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Hospitality M anagement. Concentration:
Food and Bever age and Restaur ant
M anagement

207 Edicié

Codi: 260512

Tipologia: Master de Formacié Permanent

Credits: 60.00

Idioma: Anglées

Data d'inici: 28/09/2026

Data darrera sessio presencial: 20/05/2027

Data de finalitzaci6: 31/10/2027

Periode de practiques curriculars: 01/06/2027 — 15/10/2027

Data maxima de presentaci6 del treball final: 28/05/2027

Possibilitat d’assistir ales sessions presencials per videoconferéncia: No
Gravacio de classes. No

Horari: El master simparteix en 3 modalitats: presencial, virtual i hibrid (semipresencial).

MODALITAT PRESENCIAL: dedilluns adijous de les 15:00 ales 19:00; divendres de les pj,a‘ Va ™

9:00 ales 13:00 hores. MODALITAT VIRTUAL: formaci6 online através de laplataforma =
Moodle. MODALITAT HIiBRID (SEMIPRESENCIAL): un dels semestres seravirtual i
I'altre, presencial. L'horari i el calendari de les sessions presencias sera el mateix qUe €l 0 |Q g —
MODALITAT PRESENCIAL.

Lloc derealitzacio: Les sessions presencials simpartiran al'Escola Universitaria d'Hoteleria

i Turisme de Sant Pol de Mar. Les sessions virtuals asincrones es faran através de la

plataforma Moodle.

Places: 30

Preusi descomptes

Preu: 9.950 €

M odalitat Presencial
9.950€

Modalitat Hibrid (semipresencial)
8.300€

Modalitat Online
6.950€



Raons per fer e curs

Ideal tant per a aguells que volen canviar de carrerai dedicar-se al'hoteleria com per a's professionals del sector hoteler
gue vulguin créixer professionalment.

i T

[ G

La matricula d'aquest curs és susceptible
de bonificar-se a través de FUNDAE.

Consulta’ns com fer-ho!

Practiques externes

Aquest master inclou Practiques externes en el seu Plad'Estudis. Per amésinformacié consulteu a: Escola Universitaria d'Hoteleria
i 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
competencies de gestié i direccio d equips de treball. Els departaments de produccié i comercialitzacié al’ hostaleria sén un conjunt
inseparable en la seva gestio i els responsables han de conéixer anbdds processos de treball.

Laformacio universitaria té un caracter generalista, fet que suggereix unaformacié complementaria d’ especiaitzacio i d’ adequacio
als nous requeriments de gestio i ales necessitats professionalsi empresarials.

Objectius

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

» Dotar e candidat aun lloc directiu de les técniques més actuals de direccid en € seu vessant logistic, econdmic i financer, de
gesti6 de persona i comercial.

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

» Aconseguir mitjancant les practiques corresponents, tant al’ escola com ales empreses, laimmersié necessariai idoniade
I’ estudiant al's departaments operatius, especialment els de produccid (Cuina - Pastisseriai Restaurant — Bar) i administracio.

Sortides professionals

Direcci6 hotelera, marqueting i vendes, consultoriai desenvolupament, alotjament, Alimentsi Begudes, esdeveniments.


https://www.fundacioudg.org/ca/p/bonificacions.html
https://www.santpol.edu.es/ca/master-in-hospitality-management/
https://www.santpol.edu.es/ca/master-in-hospitality-management/

A qui sadreca

A titulats universitaris en Turisme, Ciéncies Empresarials, ADE, Dret.
 Cal tenir fluidesa en anglési es recomana una bona formacié académica.
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Requisitsd'admissio

L es persones candidates hauran de complir alguna de les seglients condicions académiques i professionals:

1. Estar en possessio d’ unatitulacio universitaria en Turisme, Direcci6 hotelera, Ciéncies Empresarials, Administracié i Direcci6

d Empreses (ADE), Dret, o d' altrestitulacions universitaries nacionals o estrangeres equiva ents a diplomatura o llicenciatura de

I’ ambit de I’ empresa.

2. Els professional's sense titulaci6 universitaria*, perd amb experiéncia acreditada en I’ ambit turistic i hoteler, també podran accedir

al programa.

* Nota: qui no disposi de titol universitari previ, tindradret arebre, amb les mateixes condicions, un certificat lliurat per la Fundacio
UdG: Innovacio i Formacio

Altres requisits:

3. Acreditar un nivell minim d’ anglés B2 o equivalent.

Entrevista personal:

Amb independéncia del perfil d' accés, totes les candidatures estaran subjectes a la superacié d’ una entrevista personal obligatoria
amb I’ equip d’ Admissions, orientada a valorar latrgjectoria academicai professional, el nivell competencial, lamotivacié i

I’ adequaci6 del/de la candidat/a als objectiusi al’ exigéncia académica del programa.
L’ admissi6 definitiva quedara supeditada a la valoracié global del perfil de apersonacandidatai al resultat de I’ entrevista personal.

Assignaturesrelacionades

Economiadel turismei del'hostaleria (3ECTYS)

Estudi de la macroeconomiai la sevainfluénciaen laindlstria hotelerai turistica Lainversio en el turismei I'hoteleria. El sistema
fiscal en €l turisme.

Comptabilitat i finances (3ECTYS)
Estructura del compte anual de negoci. Analisi de balangos. Pressupost. Compte de resultats. Compte de perduesi guanys.
Meéetodes d'investigacié quantitatiusi qualitatius (6 ECTYS)

Disseny i andlisi de lestécniques d'investigacio quantitatives. Disseny i andisi de les tecniques d'investigacio qualitatives.
Diferencia entre els métodes quantitatiusi qualitatius.

Direccié estrategica d'hostaleria (3ECTYS)

Formulacié destratégies. Analisi estratégica. Models de negoci i estratégies. Estudi de casos de models de negoci.

Direcci6 de qualitat i gestio de la sostenibilitat (3ECTS)

Disseny i tecniques de qualitat. Aplicacié de lagestioé 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 (3ECTYS)

Captacié de fonsi financament. Crear unaidea. Crear un equip. Estudi dels plans de negoci. Dirigir i millorar I'empresa.

Tendenciesen ladireccio hotelera (3ECTS)

Estudi de les tendéncies en les finances. Andlis de les tendéncies en les noves estratégies de marqueting. Estudi de les tendéncies en
allotjaments, restauracié i esdeveniments.

Direccié derecursos humansen hostaleria (3ECTYS)
Reclutament i seleccid de personal. Disseny de |'orientacié professional. Técniques de motivacio. Elaboracié de plantillesi horaris.

Desenvolupament personal i organitzacional (3ECTYS)

Estudi de les organitzacions empresarials en hostaleria. Habilitats directives. Lideratge . Disseny de plans de carrera.

Direccid de marqueting en hostaleria (3ECTYS)
El marqueting de serveis. Metodologies d'andlisi de les dades de marqueting. Disseny de bones practiques en les decisions de

marqueting. Analisi de marqueting per tal didentificar oportunitats estratégiques. Posicionar un marqueting basat en les noves
tecnologies dels social media. Disseny d'un pla de marqueting.

Revenue and yield management (3ECTYS)

Revenue pels alotjamentsi larestauracié. Yield pels allotjamentsi larestauracio.

Control de costos en hostaleria (3ECTYS)
Estudi dels costos. Férmules de calcul de costos. Andlisi, control i avaluacio dels costos. Estudi dels costos de personal.
DirecciO i gestio de processos en hostaleria (3ECTYS)

Direcci0 estratégica dels processos de Food and Beverage. Mesurai control en ladireccid dels processos de Food and Beverage. La
innovacié en els productesi serveis dels processos de Food and Beverage. |mplementacié dels processos de qualitat en la
restauracio.

Planificacio i direcci6 d'esdevenimentsen hostaleria (3ECTYS)

Introducci6 alaplanificacié i direccio d'esdeveniments. Operacionsi logistica dels sistemes d'esdeveniments. Disseny
d'esdeveniments. Estudi de costosi pressupostos.

Direccié de vendesde Food & Beverage (3ECTYS)

Estudi de I'estructura del sistemade compresi de la prospectiva de proveidors. Analisi de posicionament del producte de I'of erta
hotelera. Definici6 de l'objectiu de la nostra audiéncia. Identificar les motivacions de compra dels consumidors.

Practiquesexternes (6 ECTYS)

Periode de practiques en empresa (132 hores). Esrealitzen un cop finaitzat el master.

Treball final de master (6 ECTS)

Elaboracié d'un treball de fi de master consistent en el desenvolupament d'un pla de negoci hoteler o de restauracio.



Titulacio

Master de Formacié Permanent en Hospitality Management. Concentration: Food and Beverage and Restaurant Management per la
Universitat de Girona*

* Noinclou lataxa d'expedici6 del titol

Nota: qui no disposi de titol universitari previ, tindradret arebre, amb les mateixes condicions, un certificat Iliurat per la Fundacio
UdG: Innovacid i Formacio.

M etodologia

El contingut tedric de les matéries que configuren e pla d’ estudis integra coneixements conceptuals, procedimentalsi actitudinals
gue els estudiants han de ser capacos d' aplicar en el projecte final informatitzat amb laincorporacio de les capacitats directives de
presa de decisions, resolucié de problemes, direccié d’ equips de treball i d altres capacitats que exigeixen les empreses hoteleres.
En els continguts tedrics no es valoren les hores de treball independent dels estudiants com atemps lectiu dels credits.

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

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

Sistema d'avaluacio

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

CRITERISD'AVALUACIO DE LES ASSIGNATURES TEORIQUES:
1. Assistenciaminimaal 80% de les classes

2. Superar elstreballsi examens parcials

3. Superar I'examen fina

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: de 1'1/06/2027 al 15/10/2027

TREBALL FINAL:
Calendari: octubre de 2026 ala darrera setmana de maig del 2027

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.



Pr of essor at

Quadre docent
Classes a carrec de reconeguts directors de cadenes hoteleres d'abast internacional, aixi com doctors, conferenciants d'universitats

internacionalsi professors operatius. Més informacié sobre el quadre docent.

*Ladirecci6 esreservael dret de modificar |'equip docent, si fos necessari, per garantir €l nivell de qualitat i categoria professional.


https://www.santpol.edu.es/ca/master-in-hospitality-management/
http://www.tcpdf.org

