Grao en Xestion de Empresas Hostaleiras:
mencion Direccidon Hostaleira.

G3211341- Xestion de aloxamento (3° Curso).

INFORMACION (datos descritivos)

o Créditos ECTS
o Créditos ECTS: 6
o Horas ECTS Criterios/Memorias:
o Traballo auténomo do estudante: 100 horas
o Horas de titorias: 4 horas
o Clase expositiva: 50 horas
o Clase interactiva: 26 horas
o Total (horas): 180 horas
o Linguas de uso:
o Castelan
e Tipo:
e Materia ordinaria (Optativa mencién Direccion Hoteleira)
o Departamento:

o CSHG
o Area:

o CSHG
o Centro:

o Centro Superior de Hostaleria de Galicia (CSHG)
o Convocatoria:

o Primeiro semestre
o Docencia:

o Con docencia
¢ Matricula:

o Matriculable

PROGRAMA

Obxectivos da materia

Preténdese, como obxectivo xeneral, dar unha vision global da explotacién e xestion
dos establecementos de aloxamento, tipoloxias, evolucién histérica,
desenvolvemento en Espaia e futuro do sector.

Por unha banda, analizase a xestién propia da area de aloxamento, vendas e atencién
ao cliente (interno e externo) como: a organizacién do departamento, os postos de
traballo cos seus perfis, os horarios e quendas, a xestidon das reservas e a sUa
repercusiéon na producion do hotel, o coflecemento e aplicacién dos principais
indicadores do Revenue management e manexo de politicas e procedementos de
pricing, etc....
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Un tema, que afecta a todo establecemento e que merece atencidn especial, é a
xestion da calidade, a cal se considera fundamental como arma de retencién,
aseguramento e fidelizacién dos nosos clientes. Asegurar a calidade é un obxectivo
basico no sector hostaleiro #ante un consumidor cada vez mais comprometido coa
informacion dispofiible e as opinions de terceiros & hora de planificar e realizar as
suas viaxes. Ademais, a normativa vixente é estrita respecto diso, polo que, adaptar
os procesos de negocio e a metodoloxia para cumprir as devanditas directrices pode
ser un traballo custoso se se descofiecen os requisitos fundamentais.

A calidade hostaleira ten que ver coa excelencia no trato aos hdspedes, coa
dispoiiibilidade e acceso dos empregados, e con moitos outros factores, pero &, sen
dubida, a relacién calidade-prezo a que nos diferenciard dos nosos competidores
#ante os nosos clientes.

Por outra banda, os xestores necesitan implantar sistemas de control para o
seguimento econémico da actividade e os seus resultados que lle permitan cofiecer
en cada momento como estdn a actuar os diversos servizos e en que grao estan a
contribuir ao éxito econémico da empresa.

Nesta lifla, o alumno/para traballard co Sistema Uniforme de Contas para a Industria
do Aloxamento (USALI) como base informativa para o control da xestién nos
establecementos hostaleiros. Igualmente introducirase ao estudante na preparacion,
confeccidn, analise, desenvolvemento e control dos orzamentos do hotel, como unha
das ferramentas mais importantes de que dispén a empresa para alcanzar os seus
obxectivos.

Por tanto os obxectivos prioritarios da materia seran:

e Comparar a evolucién dos aloxamentos turisticos ao longo da historia.
Contrastar o desenvolvemento do sector turistico desde a sua aparicion
como fendmeno de masas, ata o seu papel actual como sector estratéxico na
economia nacional.

e Diferenciar os modelos de xestiéon hostaleira. Identificar e interpretar a
estrutura do departamento de aloxamento, a través das suas diferentes
areas e as suas organigramas correspondentes. Desefiar e familiarizarse cos
cadros horarios, os descansos e vacaciéns de todo o persoal.

e Interpretar a evolucién do concepto de calidade ao longo da historia e a sua
importancia como vantaxe competitiva. Aplicar o criterio de calidade total na
xestion de empresas de aloxamento.

e Estimar as vantaxes dunha éptima xestién de reservas e inventario na
industria hostaleira. Definir e aplicar ferramentas e politicas para a fixacién
de prezos como estratexia de posicionamento.

e Recofiecer, analizar e aplicar os principais indicadres de revenue
management, a terminoloxia profesional e os conceptos basicos relacionados
coa direccion (management), xestién e explotacion de negocios de
aloxamento turistico.

e Saber identificar e clasificar os principais tipos de custos, elaborar un
orzamento de explotacién e integrar os datos de explotacién en base ao
sistema uniforme de contas para a industria hostaleira (USALI). Adquirir unha
visién tedrica e practica do sistema USALI como ferramenta de xestion.
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Contido

Introducién. Os aloxamentos turisticos. Historia e evolucidn.

Control e organizacion do departamento de aloxamento.

A xestion de calidade total. Certificacions hostaleiras.

Control de custos.

Fixacion de prezos na industria hostaleira.

Xestién de reservas e Indicadores clave en Revenue Management.

Xestidén orzamentaria.

Usali e Sistema ABC. Analise de resultados de explotacién. Casos practicos.

ONOUTA NN

Bibliografia basica e complementaria
o Bibliografia basica

Os contidos da materia estan recollidos nas presentacions que poden atopar no
campus virtual; é esencial que accedan habitualmente, pois é nesta plataforma onde
se comparten materiais didacticos e organizacion da materia.

o Bibliografia complementaria

- Amat Salas, Campa-Planas, f. (2011). Contabilidad, control de gestion y finanzas de
hoteles. Editorial Profit.

- Amat Y Soldevila (2000). Contabilidad y Gestion de Costes. Editorial Profit.

- Axencia de turismo de galicia. Decreto 57/2016, de 12 de mayo, por el que se
establece la ordenacién de los establecimientos hoteleros.

- Baujin, Vega y Armenteros (2001). Disefio y aplicacion de un sistema de costo basado
en actividades en instalaciones hoteleras. || Congreso de la Asociacién Espafiola de
Contabilidad Directiva. Leén.

- Blasco Peris, Albert. (2011). Gestion de Alojamientos. Universitat Oberta de
Catalunya.

- Campa-Planas, F. (2005). La contabilidad de gestion en la industria hotelera: Estudio
sobre su implantaciéon en las cadenas hoteleras en Espafa. Tesis doctoral
Universidad Rovira i Virgili. Reus.

- Campas-Planas y Banchigri (2016). Estudio sobre la homogeneidad en la aplicacién
del USALI en el sector hotelero. Cuadernos de turismo, n°37; pp 17-35.

- Sanchez Mateos (1999). Adaptacién del “Uniform System” a los Hoteles en Esparia.
Editorial Puzzle, Madrid.

- Sanchez Rebull, Victoria. (2004) Disefio e implantacién del sistema “activity based
Costing” en el sector hotelero: estudio de un caso. Universidad Rovira y Virgili.

- Schmidgall, R. S. (1998): The new lodging scoreboards: the USALI. Focus: the balance
sheet. The Bottomline. The Journal of HFTP, vol. 13, n° 4, pp. 67-78.

- Talén, Pilar, Gonzalez, Lydia, Segovia, Ménica. (2012). Yield Revenue Management
en el Sector Hotelero. Estrategias e implantacion. Delta Publicaciones.
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Competencias
o Basicas e Xerais

B1.»Que os estudantes demostrasen posuir e comprender coflecementos nunha area
de estudo que parte da base da educacion secundaria xeral e additase atopar a un
nivel que, ainda que se apoia en libros de texto avanzados, incliue tamén alguns
aspectos que implican cofiecementos procedentes da vangarda do seu campo de
estudo (a xestidn e direccidon de empresas hostaleiras).

B2. » Que os estudantes saiban aplicar os seus coflecementos ao seu traballo ou
vocacion dunha forma profesional e posdan as competencias que adoitan
demostrarse por medio da elaboracién e defensa de argumentos e a resolucién de
problemas dentro da sua area de estudo (dmbito das empresas hostaleiras).

B3.» Que os estudantes tefian a capacidade de reunir e interpretar datos relevantes
para emitir xuizos que incldan unha reflexion sobre temas relevantes, de indole social,
cientifica ou ética (normalmente no seu campo de estudo).

B4. »Que os estudantes poidan transmitir informacién, ideas, metodoloxias,
problemas e soluciéns a un publico tanto especializado como non especializado, tanto
mediante comunicacion oral como escrita no seu ambito de estudo.

B5.»Que os estudantes desenvolvesen aquelas habilidades de aprendizaxe necesarias
para emprender estudos posteriores cun alto grao de autonomia en todo tipo de
contextos.

G1. » Formar profesionais que sexan capaces de desempeiar tarefas de xestion e
direccién nas organizaciéns empresariais hostaleiras, desenvolvendo habilidades de
liderado, cunha clara orientacién de servizo ao cliente, alta capacidade de adaptacién
permanente e innovacién e orientacion a resultados nas diferentes dreas do sector,
favorecendo o desenvolvemento sostible e respectando a diversidade e
multiculturalidad: Organizar e analizar a informacién, identificar oportunidades,
definir obxectivos e estratexias, planificar, desefiar e asignar recursos, dirixir e
motivar persoas, resolver problemas e tomar decisions, alcanzar obxectivos e avaliar
resultados.

o Transversais

e T1- Capacidade de xestion da informacién, andlise e sintese.

e T2- Capacidade de organizacion e planificacion.

e T4-Coflecementos de linguas estranxeiras relativos ao ambito de estudo.

e T5- Resolucién de problemas e toma de decisidns.

e T6- Traballo en equipo.

e T10- Razoamento critico, compromiso ético e social.

e T11- Aprendizaxe auténoma permanente e adaptacion a novas situacions.

e T14- Motivacién pola mellora continua da calidade e a sustentabilidade
ambiental .

e T17- Capacidade para pofier en practica os cofilecementos con perspectiva
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social e de crecemento.
e AV/AV3- Respecto, tolerancia e responsabilidade persoal e profesional.
e AV/AV4- Autoconfianza e seguridade.

» Especificas

E1- Comprender os principios do turismo e analizar a sia dimensién econémica, asi
como o seu caracter dinamico e evolutivo.

E2- Recofiecer as principais estruturas politico-administrativas turisticas e os
principais axentes turisticos, nos que se enmarca a actividade hostaleira.

E4- Ter unha marcada orientacion de servizo ao cliente.

E5- Analizar, sintetizar e resumir a informaciéon econémico-patrimonial das
organizaciéns hostaleiras.

E7- Definir obxectivos, estratexias e politicas de comercializaciéon das empresas do
sector hostaleiro.

E8- Dirixir e xestionar os distintos tipos de organizaciéns hostaleiras.

E10- Comprender o marco legal e fiscal que regula as actividades hostaleiras.

E12- Cofiecer e aplicar o procedemento operativo do dmbito do aloxamento.

E15- Planificar e xestionar os recursos humanos das organizaciéns do sector
hostaleiro.

Metodoloxia de ensino

A materia expén unha aprendizaxe complementaria entre a formacién académica no
Centro (clases no CSHG) e posteriormente nunha contorna profesional de practicas
externas en empresas.

Clases tedrico—practicas no CSHG

+Clase maxistral participativa: Con esta metodoloxia promédvese o cofiecemento por
comprensién. O alumno/para asume a responsabilidade e protagonismo da
aprendizaxe, tentando xerar a necesidade de seguir aprendendo coa creacién dun
ambiente de traballo persoal e colaborativo entre todo o alumnado.

«Método do Caso: Preséntase ao alumno/a un problema real complexo que lle vai a
permitir enlazar a teoria coa practica e transferir os seus coflecementos a unha
situacion real. Levardse a cabo na clase facendo que o alumno/para participe de forma
activa nel.

-Conferencias: Poderase convidar a profesionais do sector para dar charlas sobre
aspectos concretos dalgun dos temas que forman a materia.

Sistema de avaliacion

O sistema de avaliacién terd en conta todas as actividades realizadas polo alumnado
que se indiquen a continuacién, en cada unha das oportunidades para superar a
materia. O alumnado que non supere a materia na primeira oportunidade tera dereito
a unha segunda oportunidade, que serd a que figure no expediente académico no caso
de que a cualificacién alcanzada fose superior.
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Primeira oportunidade ordinaria:

A avaliacion do alumno/a realizarase seguindo un proceso de avaliacién continua
baseado na realizacidn de probas tedrico—practicas, o que permitird valorar a
evolucién do proceso de aprendizaxe e a adquisicién de competencias por parte do
alumno/a.

Aspectos para avaliar e ponderaciéns:

Probas de avaliacién continua (PEC) de teoria (2) durante o curso con preguntas para
desenvolver, tipo test ou exercicios de relacionar conceptos aplicados & practica.
Ponderacion do 95%.

Avaliacion de traballos /exercicios practicos e estudo de casos propostos en clase.
Ponderacion 5%

Os alumnos que en base aos requisitos anteriores obtefian unha cualificacion igual ou
superior a 5, terdn dereito & non realizacién do exame final, converténdose a
cualificacion da avaliacion continua na nota final da materia en 1° convocatoria.

No caso de que o/a alumno/a non cumpra estes requisitos, a media do control
continuo supofierd un 60% da sta nota e o exame final 0 40%. En caso de non alcanzar
un 4 no exame final, non fara media coa nota da avaliacion continua e a nota final da
materia serd a nota obtida no exame final. A nota para superar a materia sera como
minimo 5.

No CSHG a asistencia a clase é obrigatoria e parte importante da formacién do
alumno/a, polo que as ausencias repetidas as actividades presenciais consideraranse
unha falta de rendemento e por tanto afectaran & cualificacion da materia, do
seguinte modo:

«Coémputo total de horas presenciais 80 horas: 30% de ausencias e
penalizacién de -1 punto (24 horas); 60% de ausencias e penalizacién de -2
puntos (48 horas).

-Se o alumno/para alcanza un 80% de ausencias sobre o total das horas
presenciais (80 horas), a materia considerarase suspensa cunha cualificacién
de 0.

O plaxio e ou uso indebido das tecnoloxias na realizacién de tarefas e ou probas sera
penalizado na avaliacién, sequndo indica o Regulamento Interno.

Sequnda oportunidade extraordinaria:

Nesta situacidon non se ten en conta a avaliacidon continua, considerando Unica e
exclusivamente a nota obtida no exame final. A nota para superar a materia sera como
minimo 5.

Segunda e posteriores convocatorias: sistema de avaliacidon para alumnado repetidor:

En posteriores convocatorias, en cada unha das suas duas oportunidades, a avaliacion
consistira nun exame final, cuxa nota supofierd o 100% da cualificacién. A nota para
superar a materia sera como minimo 5.
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Tempo de estudo e traballo persoal
As actividades formativas e a sta dedicacion en horas seran as seguintes:

Clases maxistrais- expositivas (50 horas), clases interactivas-analises de problemas
e estudo de casos (15 horas), clases interactivas-traballos grupais e debates (11 horas),
titorias e exames (4 horas) e traballo autéonomo do estudante (100 horas).

Recomendacions para o estudo da materia

Todo o referente & organizacion do traballo no hotel viuse nas practicas do primeiro
e segundo curso vinculadas aos departamentos de alimentos e bebidas e aloxamento,
polo que a sua experiencia de primeiro e segundo ano,facilitan a visién global do
establecemento hostaleiro e permite un enfoque cara a xestién do mesmo.

A asistencia e participacion s clases facilitan o entendemento e estudo da materia;
os exemplos e experiencias comentados nas sesidns maxistrais axudan a dimensionar
0s conceptos teoricos.

PROFESORADO

Fatima Aguion Costoya
Centro Superior de Hostaleria de Galicia

981542556
faquionc@cshg.es

PROFESORADO DE APOIO AO LABOR DOCENTE
José Sanchez Vidal
Centro Superior de Hostaleria de Galicia

981542519
jsanchezv@cshg.es
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