empresarials, ADE, Dret. Altres titulacions universitaries nacionals i
estrangeres similars a diplomatura o llicenciatura.
¢ Nivell minim d’'angles: B-2
e Elsprofessionals sense titulacio universitaria perd amb experiencia acreditada en I’ ambit turistic i hoteler obtindran un
certificat d assisténciad curs.

Estructura modular

Hospitality Management. Concentration: Hotel Management
Hospitality Management. Concentration: Hotel Management

Pla d'estudis

Economiadd turismei del'hostaleria
Estudi de la macroeconomiai la sevainfluenciaen laindistria hotelerai turistica. Lainversié en el turismei I'hoteleria. El sistema
fiscal en €l turisme.



Comptabilitat i finances

Estructura del compte anual de negoci. Analisi de balangos. Pressupost. Compte de resultats. Compte de pérduesi guanys.

Métodes d'investigacio quantitatius i qualitatius
Disseny i analisi de lestécniques dinvestigacio quantitatives. Disseny i andlisi de les tecniques d'investigacié qualitatives.
Diferéncia entre els métodes quantitatiusi qualitatius.

Direcci6 estrategica d'hostaleria
Formulacié d'estratégies. Analisi estratégica. Models de negoci i estratégies. Estudi de casos de models de negoci.

Direcci6 de qualitat i gestio de la sostenibilitat
Disseny i tecniques de qualitat. Aplicacié de lagestié de qualitat. Generacio d'avantatges competitius de sostenibilitat. Disseny i
manteniment d'una posicié dominant de mercat en sostenibilitat. Programa de qualitat i sostenibilitat al'empresa hotelera.

Emprenedoria
Captacio de fonsi finangament. Crear unaidea. Crear un equip. Estudi dels plans de negoci. Dirigir i millorar I'empresa.

Tendencies en ladireccid hotelera

Estudi de lestendéncies en les finances. Analisi de les tendéncies en les noves estrategies de marqueting. Estudi de les tendéncies en
allotjaments, restauracio i esdeveniments.

Direcci6 de recursos humans en hostaleria
Reclutament i seleccio de personal. Disseny de I'orientacié professional. Técniques de motivacio. Elaboracio de plantillesi horaris.

Desenvolupament personal i organitzacional
Estudi de les organitzacions empresarials en hostaleria. Habilitats directives. Lideratge . Disseny de plans de carrera.

Direccié de marqueting en hostaleria

El marqueting de serveis. Metodologies d'andlisi de les dades de marqueting. Disseny de bones practiques en les decisions de
marqueting. Analis de marqueting per tal d'identificar oportunitats estratégiques. Posicionar un marqueting basat en les noves
tecnologies dels social media. Disseny d'un pla de marqueting.

Revenue and yield management
Revenue pels allotjamentsi larestauracié. Yield pels alotjamentsi larestauracio.

Vaoraci6 d'actius hotelers
Avaluaci6 del negoci hoteler. Avaluacio dels actius hotelers. Analisi dels contractesi convenis.

Direcci6 d'allotjaments
Operacions de recepci6. Gestio de recepcid. Operacionsi gestio de housekeeping. Gestié informatitzada de Front i Back Office.



Direccio de Food & Beverage
Control de costos en restauraci6. Gestié de processos en restauracid. Comercialitzacio de |'oferta gastrondmicai dels esdeveniments.

Disseny d'instal -lacions hoteleres
Eines de direcci6 de les operacions de manteniment i disseny d'espaisi instal-lacions. Control del medi ambient i la sostenibilitat.
Planificacié i disseny del'alotjament. Planificacié i disseny del'espai de restauracio.

Practiques externes
Periode de practiques en empresa d'una duracié minimade 150 hores.

Titulacio

Diploma d'Especialitzacio en Hospitality Management: Hotel Management Concentration per la Universitat de Girona*
* No inclou lataxa d'expedicio del titol

Nota: qui no disposi de titol universitari previ, tindra dret arebre, amb les mateixes condicions, un certificat d’ assistencia lliurat per
la Fundacié UdG: Innovacid i Formacio.

Metodologia

El contingut tedric de les matéries que configuren el pla d’ estudis integra coneixements conceptuals, procedimentalsi actitudinals.
En els continguts tedrics no es valoren les hores de treball independent del's estudiants com atemps lectiu dels crédits.

Els coneixements que I’ estudiant adquireix amb preséncia del professor han de ser assimilats mitjancant la seva aplicacio en
exercicis, trebalsindividualsi d equip, etc.

Els continguts practics estan assegurats per larealitzaci6 de les practiques real's ales empreses hoteleres d’ acord amb el programa
establert per a cadascun dels estudiants en el transcurs del segon semestre.

Sistema avaluacio

TIPUS DE PROVES:
Examens parciasi fina del’assignatura ofi treballsindividuals o d’ equip

CRITERISD’AVALUACIO DE LES ASSIGNATURES TEORIQUES:
1. Assisténciaminimaa 80% de les classes

2. Superar elstreballsi examens parcials

3. Superar el examen final

CRITERISD’ AVALUACIO DE LES PRACTIQUES:

1. Presentar I’ autoinforme final de les practiques

2. Presentar I'informe de I’ empresa amb |a puntuaci6 corresponent
3. Informe final del coordinador de les practiques

Calendari: del 01/06/2022 al 15/10/2022

Quadre docent
Direccio
Maria Eva Canaleta Safont



Docent d' assignatures de Sociologia del Turismei de temes relacionats amb la gestié empresarial hotelera en dues escol es adscrites
alaUdG i laUAB, respectivament, i coordinaun Master de Direccié Hoteleraimpartit integrament en anglés, que forma part de
I"itinerari del master oficial Direccié i Planificacié del Turisme (UdG).

Coordinacio
Blanca Roura Ferrer
Diplomada en Turisme. Secretaria académicade 'EUHT StPOL.

Professorat
Podreu trobar € llistat de professorat, en aquest mateix apartat, properament

*Ladireccié esreservara el dret afer canvis en I'equip docent en cas que algun del's professors no pugui impartir la seva matéria,
garantint el mateix nivell de qualitat i categoria professional.

Entitats promotores

Fundacio Universitat de Girona: Innovacio i Formacio
——
Universitat de Girona

Fundacio UdG:

Innovacio i Formacio
e —

EUHT Sant Pol de Mar

ESCOLA UNIVERSITARIA ~ Centreadscrita:
IAOISUN D'HOTELERIA | TURISME  Universitat
XM@Y oEL-ESCOLA DE SANT POL DE MAR de Girona

BARCELONA [_——



Hospitality Management. Concentration: Hotel M anagement

Inici curs: 04/10/2021
Data darrera sessi6 presencial: 31/05/2022
Data tancament acta avaluaci6: 30/10/2022

Calendari

Data Lloc Inici mati Fi mati Inici tarda Fi tarda
4/10/2021 15:00 19:00
5/10/2021 15:00 19:00
6/10/2021 15:00 19:00
7/10/2021 15:00 19:00
8/10/2021 09:00 13:00

13/10/2021 15:00 19:00
14/10/2021 15:00 19:00
15/10/2021 09:00 13:00

18/10/2021 15:00 19:00
19/10/2021 15:00 19:00
20/10/2021 15:00 19:00
21/10/2021 15:00 19:00
22/10/2021 09:00 13:00

25/10/2021 15:00 19:00
26/10/2021 15:00 19:00
27/10/2021 15:00 19:00
28/10/2021 15:00 19:00
29/10/2021 09:00 13:00

2/11/2021 15:00 19:00
3/11/2021 15:00 19:00
4/11/2021 15:00 19:00
5/11/2021 09:00 13:00

8/11/2021 15:00 19:00
9/11/2021 15:00 19:00
10/11/2021 15:00 19:00
11/11/2021 15:00 19:00
12/11/2021 09:00 13:00

15/11/2021 15:00 19:00
16/11/2021 15:00 19:00
17/11/2021 15:00 19:00
18/11/2021 15:00 19:00
19/11/2021 09:00 13:00

22/11/2021 15:00 19:00
23/11/2021 15:00 19:00
24/11/2021 15:00 19:00
25/11/2021 15:00 19:00
26/11/2021 09:00 13:00

29/11/2021 15:00 19:00
30/11/2021 15:00 19:00
1/12/2021 15:00 19:00
2/12/2021 15:00 19:00
3/12/2021 09:00 13:00

9/12/2021 15:00 19:00
10/12/2021 09:00 13:00

13/12/2021 15:00 19:00

14/12/2021 15:00 19:00



15/12/2021
16/12/2021
17/12/2021
21/12/2021
22/12/2021
10/1/2022
11/1/2022
12/1/2022
13/1/2022
14/1/2022
17/1/2022
18/1/2022
19/1/2022
20/1/2022
21/1/2022
24/1/2022
25/1/2022
26/1/2022
27/1/2022
28/1/2022
31/1/2022
1/2/2022
2/2/2022
3/2/2022
4/2/2022
7122022
8/2/2022
9/2/2022
10/2/2022
11/2/2022
14/2/2022
15/2/2022
16/2/2022
17/2/2022
18/2/2022
21/2/2022
22/2/2022
23/2/2022
24/2/2022
25/2/2022
28/2/2022
1/3/2022
2/3/2022
3/3/2022
7/3/2022
8/3/2022
9/3/2022
10/3/2022
14/3/2022
15/3/2022
16/3/2022
17/3/2022
21/3/2022
22/3/2022
23/3/2022
24/3/2022
28/3/2022
29/3/2022
30/3/2022
31/3/2022

09:00

09:00

09:00

09:00

09:00

09:00

09:00

09:00
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13:00

13:00

13:00
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13:00

13:00

13:00
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15:00
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15:00
15:00
15:00
15:00
15:00

15:00
15:00
15:00
15:00

15.00
15:00
15:00
15:00

15:00
15:00
15:00
15:00

15.00
15:00
15.00
15:00

15:00
15:00
15:00
15.00

15:00
15:00
15:00
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15:00
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15:00
15:00
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15:00
15.00
15:00
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15:00
15:00
15:00
15:00

19:00
19:00

19:00
19:00
19:00
19:00
19:00
19:00

19:00
19:00
19:00
19:00

19:00
19:00
19:00
19:00

19:00
19:00
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19:00

19:00
19:00
19:00
19:00

19:00
19:00
19:00
19:00

19:00
19:00
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19:00

19:00
19:00
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19:00
19:00
19:00
19:00
19:00
19:00
19:00
19:00
19:00
19:00
19:00
19:00
19:00
19:00
19:00



1/4/2022
4/4/2022
5/4/2022
6/4/2022
71412022
8/4/2022
19/4/2022
20/4/2022
21/4/2022
25/4/2022
26/4/2022
27/4/2022
28/4/2022
2/5/2022
3/5/2022
4/5/2022
5/5/2022
9/5/2022
10/5/2022
11/5/2022
12/5/2022
16/5/2022
17/5/2022
18/5/2022
19/5/2022
23/5/2022
24/5/2022
25/5/2022
26/5/2022
30/5/2022
31/5/2022

09:00

09:00

13:00

13:00

15.00
15:00
15.00
15:00

15:00
15:00
15:00
15:00
15:00
15:00
15:00
15:00
15:00
15.00
15:00
15:00
15:00
15:00
15:00
15:00
15:00
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15:00
15:00
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19:00
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