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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 1393/2007, por el que se establece la ordenación de las Enseñanzas Universitarias Oficiales

UNIVERSIDAD SOLICITANTE CENTRO CÓDIGO
CENTRO

Universidad Católica San Antonio Facultad de Ciencias Jurídicas y de la
Empresa

30013372

NIVEL DENOMINACIÓN CORTA

Máster Dirección de Hoteles y Empresas de Restauración / Master's

Degree in Hospitality Management

DENOMINACIÓN ESPECÍFICA

Máster Universitario en Dirección de Hoteles y Empresas de Restauración / Master's Degree in Hospitality Management por la

Universidad Católica San Antonio

NIVEL MECES

3|3

RAMA DE CONOCIMIENTO CONJUNTO

Ciencias Sociales y Jurídicas No

HABILITA PARA EL EJERCICIO DE PROFESIONES
REGULADAS

NORMA HABILITACIÓN

No

SOLICITANTE

NOMBRE Y APELLIDOS CARGO

GINESA MARTINEZ DEL VAS DIRECTOR

Tipo Documento Número Documento

NIF 23256347N

REPRESENTANTE LEGAL

NOMBRE Y APELLIDOS CARGO

JOSÉ LUIS MENDOZA PÉREZ PRESIDENTE

Tipo Documento Número Documento

NIF 22894000F

RESPONSABLE DEL TÍTULO

NOMBRE Y APELLIDOS CARGO

GINESA MARTINEZ DEL VAS DIRECTOR

Tipo Documento Número Documento

NIF 23256347N

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

CAMPUS LOS JERÓNIMOS, S/N 30107 Murcia 968278803

E-MAIL PROVINCIA FAX

mruiz@ucam.edu Murcia 968278853
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3. PROTECCIÓN DE DATOS PERSONALES

De acuerdo con lo previsto en la Ley Orgánica 5/1999 de 13 de diciembre, de Protección de Datos de Carácter Personal, 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 5-1999, 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 59 de la 30/1992, de 26 de noviembre, de Régimen Jurídico de las Administraciones Públicas y del

Procedimiento Administrativo Común, en su versión dada por la Ley 4/1999 de 13 de enero.

En: Murcia, AM 28 de junio de 2021

Firma: Representante legal de la Universidad
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1. DESCRIPCIÓN DEL TÍTULO
1.1. DATOS BÁSICOS
NIVEL DENOMINACIÓN ESPECIFICA CONJUNTO CONVENIO CONV.

ADJUNTO

Máster Máster Universitario en Dirección de Hoteles y
Empresas de Restauración / Master's Degree in
Hospitality Management por la Universidad Católica
San Antonio

No Ver Apartado 1:

Anexo 1.

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

RAMA ISCED 1 ISCED 2

Ciencias Sociales y Jurídicas Administración y gestión de
empresas

NO HABILITA O ESTÁ VINCULADO CON PROFESIÓN REGULADA ALGUNA

AGENCIA EVALUADORA

Agencia Nacional de Evaluación de la Calidad y Acreditación

UNIVERSIDAD SOLICITANTE

Universidad Católica San Antonio

LISTADO DE UNIVERSIDADES

CÓDIGO UNIVERSIDAD

066 Universidad Católica San Antonio

LISTADO DE UNIVERSIDADES EXTRANJERAS

CÓDIGO UNIVERSIDAD

No existen datos

LISTADO DE INSTITUCIONES PARTICIPANTES

No existen datos

1.2. DISTRIBUCIÓN DE CRÉDITOS EN EL TÍTULO
CRÉDITOS TOTALES CRÉDITOS DE COMPLEMENTOS

FORMATIVOS
CRÉDITOS EN PRÁCTICAS EXTERNAS

60 0 20

CRÉDITOS OPTATIVOS CRÉDITOS OBLIGATORIOS CRÉDITOS TRABAJO FIN GRADO/
MÁSTER

0 34 6

LISTADO DE ESPECIALIDADES

ESPECIALIDAD CRÉDITOS OPTATIVOS

No existen datos

1.3. Universidad Católica San Antonio
1.3.1. CENTROS EN LOS QUE SE IMPARTE

LISTADO DE CENTROS

CÓDIGO CENTRO

30013372 Facultad de Ciencias Jurídicas y de la Empresa

1.3.2. Facultad de Ciencias Jurídicas y de la Empresa
1.3.2.1. Datos asociados al centro
TIPOS DE ENSEÑANZA QUE SE IMPARTEN EN EL CENTRO

PRESENCIAL SEMIPRESENCIAL VIRTUAL

Sí No Sí

PLAZAS DE NUEVO INGRESO OFERTADAS

PRIMER AÑO IMPLANTACIÓN SEGUNDO AÑO IMPLANTACIÓN
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120 120

TIEMPO COMPLETO

ECTS MATRÍCULA MÍNIMA ECTS MATRÍCULA MÁXIMA

PRIMER AÑO 60.0 60.0

RESTO DE AÑOS 2.0 60.0

TIEMPO PARCIAL

ECTS MATRÍCULA MÍNIMA ECTS MATRÍCULA MÁXIMA

PRIMER AÑO 30.0 44.0

RESTO DE AÑOS 2.0 44.0

NORMAS DE PERMANENCIA

https://www.ucam.edu/universidad/normativa

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No Sí

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No
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2. JUSTIFICACIÓN, ADECUACIÓN DE LA PROPUESTA Y PROCEDIMIENTOS
Ver Apartado 2: Anexo 1.

3. COMPETENCIAS
3.1 COMPETENCIAS BÁSICAS Y GENERALES

BÁSICAS

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicación de
ideas, a menudo en un contexto de investigación

CB7 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolución de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos más amplios (o multidisciplinares) relacionados con su área de estudio

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la complejidad de formular juicios a partir de
una información que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la
aplicación de sus conocimientos y juicios

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones últimas que las sustentan a públicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigüedades

CB10 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habrá de
ser en gran medida autodirigido o autónomo.

GENERALES

G1 - Adquirir la capacidad de dirigir y gestionar hoteles y empresas de restauración integradas en la realidad sectorial actual

G2 - Adquirir conocimientos avanzados para dar respuesta a las distintas exigencias del mercado hotelero

G3 - Desarrollar habilidades para fomentar y gestionar el cambio continuo. Potenciar las capacidades clave para la mejora de la
competitividad directiva y de la empresa

G4 - Profundizar en los conocimientos de las diversas áreas de la empresa hotelera con un enfoque de globalidad

3.2 COMPETENCIAS TRANSVERSALES

No existen datos

3.3 COMPETENCIAS ESPECÍFICAS

E1 - Integrar y saber aplicar los procedimientos de la gestión y dirección de empresas hoteleras y de restauración: geográficos,
económicos, sociales, culturales, legales, políticos y empresariales.

E10 - Saber identificar la previsión cuantitativa y cualitativa de materiales así como saber ejecutar una compra, una oferta, aplicar
precios y controlar stocks e inventarios.

E11 - Adquirir habilidades de negociación y manejo de las técnicas de comunicación y persuasión.

E13 - Capacitar en el diseño, estructura e implementación de un Sistema de Gestión de Calidad, conocer los conceptos básicos
sobre la Calidad y los diferentes sistemas de gestión de la calidad que puedan implementarse en la empresa hotelera.

E14 - Conocer los principios básicos de la excelencia, la norma ISO 9000 así como el modelo EFQM y su contenido y la
elaboración, el desarrollo e implementación del APCC (sistema de calidad en empresas alimentarias) en comedores colectivos de
restauración hotelera.

E15 - Conocer las herramientas de gestión de personas para planificar y gestionar los recursos humanos de empresas hoteleras y de
restauración.

E16 - Saber definir e implantar los diferentes procesos de gestión de los recursos humanos (análisis, valoración y planificación de
los puestos de trabajo, selección y formación del personal, evaluación del rendimiento y gestión de compensaciones), atendiendo
a las singularidades de las empresas hoteleras y de restauración, y a la necesaria flexibilidad en un sector con una importante
estacionalidad de la demanda

E17 - Desarrollar y perfeccionar actitudes de liderazgo y trabajo en equipo, cooperación interdisciplinar y un enfoque basado en
potenciar las relaciones interpersonales para gestionar y dirigir de manera eficaz la consecución de objetivos organizativos.

E18 - Adiestrarse en la obtención de información en fuentes especializadas de marketing digital y comunicación

E19 - Integrar los conocimientos adquiridos y formular juicios a partir de una información incompleta o limitada, utilizando la
terminología especializada del sector

E2 - Poseer, comprender y saber aplicar el procedimiento operativo del ámbito de alojamiento y restauración.

E20 - Analizar, investigar y desarrollar una serie de estrategias y acciones en el marco de un plan de marketing digital de acuerdo a
las capacidades y conocimientos adquiridos durante el Master

E21 - Adiestrarse en el uso de técnicas de expresión oral en la defensa de su TFM
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E22 - Aplicar los conocimientos y habilidades adquiridas a lo largo del máster en las distintas vertientes de la dirección y gestión de
hoteles y empresas de restauración

E23 - Conocimiento de la realidad laboral en el mundo de la dirección y gestión de empresas hoteleras y de restauración.

E24 - Integración en el mundo laboral experimentando y conociendo las dinámicas de trabajo en esta área.

E3 - Comprender y saber aplicar los aspectos a tener en cuenta para la comercialización del producto hotelero como una necesidad
y oportunidad para la optimización de resultados, aplicando herramientas de búsqueda, tales como, big data y plataformas digitales
para el almacenamiento y gestión de la información turística.

E4 - Integrar y saber aplicar los conocimientos del Revenue Management hotelero.

E5 - Integrar las bases para elaborar una estrategia en redes sociales, adquiriendo las pautas teóricas y prácticas para llevarlo a cabo
y comprender la importancia de las redes sociales en las que la organización se encuentra inmersa y saber posicionarse en ellas.

E6 - Poseer, comprender e integrar un conocimiento global de la restauración, su evolución y problemática para su correcta
aplicación y funcionamiento dentro del sector hotelero y de la restauración.

E7 - Capacitar en la toma de decisiones estratégicas y operacionales en base a herramientas de gestión y análisis económico
financiero aplicable a empresas de hostelería y de restauración.

E8 - Saber implantar el sistema de coste adecuado a una empresa de hostelería y restauración, como herramienta de gestión y
control.

E9 - Adquirir una visión global de la relevancia de la adecuada gestión y optimización de las compras, así como la selección de los
proveedores y el funcionamiento de un departamento de compras de un hotel.

4. ACCESO Y ADMISIÓN DE ESTUDIANTES
4.1 SISTEMAS DE INFORMACIÓN PREVIO

Ver Apartado 4: Anexo 1.

4.2 REQUISITOS DE ACCESO Y CRITERIOS DE ADMISIÓN

El sistema de Admisión comienza con la solicitud por parte del interesado frente a Servicio de Postgrado de la Universidad Católica de Murcia, solicitud
que debe acompañar con el expediente académico que certifique el grado académico necesario para cursar los estudios de este Programa Oficial de
Postgrado. Una vez acreditados los méritos académicos, se procede a la realización de una lista provisional de admitidos que, tras la realización de la
matrícula, se convierten en definitivos. Si el número de solicitudes es menor al número de plazas disponibles no habrá ninguna prueba más de selec-
ción, algo que sí se activará en el caso de superar la oferta de plazas disponibles. En este caso, la selección definitiva se realizaría a partir de criterios
puramente académicos directamente relacionados con la calidad del expediente del solicitante.

La Secretaria de Postgrado proporciona información sobre las características del Máster Universitario, así como las vías y requisitos de acceso, regu-
ladas en el R.D. 861/2.010, de 2 de julio, por el que se modifica el R.D. 1.393/2.007, por el que se establece la ordenación de las enseñanzas universi-
tarias oficiales en lo referente al acceso a las enseñanzas oficiales de postgrado. En esta ordenación requiere estar en posesión de un título universita-
rio oficial español o cualquier otro. También se informará, cuando la Universidad elabore la normativa al efecto, sobre los mecanismos de transferencia
y reconocimiento de créditos de conformidad con el R.D. 1.393/2.007.

Además de estos requisitos de acceso exigidos en la legislación vigente, en el caso de que la demanda de plazas supere la oferta, la UCAM, podrá
realizar entrevistas personales a los aspirantes con la idea de ser uno de los criterios básicos de admisión, junto al expediente académico y profesional
del interesado, a la hora de hacer el proceso de selección y así ajustar el perfil del demandante al perfil ofertado por los diferentes títulos de postgrado.
Los criterios de acceso al título son, en primer lugar, los definidos por la ley, esto es, la posesión de un título oficial español u otro expedido en una ins-
titución de educación superior del Espacio Europeo de Educación Superior que facultan en el país expedidor del título para el acceso a enseñanzas de
Máster.

Del mismo modo, también se creará una comisión de admisión gestionada por el órgano directivo del máster, que asegure la correcta supervisión y
evaluación de cada una de las solicitudes realizadas para el ingreso en el título.

En el supuesto de que la demanda de alumnos supere a la oferta, y teniendo en cuenta el criterio de preferencia anteriormente expuesto, dentro de ca-
da uno de los cuatro supuestos, el orden de preferencia de admisión sería la máxima puntuación del siguiente baremo:

1. Nota de expediente académico hasta un máximo de cinco puntos, distribuidos de forma siguiente:

Calificación media 5 a 5,5 puntos incluido- 0 puntos

Calificación media 5,5 a 6,0 puntos incluido- 1 punto

Calificación media 6,0 a 6,5 puntos incluido- 2 puntos

Calificación media 6,5 puntos a 7,0 puntos incluido- 3 puntos

Calificación media 7,0 a 7,5 puntos incluido- 4 puntos

Calificación media superior a 7,5 puntos- 5 puntos

1. Nota por entrevista personal hasta un máximo de tres puntos
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Un tribunal constituido por el equipo directivo de la titulación (Director, Sub-director y Secretario), será el encargado de efectuar dicha entrevista, califi-
cándola entre cero y tres puntos, la media aritmética resultante de las tres calificaciones, será la nota de la entrevista personal).

Requisitos lingüísticos:

A los estudiantes que accedan al grupo en inglés del Máster Universitario en Dirección de Hoteles y Empresas de Restauración/Master¿s Degree in
Hospitality Management se les exigirá unos requisitos formativos previos en lengua inglesa correspondientes al nivel B2 del Marco Común Europeo de
Referencia para las Lenguas.

4.3 APOYO A ESTUDIANTES

Consiste en la prestación de apoyo, por parte de los profesores, en el proceso de elección de las asignaturas a cursar. El alumno podrá ponerse en
contacto con el Equipo Directivo de la Titulación mediante los correos electrónicos (¿@ucam.edu) y telefónicamente, ofreciendo al estudiante toda la
información académica necesaria para llevar a cabo con éxito su matriculación. También se facilitan los procedimientos de matriculación mediante la
web de la UCAM, en este caso será el servicio de admisiones y matricula el que dará dicho apoyo, a todos los estudiantes de la UCAM, tanto de pri-
mer curso, como de cursos superiores.

Al inicio del curso académico los matriculados en el Máster Universitario tendrán una Sesión de Acogida. Esta sesión estará dirigida por el director/a
de la titulación, y su objetivo será proporcionar a todos los estudiantes la información necesaria para un mejor aprovechamiento de su actividad acadé-
mica.

Para ello se programará una sesión de acogida anual en el mes de septiembre, que se presentará en formato digitalizado en el Campus Virtual.

En cuanto a la Orientación Académica del estudiante, éste contará con tutorías de apoyo de forma periódica y colectiva para todos los alumnos que
lo deseen, atendiendo a la planificación de la asignatura. Serán sesiones de 70 minutos donde se realizará una introducción de los contenidos que se
van exponer. A partir de los cuales se establecerán debates para asentar los conocimientos y poder desarrollar la formación práctica si así se requie-
re. Con este objetivo se utilizarán distintos medios: pizarra, transparencias, ordenadores con acceso a Internet y otros medios audiovisuales. Con es-
ta metodología pretendemos que el alumno se sienta más involucrado en su proceso de aprendizaje y adquiera fortalecimiento para finalizar sus estu-
dios.

Del mismo modo se celebrarán reuniones virtuales del Equipo Directivo con los representantes de estudiantes (delegados y subdelegados), con el ob-
jetivo de informar sobre los asuntos y decisiones del Equipo Directivo que sean de su interés y recoger sus

Toda la información ofrecida a los estudiantes en todas las actividades anteriores, que forman parte del plan de acogida de la titulación, estará disponi-
ble en todo momento a través de diferentes medios de forma simultánea: Web del Máster en el entorno común del Campus Virtual, Guía Docente del
Máster Digitalizada, Guía del Alumno del Campus Virtual, además del resto de información general digitalizada de la Universidad.

Desde la dirección de este Máster Universitario se conformará una comisión compuesta por el Director y los coordinadores de cada uno de los módu-
los para apoyar y orientar a los estudiantes por medio de tutorías virtuales cuyos horarios se fijaran a principio de curso.

Se medirá el grado de satisfacción de los alumnos y el de consecución de los objetivos fijados, mediante encuestas que se pasarán tras la finalización
de los estudios, sirviendo así como herramientas de mejora para futuras ediciones.

4.4 SISTEMA DE TRANSFERENCIA Y RECONOCIMIENTO DE CRÉDITOS

Reconocimiento de Créditos Cursados en Enseñanzas Superiores Oficiales no Universitarias

MÍNIMO MÁXIMO

0 0

Reconocimiento de Créditos Cursados en Títulos Propios

MÍNIMO MÁXIMO

0 46

Adjuntar Título Propio
Ver Apartado 4: Anexo 2.

Reconocimiento de Créditos Cursados por Acreditación de Experiencia Laboral y Profesional

MÍNIMO MÁXIMO

0 9

De acuerdo con el artículo seis, punto 7 del Real Decreto 861/2010, que modifica el Real Decreto 1393/2007 por el
que se establece la ordenación de las enseñanzas universitarias oficiales, todos los créditos obtenidos por el estu-
diante en enseñanzas oficiales cursados en cualquier universidad, los transferidos, los reconocidos y los superados
para la obtención del correspondiente título, serán incluidos en su expediente académico y reflejados en el Suple-
mento Europeo al Título, regulado en el Real Decreto 1044/2003, de 1 de agosto, por el que se establece el procedi-
miento para la expedición por las universidades del Suplemento Europeo al Título.

Cuando un alumno solicite el reconocimiento de créditos que procedan de otros títulos de máster o de los segundos
ciclos de títulos correspondientes a ordenaciones anteriores, la Dirección del Master examinará si la materia cursa-
da se adecua en sus competencias y conocimientos a alguna materia obligatoria u optativa del plan de estudios de
Máster Universitario en Dirección de Hoteles y Empresas de Restauración, teniendo en cuenta el informe del Depar-

C
SV

: 4
45

04
74

19
40

60
19

51
29

81
43

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=445047419406019512981431


Identificador : 4314482 Fecha : 05/10/2021

8 / 54

tamento afectado o los precedentes en la misma materia, Centro y Universidad. De existir esta adecuación la reco-
nocerá como equivalente a dicha materia del plan de estudios de Máster Universitario en Dirección de Hoteles y Em-
presas de Restauración. En caso contrario, la Dirección del Master denegará el reconocimiento. Previo al reconoci-
miento o denegación, pasará a la Comisión de Transferencia y Reconocimiento de créditos de la Universidad, para
su visto bueno.

La UCAM ha creado la Comisión de Transferencia y Reconocimiento de Créditos, integrada por responsables de la
Jefatura de Estudios, Vicerrectorado de Alumnado, Vicerrectorado de Ordenación Académica, Vicerrectorado de Re-
laciones Internacionales, Secretaría General y Dirección del Título, y ha elaborado la normativa al efecto. Normati-
va sobre Reconocimiento y Transferencia de Créditos en las Enseñanzas de Grado y Postgrado en la Universidad
Católica San Antonio de Murcia publicada en la página web de la UCAM (http://www.ucam.edu/servicios/ordena-
cion-academica/reconocimiento-y-transferencia-de-creditos/comisiones-de-reconocimiento-y-transferencia-de-credi-
tos), según se establece en el Art. 6 del R.D. 1.393/2.007, de 29 de octubre (y luego el R.D. 861/2010). Además de
lo establecido en dicho artículo, se establecerán las siguientes reglas básicas, recogidas en el artículo 13 del referido
R.D.:

a) Siempre que el título al que se pretende acceder pertenezca a la misma rama de conocimiento, serán objeto de
reconocimiento los créditos correspondientes a materias de formación básica de dicha rama.

b) Serán también objeto de reconocimiento los créditos obtenidos en aquellas otras materias de formación básica
pertenecientes a la rama de conocimiento del título al que se pretende acceder.

c) El resto de los créditos podrán ser reconocidos por la Universidad teniendo en cuenta la adecuación entre las
competencias y conocimientos asociados a las restantes materias cursadas por el estudiante y los previstos en el
plan de estudios o bien que tengan carácter transversal.

Miembros de esta Comisión han participado, el 6 de noviembre de 2008, en el Taller sobre Reconocimiento y Trans-
ferencia de Créditos, organizado por el Ministerio de Ciencia e Innovación y celebrado en la Universidad de Alicante,
al objeto de contrastar experiencias con otras universidades sobre dicha normativa.

La Universidad Católica San Antonio de Murcia no ha determinado modificación alguna respecto a la normativa que
se aplica en la modalidad de enseñanza presencial, y que por lo tanto será también de aplicación a la modalidad a
distancia.

4.6 COMPLEMENTOS FORMATIVOS
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5. PLANIFICACIÓN DE LAS ENSEÑANZAS
5.1 DESCRIPCIÓN DEL PLAN DE ESTUDIOS

Ver Apartado 5: Anexo 1.

5.2 ACTIVIDADES FORMATIVAS

Clase en el aula

Resolución de ejercicios y casos prácticos y realización de trabajos

Elaboración del TFM

Preparación de presentaciones orales

Preparación de la defensa del TFM

Elaboración de la memoria de Prácticas externas

Clase Práctica (Casos prácticos)

Clase Práctica (Trabajo de Fin de Máster)

Tutorías

Prácticas en empresa

Defensa del Trabajo Fin de Máster

Lecturas recomendadas y búsqueda de información

Estudio personal

Evaluación en el aula

5.3 METODOLOGÍAS DOCENTES

Clase en el aula: Exposición de contenidos por parte del profesor, análisis de competencias, explicación y demostración de
capacidades, habilidades y conocimientos en el aula. Se les facilitará a los alumnos a través de la Comunidad Virtual y en fecha
previa a la sesión presencial de la Documentación base del módulo y de un video explicativo de la materia, para que las sesiones
presenciales sean más dinámicas y los alumnos partan de un conocimiento previo y el aprendizaje se más significativo. Las
presentaciones de los docentes, estarán a disposición del alumnado en el campus virtual la semana posterior a la de su exposición en
clase.

Clase Práctica (Casos prácticos): Dentro de las sesiones presenciales, se destinará parte de la sesión al trabajo en grupo en el aula
donde se realizarán diferentes trabajos y casos prácticos que posteriormente serán puestos en común y supervisadas por el profesor.

Clase Práctica (TFM): Se realiza una sesión grupal con los tutores de los Trabajos Fin de Máster dónde se expone la normativa y
metodología a desarrollar en dicho trabajo. Además se proporciona al alumno refuerzo en técnicas adecuadas de comunicación oral
y escrita en una sesión posterior de Presentaciones Eficaces

Tutorías: Se realizarán tutorías individuales y en grupos reducidos , tanto presenciales como de forma On line,para aclarar dudas
o problemas planteados en el proceso de aprendizaje, dirigir trabajos, revisar y discutir los materiales y temas presentados en las
clases, orientar al alumnado acerca de los trabajos, casos prácticos y lecturas a realizar, afianzar conocimientos, comprobar la
evolución en el aprendizaje de los alumnos, y proporcionar retroalimentación sobre los resultados de ese proceso, empleando para
ello diferentes herramientas informáticas como foros, videoconferencias o autoevaluaciones.

Prácticas en Empresa: Los alumnos realizarán Prácticas en empresa en las que podrán en práctica los conocimientos, aptitudes y
habilidades que se van adquiriendo a lo largo del Máster.

Defensa TFM: El alumno tendrá que preparar la exposición pública ante un tribunal de su TFM bajo la tutorización de su director.

Lecturas recomendadas y búsqueda de información: El alumno encontrará en el campus virtual aquellos materiales presentados
en las sesiones presenciales así como textos específicos relacionados con la materia aportados por el profesor para su análisis y
estudio. Dispondrá de bibliografía así como de una Biblioteca virtual de textos complementarios y otros materiales de apoyo que le
ayuden a preparar los contenidos asociados a la materia.

Estudio personal: Tiene como objeto asimilar los contenidos y competencias presentados en las clases y preparar posibles dudas
a resolver en la sesión presencial, realización y asistencia a actividades de aprendizaje virtual, preparación de exámenes y casos
prácticos.

Resolución de ejercicios y casos prácticos y realización de trabajos: Consiste en la resolución por parte de los estudiantes de
ejercicios de autoevaluación y casos prácticos para su posterior corrección y revisión por parte de los profesores de las materias.
Todo ello servirá, para lograr un aprendizaje significativo de los conocimientos derivados del contenido de las materias y del propio
aprendizaje virtual.
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Elaboración del Trabajo Fin de Máster: El alumno deberá presentar un Trabajo Fin de Máster que será supervisado y corregido por
un tutor de TFM designado por el Director del propio Máster. Este trabajo, tendrá cuatro entregables, dos de las cuales se evalúan
de forma cuantitativa. En él el alumno tendrá que incluir de forma explícita todas las competencias adquiridas durante el Máster. La
evaluación de esta memoria formará parte de la evaluación final de esta formación, tal y como se especificará más adelante.

Preparación de presentaciones orales: Se realizará una clase Online o Masterclass destinada a preparar a los alumnos a tal fin. A lo
largo del curso académico los alumnos deberán exponer en clase los casos prácticos realizados, de manera individual y/o en grupos,
utilizando las herramientas adquiridas en dicha sesión.

Preparación de la defensa del TFM: El grupo de alumnos tendrá que preparar la exposición de la defensa de su TFM bajo la
supervisión de su tutor. Para ello los alumnos realizarán un resumen ejecutivo de su TFM, una presentación y se prepararán una
exposición oral de 15 a 25 minutos. En algunos casos justificados el alumno podrá exponer al tribunal mediante videoconferencia
ante la imposibilidad de presentarse físicamente en la universidad.

Elaboración de la memoria de prácticas externas: El alumno desarrollará una memoria de prácticas donde realizará una breve
descripción de la entidad donde ha realizado sus prácticas: Modelo de negocio, organización de la actividad¿ A su vez, describirá
las funciones y tareas que ha desarrollado y su aportación a la empresa.

Evaluación en el aula: Se realizarán todas las actividades necesarias para evaluar a los alumnos en clase a través de los resultados de
aprendizaje en que se concretan las competencias adquiridas por el alumno en la materia, fomentando si se considera oportuno los
ejercicios de autoevaluación.

5.4 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

Participación del alumno en la materia

Evaluación de la defensa del TFM

Evaluación de la memoria del TFM

Evaluación de la Memoria de Prácticas

Informe del tutor de prácticas

Realización de Trabajos

5.5 NIVEL 1: SECTOR HOTELERO Y EMPRESAS DE RESTAURACIÓN.

5.5.1 Datos Básicos del Nivel 1

NIVEL 2: Análisis, descripción y tendencias en el sector. Nuevos modelos de negocio.

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Obligatoria

ECTS NIVEL 2 3

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

3

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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No Sí

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

C
SV

: 4
45

04
74

19
40

60
19

51
29

81
43

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=445047419406019512981431


Identificador : 4314482 Fecha : 05/10/2021

11 / 54

5.5.1.3 CONTENIDOS

· Tendencias del entorno del sector de restauración

· Cambios en los modelos de negocio de las empresas de restauración en su adaptación al entorno y al cliente del siglo XXI

· La cultura del servicio

5.5.1.4 OBSERVACIONES

MODALIDAD A DISTANCIA

ACTIVIDADES FORMATIVAS:

En el cuadro siguiente se especifican las actividades formativas planteadas en esta materia para la modalidad a distancia, así como su porcentaje de
dedicación y las horas que el alumno tendrá que destinar a cada una de ellas.

ACTIVIDADES
PRESENCIALES
15%
11,25 horas

%
ECTS

Horas por
ECTS/ Pesenc.

ACTIVIDADES NO
PRESENCIALES
85%
63,75 horas

%
ECTS

Horas por
ECTS

Estudio Personal 41,18% 26,25

Lecturas y búsqueda de infor-

mación

11,76% 7,5

Resolución de ejercicios y

casos prácticos y realización

de trabajos

35,29% 22,5

Tutorias 100% 11,25/ 15%

Evaluación 11,76% 7,5

TOTAL ¿ 100% 11,25/ 15% TOTAL ¿ 100% 63,75

METODOLOGÍAS DOCENTES

Las metodologías docentes de las actividades formativas para la modalidad a distancia son no presenciales de 75 horas en total, divididas de la si-
guiente forma:

a) Actividades presenciales (11,25 horas)

1. Tutorías. Participación del estudiante en los distintos mecanismos de tutorización: tutorías, chat, foros/debates, ejercicios de autoevaluación y videoconferen-
cias.

b) Actividades no presenciales (63,75 horas)

1. Estudio personal (26,25 horas): Tiene como objetivo asimilar los materiales y temas impartidos en las clases virtuales y preparar posibles dudas a resolver en
las tutorías, realización de actividades de aprendizaje virtual y preparación de exámenes.

1. Lecturas recomendadas y búsqueda de información (7,5 horas): Lectura y síntesis de las lecturas recomendadas por los profesores y de aquellas que el
alumno pueda buscar por su cuenta. Este proceso resulta vital para una correcta preparación de los ejercicios, casos y trabajos propuestos en clase y para que
el alumno acceda a fuentes de información relevante, en especial revistas y periódicos de actualidad empresarial, que se familiaricen con autores destacados, y
desarrollen la capacidad de análisis, síntesis y argumentación.

1. Resolución de ejercicios y casos prácticos y realización de trabajos (22,25 horas): Resolución de ejercicios y casos prácticos y realización de trabajos prácti-
cos y teóricos propuestos de forma individual.

1. Evaluación (7,5 horas): Se realizarán todas la actividades necesarias para evaluar a los estudiantes a través de los resultados de aprendizaje en que se concretan
las competencias adquiridas por el alumno en cada materia, fomentando si se considera oportuno los ejercicios de autoevaluación.
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SISTEMA DE EVALUACIÓN:

El sistema de evaluación para la modalidad a distancia tendrá en cuenta todas las actividades realizadas por el estudiante así como su participación
en los diversos mecanismos de tutorización.

El porcentaje de la nota final será el siguiente:

1. Realización de trabajos (70%):

· Desarrollo: Se evaluará mediante la entrega y corrección de ejercicios, trabajos, casos prácticos y/o problemas.

2. Se valorará, con un 30%, la participación del alumno en la materia:

· Desarrollo: La participación del alumno en las diversas actividades formativas que conforman la materia se evaluará según la participación del alumno en los
mecanismos de tutorización (chats, foros, videoconferencias, etc.).

El sistema de calificaciones será el que figura en el R.D. 1.125/2003 de 5 de Septiembre: Suspenso: 0-4,9; Aprobado: 5-6,9; Notable: 7-8,9; Sobresa-
liente: 9-10. La mención de Matrícula de honor será otorgada por el profesor, y en base al expediente, al 5% de los alumnos con calificación de sobre-
saliente, salvo que el número de alumnos matriculados sea inferior a 20, en cuyo caso se concederá una única Matrícula de Honor.

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

G1 - Adquirir la capacidad de dirigir y gestionar hoteles y empresas de restauración integradas en la realidad sectorial actual

G2 - Adquirir conocimientos avanzados para dar respuesta a las distintas exigencias del mercado hotelero

G3 - Desarrollar habilidades para fomentar y gestionar el cambio continuo. Potenciar las capacidades clave para la mejora de la
competitividad directiva y de la empresa

G4 - Profundizar en los conocimientos de las diversas áreas de la empresa hotelera con un enfoque de globalidad

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicación de
ideas, a menudo en un contexto de investigación

CB7 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolución de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos más amplios (o multidisciplinares) relacionados con su área de estudio

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la complejidad de formular juicios a partir de
una información que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la
aplicación de sus conocimientos y juicios

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones últimas que las sustentan a públicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigüedades

CB10 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habrá de
ser en gran medida autodirigido o autónomo.

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

E1 - Integrar y saber aplicar los procedimientos de la gestión y dirección de empresas hoteleras y de restauración: geográficos,
económicos, sociales, culturales, legales, políticos y empresariales.

E2 - Poseer, comprender y saber aplicar el procedimiento operativo del ámbito de alojamiento y restauración.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Clase en el aula 13.5 18

Resolución de ejercicios y casos prácticos
y realización de trabajos

15.8 0

Tutorías 4.5 6

Lecturas recomendadas y búsqueda de
información

13.1 0
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Estudio personal 23.6 0

Evaluación en el aula 4.5 6

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

Clase en el aula: Exposición de contenidos por parte del profesor, análisis de competencias, explicación y demostración de
capacidades, habilidades y conocimientos en el aula. Se les facilitará a los alumnos a través de la Comunidad Virtual y en fecha
previa a la sesión presencial de la Documentación base del módulo y de un video explicativo de la materia, para que las sesiones
presenciales sean más dinámicas y los alumnos partan de un conocimiento previo y el aprendizaje se más significativo. Las
presentaciones de los docentes, estarán a disposición del alumnado en el campus virtual la semana posterior a la de su exposición en
clase.

Tutorías: Se realizarán tutorías individuales y en grupos reducidos , tanto presenciales como de forma On line,para aclarar dudas
o problemas planteados en el proceso de aprendizaje, dirigir trabajos, revisar y discutir los materiales y temas presentados en las
clases, orientar al alumnado acerca de los trabajos, casos prácticos y lecturas a realizar, afianzar conocimientos, comprobar la
evolución en el aprendizaje de los alumnos, y proporcionar retroalimentación sobre los resultados de ese proceso, empleando para
ello diferentes herramientas informáticas como foros, videoconferencias o autoevaluaciones.

Lecturas recomendadas y búsqueda de información: El alumno encontrará en el campus virtual aquellos materiales presentados
en las sesiones presenciales así como textos específicos relacionados con la materia aportados por el profesor para su análisis y
estudio. Dispondrá de bibliografía así como de una Biblioteca virtual de textos complementarios y otros materiales de apoyo que le
ayuden a preparar los contenidos asociados a la materia.

Estudio personal: Tiene como objeto asimilar los contenidos y competencias presentados en las clases y preparar posibles dudas
a resolver en la sesión presencial, realización y asistencia a actividades de aprendizaje virtual, preparación de exámenes y casos
prácticos.

Resolución de ejercicios y casos prácticos y realización de trabajos: Consiste en la resolución por parte de los estudiantes de
ejercicios de autoevaluación y casos prácticos para su posterior corrección y revisión por parte de los profesores de las materias.
Todo ello servirá, para lograr un aprendizaje significativo de los conocimientos derivados del contenido de las materias y del propio
aprendizaje virtual.

Evaluación en el aula: Se realizarán todas las actividades necesarias para evaluar a los alumnos en clase a través de los resultados de
aprendizaje en que se concretan las competencias adquiridas por el alumno en la materia, fomentando si se considera oportuno los
ejercicios de autoevaluación.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Participación del alumno en la materia 30.0 30.0

Realización de Trabajos 70.0 70.0

5.5 NIVEL 1: DIRECCIÓN COMERCIAL

5.5.1 Datos Básicos del Nivel 1

NIVEL 2: Marketing y Gestión de Ventas

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Obligatoria

ECTS NIVEL 2 4

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

4

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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No Sí
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FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

5.5.1.3 CONTENIDOS

· Políticas comerciales en la empresa hotelera y de restauración.

· Comercialización de un nuevo producto y su comercialización.

· Fidelización del cliente.

· Estudio de mercado en innovación de marketing de productos turísticos.

· Estrategias y herramientas de Yield and Revenue Management

5.5.1.4 OBSERVACIONES

MODALIDAD A DISTANCIA

ACTIVIDADES FORMATIVAS:

En el cuadro siguiente se especifican las actividades formativas planteadas en esta materia para la modalidad a distancia, así como su porcentaje de
dedicación y las horas que el alumno tendrá que destinar a cada una de ellas.

ACTIVIDADES
PRESENCIALES
15%
15 horas

%
ECTS

Horas por
ECTS/ Presen.

ACTIVIDADES NO
PRESENCIALES
85%
85 horas

%
ECTS

Horas por
ECTS

Estudio Personal 41,18% 35

Lecturas y búsqueda de infor-

mación

11,76% 10

Resolución de ejercicios y

casos prácticos y realización

de trabajos

35,29% 30

Tutorias 100% 15 / 15%

Evaluación 11,76% 10

TOTAL ¿ 100% 15 / 15% TOTAL ¿ 100% 85

METODOLOGÍAS DOCENTES

Las metodologías docentes de las actividades formativas para la modalidad a distancia son no presenciales de 75 horas en total, divididas de la si-
guiente forma:

a) Actividades presenciales (15 horas)

1.Tutorías. Participación del estudiante en los distintos mecanismos de tutorización: tutorías, chat, foros/debates, ejercicios de autoevaluación y video-
conferencias.

b) Actividades no presenciales (85 horas)

1. Estudio personal (35 horas): Tiene como objetivo asimilar los materiales y temas impartidos en las clases virtuales y preparar posibles dudas a resolver en las
tutorías, realización de actividades de aprendizaje virtual y preparación de exámenes.
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1. Lecturas recomendadas y búsqueda de información (10 horas): Lectura y síntesis de las lecturas recomendadas por los profesores y de aquellas que el
alumno pueda buscar por su cuenta. Este proceso resulta vital para una correcta preparación de los ejercicios, casos y trabajos propuestos en clase y para que
el alumno acceda a fuentes de información relevante, en especial revistas y periódicos de actualidad empresarial, que se familiaricen con autores destacados, y
desarrollen la capacidad de análisis, síntesis y argumentación.

1. Resolución de ejercicios y casos prácticos y realización de trabajos (30 horas): Resolución de ejercicios y casos prácticos y realización de trabajos prácticos
y teóricos propuestos de forma individual.

1. Evaluación (10 horas): Se realizarán todas la actividades necesarias para evaluar a los estudiantes a través de los resultados de aprendizaje en que se concretan
las competencias adquiridas por el alumno en cada materia, fomentando si se considera oportuno los ejercicios de autoevaluación.

SISTEMA DE EVALUACIÓN:

El sistema de evaluación para la modalidad a distancia tendrá en cuenta todas las actividades realizadas por el estudiante así como su participación
en los diversos mecanismos de tutorización.

El porcentaje de la nota final será el siguiente:

1. Realización de trabajos (70%):

· Desarrollo: Se evaluará mediante la entrega y corrección de ejercicios, trabajos, casos prácticos y/o problemas.

2. Se valorará, con un 30%, la participación del alumno en la materia:

· Desarrollo: La participación del alumno en las diversas actividades formativas que conforman la materia se evaluará según la participación del alumno en los
mecanismos de tutorización (chats, foros, videoconferencias, etc.).

El sistema de calificaciones será el que figura en el R.D. 1.125/2003 de 5 de Septiembre: Suspenso: 0-4,9; Aprobado: 5-6,9; Notable: 7-8,9; Sobresa-
liente: 9-10. La mención de Matrícula de honor será otorgada por el profesor, y en base al expediente, al 5% de los alumnos con calificación de sobre-
saliente, salvo que el número de alumnos matriculados sea inferior a 20, en cuyo caso se concederá una única Matrícula de Honor.

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

G1 - Adquirir la capacidad de dirigir y gestionar hoteles y empresas de restauración integradas en la realidad sectorial actual

G2 - Adquirir conocimientos avanzados para dar respuesta a las distintas exigencias del mercado hotelero

G3 - Desarrollar habilidades para fomentar y gestionar el cambio continuo. Potenciar las capacidades clave para la mejora de la
competitividad directiva y de la empresa

G4 - Profundizar en los conocimientos de las diversas áreas de la empresa hotelera con un enfoque de globalidad

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicación de
ideas, a menudo en un contexto de investigación

CB7 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolución de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos más amplios (o multidisciplinares) relacionados con su área de estudio

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la complejidad de formular juicios a partir de
una información que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la
aplicación de sus conocimientos y juicios

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones últimas que las sustentan a públicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigüedades

CB10 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habrá de
ser en gran medida autodirigido o autónomo.

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

E3 - Comprender y saber aplicar los aspectos a tener en cuenta para la comercialización del producto hotelero como una necesidad
y oportunidad para la optimización de resultados, aplicando herramientas de búsqueda, tales como, big data y plataformas digitales
para el almacenamiento y gestión de la información turística.

E4 - Integrar y saber aplicar los conocimientos del Revenue Management hotelero.
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5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Clase en el aula 18 60

Resolución de ejercicios y casos prácticos
y realización de trabajos

21 0

Tutorías 6 20

Lecturas recomendadas y búsqueda de
información

17.5 0

Estudio personal 31.5 0

Evaluación en el aula 6 20

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

Clase en el aula: Exposición de contenidos por parte del profesor, análisis de competencias, explicación y demostración de
capacidades, habilidades y conocimientos en el aula. Se les facilitará a los alumnos a través de la Comunidad Virtual y en fecha
previa a la sesión presencial de la Documentación base del módulo y de un video explicativo de la materia, para que las sesiones
presenciales sean más dinámicas y los alumnos partan de un conocimiento previo y el aprendizaje se más significativo. Las
presentaciones de los docentes, estarán a disposición del alumnado en el campus virtual la semana posterior a la de su exposición en
clase.

Tutorías: Se realizarán tutorías individuales y en grupos reducidos , tanto presenciales como de forma On line,para aclarar dudas
o problemas planteados en el proceso de aprendizaje, dirigir trabajos, revisar y discutir los materiales y temas presentados en las
clases, orientar al alumnado acerca de los trabajos, casos prácticos y lecturas a realizar, afianzar conocimientos, comprobar la
evolución en el aprendizaje de los alumnos, y proporcionar retroalimentación sobre los resultados de ese proceso, empleando para
ello diferentes herramientas informáticas como foros, videoconferencias o autoevaluaciones.

Lecturas recomendadas y búsqueda de información: El alumno encontrará en el campus virtual aquellos materiales presentados
en las sesiones presenciales así como textos específicos relacionados con la materia aportados por el profesor para su análisis y
estudio. Dispondrá de bibliografía así como de una Biblioteca virtual de textos complementarios y otros materiales de apoyo que le
ayuden a preparar los contenidos asociados a la materia.

Estudio personal: Tiene como objeto asimilar los contenidos y competencias presentados en las clases y preparar posibles dudas
a resolver en la sesión presencial, realización y asistencia a actividades de aprendizaje virtual, preparación de exámenes y casos
prácticos.

Resolución de ejercicios y casos prácticos y realización de trabajos: Consiste en la resolución por parte de los estudiantes de
ejercicios de autoevaluación y casos prácticos para su posterior corrección y revisión por parte de los profesores de las materias.
Todo ello servirá, para lograr un aprendizaje significativo de los conocimientos derivados del contenido de las materias y del propio
aprendizaje virtual.

Evaluación en el aula: Se realizarán todas las actividades necesarias para evaluar a los alumnos en clase a través de los resultados de
aprendizaje en que se concretan las competencias adquiridas por el alumno en la materia, fomentando si se considera oportuno los
ejercicios de autoevaluación.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Participación del alumno en la materia 30.0 30.0

Realización de Trabajos 70.0 70.0

NIVEL 2: Dirección del Entorno Digital

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Obligatoria

ECTS NIVEL 2 3

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

3

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
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LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No Sí

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

5.5.1.3 CONTENIDOS

-Redes sociales, el gran reto de las empresas

-Gestión de la reputación online

-Ataques a la reputación

-Gestión de crisis online

5.5.1.4 OBSERVACIONES

MODALIDAD A DISTANCIA

ACTIVIDADES FORMATIVAS

En el cuadro siguiente se especifican las actividades formativas planteadas en esta materia para la modalidad a distancia, así como su porcentaje de
dedicación y las horas que el alumno tendrá que destinar a cada una de ellas.

ACTIVIDADES
PRESENCIALES
15%
11,25 horas

%
ECTS

Horas por
ECTS/ Pesenc.

ACTIVIDADES NO
PRESENCIALES
85%
63,75 horas

%
ECTS

Horas por
ECTS

Estudio Personal 41,18% 26,25

Lecturas y búsqueda de infor-

mación

11,76% 7,5

Resolución de ejercicios y

casos prácticos y realización

de trabajos

35,29% 22,5

Tutorias 100% 11,25/ 15%

Evaluación 11,76% 7,5

TOTAL ¿ 100% 11,25/ 15% TOTAL ¿ 100% 63,75

METODOLOGÍAS DOCENTES

Las metodologías docentes de las actividades formativas para la modalidad a distancia son no presenciales de 75 horas en total, divididas de la si-
guiente forma:
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a) Actividades presenciales (11,25 horas)

1. Tutorías. Participación del estudiante en los distintos mecanismos de tutorización: tutorías, chat, foros/debates, ejercicios de autoevaluación y videoconferen-
cias.

b) Actividades no presenciales (63,75 horas)

1. Estudio personal (26,25 horas): Tiene como objetivo asimilar los materiales y temas impartidos en las clases virtuales y preparar posibles dudas a resolver en
las tutorías, realización de actividades de aprendizaje virtual y preparación de exámenes.

1. Lecturas recomendadas y búsqueda de información (7,5 horas): Lectura y síntesis de las lecturas recomendadas por los profesores y de aquellas que el
alumno pueda buscar por su cuenta. Este proceso resulta vital para una correcta preparación de los ejercicios, casos y trabajos propuestos en clase y para que
el alumno acceda a fuentes de información relevante, en especial revistas y periódicos de actualidad empresarial, que se familiaricen con autores destacados, y
desarrollen la capacidad de análisis, síntesis y argumentación.

1. Resolución de ejercicios y casos prácticos y realización de trabajos (22,25 horas): Resolución de ejercicios y casos prácticos y realización de trabajos prácti-
cos y teóricos propuestos de forma individual.

1. Evaluación (7,5 horas): Se realizarán todas la actividades necesarias para evaluar a los estudiantes a través de los resultados de aprendizaje en que se concretan
las competencias adquiridas por el alumno en cada materia, fomentando si se considera oportuno los ejercicios de autoevaluación.

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

G1 - Adquirir la capacidad de dirigir y gestionar hoteles y empresas de restauración integradas en la realidad sectorial actual

G2 - Adquirir conocimientos avanzados para dar respuesta a las distintas exigencias del mercado hotelero

G3 - Desarrollar habilidades para fomentar y gestionar el cambio continuo. Potenciar las capacidades clave para la mejora de la
competitividad directiva y de la empresa

G4 - Profundizar en los conocimientos de las diversas áreas de la empresa hotelera con un enfoque de globalidad

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicación de
ideas, a menudo en un contexto de investigación

CB7 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolución de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos más amplios (o multidisciplinares) relacionados con su área de estudio

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la complejidad de formular juicios a partir de
una información que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la
aplicación de sus conocimientos y juicios

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones últimas que las sustentan a públicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigüedades

CB10 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habrá de
ser en gran medida autodirigido o autónomo.

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

E5 - Integrar las bases para elaborar una estrategia en redes sociales, adquiriendo las pautas teóricas y prácticas para llevarlo a cabo
y comprender la importancia de las redes sociales en las que la organización se encuentra inmersa y saber posicionarse en ellas.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Clase en el aula 13.5 18

Resolución de ejercicios y casos prácticos
y realización de trabajos

15.7 0

Tutorías 4.5 6

Lecturas recomendadas y búsqueda de
información

13.1 0

Estudio personal 23.6 0

Evaluación en el aula 4.5 6
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5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

Clase en el aula: Exposición de contenidos por parte del profesor, análisis de competencias, explicación y demostración de
capacidades, habilidades y conocimientos en el aula. Se les facilitará a los alumnos a través de la Comunidad Virtual y en fecha
previa a la sesión presencial de la Documentación base del módulo y de un video explicativo de la materia, para que las sesiones
presenciales sean más dinámicas y los alumnos partan de un conocimiento previo y el aprendizaje se más significativo. Las
presentaciones de los docentes, estarán a disposición del alumnado en el campus virtual la semana posterior a la de su exposición en
clase.

Tutorías: Se realizarán tutorías individuales y en grupos reducidos , tanto presenciales como de forma On line,para aclarar dudas
o problemas planteados en el proceso de aprendizaje, dirigir trabajos, revisar y discutir los materiales y temas presentados en las
clases, orientar al alumnado acerca de los trabajos, casos prácticos y lecturas a realizar, afianzar conocimientos, comprobar la
evolución en el aprendizaje de los alumnos, y proporcionar retroalimentación sobre los resultados de ese proceso, empleando para
ello diferentes herramientas informáticas como foros, videoconferencias o autoevaluaciones.

Lecturas recomendadas y búsqueda de información: El alumno encontrará en el campus virtual aquellos materiales presentados
en las sesiones presenciales así como textos específicos relacionados con la materia aportados por el profesor para su análisis y
estudio. Dispondrá de bibliografía así como de una Biblioteca virtual de textos complementarios y otros materiales de apoyo que le
ayuden a preparar los contenidos asociados a la materia.

Estudio personal: Tiene como objeto asimilar los contenidos y competencias presentados en las clases y preparar posibles dudas
a resolver en la sesión presencial, realización y asistencia a actividades de aprendizaje virtual, preparación de exámenes y casos
prácticos.

Resolución de ejercicios y casos prácticos y realización de trabajos: Consiste en la resolución por parte de los estudiantes de
ejercicios de autoevaluación y casos prácticos para su posterior corrección y revisión por parte de los profesores de las materias.
Todo ello servirá, para lograr un aprendizaje significativo de los conocimientos derivados del contenido de las materias y del propio
aprendizaje virtual.

Evaluación en el aula: Se realizarán todas las actividades necesarias para evaluar a los alumnos en clase a través de los resultados de
aprendizaje en que se concretan las competencias adquiridas por el alumno en la materia, fomentando si se considera oportuno los
ejercicios de autoevaluación.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Participación del alumno en la materia 30.0 30.0

Realización de Trabajos 70.0 70.0

5.5 NIVEL 1: GESTIÓN DE OPERACIONES

5.5.1 Datos Básicos del Nivel 1

NIVEL 2: Gestión de Operaciones en el Sector Hotelero y de Restauración.

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Obligatoria

ECTS NIVEL 2 9

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

9

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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No Sí

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No
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ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

5.5.1.3 CONTENIDOS

· Análisis de la gestión de las diferentes áreas del negocio

· Productos y servicios de restauración

· El control de los servicios

· Análisis de la gestión del departamento de habitaciones incluyendo recepción, conserjería, botones, teléfonos, housekeeping, áreas públicas, seguridad y parking

· Productos y servicios en el área del departamento de habitaciones.

· Fundamentos y herramientas útiles de la gestión de MICE incluyendo la gestión de reuniones, incentivos, conferencias y eventos.

· Funciones del sistema de aprovisionamiento

· Decisión de compra y compra

· Ejecución y proceso de compra

· Conservación y gestión de stocks

· Los proveedores: búsqueda, selección y relación con proveedores

5.5.1.4 OBSERVACIONES

MODALIDAD A DISTANCIA

ACTIVIDADES FORMATIVAS:

En el cuadro siguiente se especifican las actividades formativas planteadas en esta materia para la modalidad a distancia, así como su porcentaje de
dedicación y las horas que el alumno tendrá que destinar a cada una de ellas.

ACTIVIDADES
PRESENCIALES
15%
horas 33,75

%
ECTS

Horas por
ECTS/ Presen.

ACTIVIDADES NO
PRESENCIALES
85%
horas 191,25

%
ECTS

Horas por
ECTS

Estudio Personal 41,18% 78,75

Lecturas y búsqueda de infor-

mación

11,76% 22,5

Resolución de ejercicios y

casos prácticos y realización

de trabajos

35,29% 67,5

Tutorias 100% 33.75 

Evaluación 11,76% 22,5

TOTAL ¿ 100% 33.75 TOTAL ¿ 100% 191,25

METODOLOGÍA DOCENTE

Las metodologías docentes de las actividades formativas para la modalidad a distancia son no presenciales de 75 horas en total, divididas de la si-
guiente forma:

a) Actividades presenciales (33,75horas)
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1. Tutorías. Participación del estudiante en los distintos mecanismos de tutorización: tutorías, chat, foros/debates, ejercicios de autoevaluación y videoconferen-
cias.

b) Actividades no presenciales (191,25horas)

1. Estudio personal (78,75horas): Tiene como objetivo asimilar los materiales y temas impartidos en las clases virtuales y preparar posibles dudas a resolver en
las tutorías, realización de actividades de aprendizaje virtual y preparación de exámenes.

1. Lecturas recomendadas y búsqueda de información (22,5horas): Lectura y síntesis de las lecturas recomendadas por los profesores y de aquellas que el
alumno pueda buscar por su cuenta. Este proceso resulta vital para una correcta preparación de los ejercicios, casos y trabajos propuestos en clase y para que
el alumno acceda a fuentes de información relevante, en especial revistas y periódicos de actualidad empresarial, que se familiaricen con autores destacados, y
desarrollen la capacidad de análisis, síntesis y argumentación.

1. Resolución de ejercicios y casos prácticos y realización de trabajos ( 67,5horas): Resolución de ejercicios y casos prácticos y realización de trabajos prácti-
cos y teóricos propuestos de forma individual.

1. Evaluación (22,5horas): Se realizarán todas la actividades necesarias para evaluar a los estudiantes a través de los resultados de aprendizaje en que se concretan
las competencias adquiridas por el alumno en cada materia, fomentando si se considera oportuno los ejercicios de autoevaluación.

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

G1 - Adquirir la capacidad de dirigir y gestionar hoteles y empresas de restauración integradas en la realidad sectorial actual

G2 - Adquirir conocimientos avanzados para dar respuesta a las distintas exigencias del mercado hotelero

G3 - Desarrollar habilidades para fomentar y gestionar el cambio continuo. Potenciar las capacidades clave para la mejora de la
competitividad directiva y de la empresa

G4 - Profundizar en los conocimientos de las diversas áreas de la empresa hotelera con un enfoque de globalidad

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicación de
ideas, a menudo en un contexto de investigación

CB7 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolución de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos más amplios (o multidisciplinares) relacionados con su área de estudio

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la complejidad de formular juicios a partir de
una información que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la
aplicación de sus conocimientos y juicios

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones últimas que las sustentan a públicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigüedades

CB10 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habrá de
ser en gran medida autodirigido o autónomo.

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

E10 - Saber identificar la previsión cuantitativa y cualitativa de materiales así como saber ejecutar una compra, una oferta, aplicar
precios y controlar stocks e inventarios.

E11 - Adquirir habilidades de negociación y manejo de las técnicas de comunicación y persuasión.

E6 - Poseer, comprender e integrar un conocimiento global de la restauración, su evolución y problemática para su correcta
aplicación y funcionamiento dentro del sector hotelero y de la restauración.

E9 - Adquirir una visión global de la relevancia de la adecuada gestión y optimización de las compras, así como la selección de los
proveedores y el funcionamiento de un departamento de compras de un hotel.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Clase en el aula 40.5 60

Resolución de ejercicios y casos prácticos
y realización de trabajos

47.5 0

Tutorías 13.5 20
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Lecturas recomendadas y búsqueda de
información

37 0

Estudio personal 71 0

Evaluación en el aula 13.5 20

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

Clase en el aula: Exposición de contenidos por parte del profesor, análisis de competencias, explicación y demostración de
capacidades, habilidades y conocimientos en el aula. Se les facilitará a los alumnos a través de la Comunidad Virtual y en fecha
previa a la sesión presencial de la Documentación base del módulo y de un video explicativo de la materia, para que las sesiones
presenciales sean más dinámicas y los alumnos partan de un conocimiento previo y el aprendizaje se más significativo. Las
presentaciones de los docentes, estarán a disposición del alumnado en el campus virtual la semana posterior a la de su exposición en
clase.

Tutorías: Se realizarán tutorías individuales y en grupos reducidos , tanto presenciales como de forma On line,para aclarar dudas
o problemas planteados en el proceso de aprendizaje, dirigir trabajos, revisar y discutir los materiales y temas presentados en las
clases, orientar al alumnado acerca de los trabajos, casos prácticos y lecturas a realizar, afianzar conocimientos, comprobar la
evolución en el aprendizaje de los alumnos, y proporcionar retroalimentación sobre los resultados de ese proceso, empleando para
ello diferentes herramientas informáticas como foros, videoconferencias o autoevaluaciones.

Lecturas recomendadas y búsqueda de información: El alumno encontrará en el campus virtual aquellos materiales presentados
en las sesiones presenciales así como textos específicos relacionados con la materia aportados por el profesor para su análisis y
estudio. Dispondrá de bibliografía así como de una Biblioteca virtual de textos complementarios y otros materiales de apoyo que le
ayuden a preparar los contenidos asociados a la materia.

Estudio personal: Tiene como objeto asimilar los contenidos y competencias presentados en las clases y preparar posibles dudas
a resolver en la sesión presencial, realización y asistencia a actividades de aprendizaje virtual, preparación de exámenes y casos
prácticos.

Resolución de ejercicios y casos prácticos y realización de trabajos: Consiste en la resolución por parte de los estudiantes de
ejercicios de autoevaluación y casos prácticos para su posterior corrección y revisión por parte de los profesores de las materias.
Todo ello servirá, para lograr un aprendizaje significativo de los conocimientos derivados del contenido de las materias y del propio
aprendizaje virtual.

Evaluación en el aula: Se realizarán todas las actividades necesarias para evaluar a los alumnos en clase a través de los resultados de
aprendizaje en que se concretan las competencias adquiridas por el alumno en la materia, fomentando si se considera oportuno los
ejercicios de autoevaluación.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Participación del alumno en la materia 30.0 30.0

Realización de Trabajos 70.0 70.0

5.5 NIVEL 1: GESTIÓN ECONÓMICO FINANCIERA Y ESTRUCTURA DE COSTES

5.5.1 Datos Básicos del Nivel 1

NIVEL 2: Gestión Económico Financiera de Empresas de Hostelería y Restauración

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Obligatoria

ECTS NIVEL 2 4

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

4

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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No
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GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No Sí

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

5.5.1.3 CONTENIDOS

· Planificación financiera de empresas de hostelería a largo plazo:

Conceptos y herramientas útiles para la toma de decisiones financieras en las empresas de hostelería y restauración.

Análisis e interpretación crítica de informes económicos y financieros emanados de la contabilidad interna y externa de la empresa, así como de otras
fuentes externas

Toma de decisiones en base a la información económica y financiera. Criterios de selección de inversiones atendiendo a las particularidades y plazos
de las empresas de hostelería y restauración.

Mecanismos para detectar y valorar los nuevos sistemas de financiación asociados al desarrollo de actividades innovadoras.

· Planificación financiera de empresas de hostelería a medio y corto plazo:

Identificación de las necesidades de financiación a medio y corto atendiendo a las necesidades y plazos de las empresas de hostelería y restauración.

Herramientas para la toma de decisiones sobre la gestión del activo y del pasivo circulante. Gestión del fondo de maniobra: liquidez, solvencia y en-
deudamiento.

Toma de decisiones de financiación a corto plazo en base a los mercados y productos financieros adecuados para el ciclo económico y características
de las empresas de hostelería y restauración.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

MODALIDAD A DISTANCIA

ACTIVIDADES FORMATIVAS:

En el cuadro siguiente se especifican las actividades formativas planteadas en esta materia para la modalidad a distancia, así como su porcentaje de
dedicación y las horas que el alumno tendrá que destinar a cada una de ellas.

ACTIVIDADES
PRESENCIALES
15%
15 horas

%
ECTS

Horas por
ECTS/ Presen.

ACTIVIDADES NO
PRESENCIALES
85%
85 horas

%
ECTS

Horas por
ECTS

Estudio Personal 41,18% 35Tutorias 100% 15/15%

Lecturas y búsqueda de infor-

mación

11,76% 10
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Resolución de ejercicios y

casos prácticos y realización

de trabajos

35,29% 30

Evaluación 11,76% 10

TOTAL ¿ 100% 15/15% TOTAL ¿ 85% 85

METODOLOGÍA DOCENTE

Las metodologías docentes de las actividades formativas para la modalidad a distancia son no presenciales de 75 horas en total, divididas de la si-
guiente forma:

a) Actividades presenciales (15 horas)

1. Tutorías. Participación del estudiante en los distintos mecanismos de tutorización: tutorías, chat, foros/debates, ejercicios de autoevaluación y videoconferen-
cias.

b) Actividades no presenciales (85 horas)

1. Estudio personal (35 horas): Tiene como objetivo asimilar los materiales y temas impartidos en las clases virtuales y preparar posibles dudas a resolver en las
tutorías, realización de actividades de aprendizaje virtual y preparación de exámenes.

2. Lecturas recomendadas y búsqueda de información (10 horas): Lectura y síntesis de las lecturas recomendadas por los profesores y de aquellas que el
alumno pueda buscar por su cuenta. Este proceso resulta vital para una correcta preparación de los ejercicios, casos y trabajos propuestos en clase y para que
el alumno acceda a fuentes de información relevante, en especial revistas y periódicos de actualidad empresarial, que se familiaricen con autores destacados, y
desarrollen la capacidad de análisis, síntesis y argumentación.

3. Resolución de ejercicios y casos prácticos y realización de trabajos (30 horas): Resolución de ejercicios y casos prácticos y realización de trabajos prácticos
y teóricos propuestos de forma individual.

4. Evaluación (10 horas): Se realizarán todas la actividades necesarias para evaluar a los estudiantes a través de los resultados de aprendizaje en que se concretan
las competencias adquiridas por el alumno en cada materia, fomentando si se considera oportuno los ejercicios de autoevaluación.

SISTEMA DE EVALUACIÓN:

El sistema de evaluación para la modalidad a distancia tendrá en cuenta todas las actividades realizadas por el estudiante así como su participación
en los diversos mecanismos de tutorización.

El porcentaje de la nota final será el siguiente:

1. Realización de trabajos (70%):

· Desarrollo: Se evaluará mediante la entrega y corrección de ejercicios, trabajos, casos prácticos y/o problemas.

2. Se valorará, con un 30%, la participación del alumno en la materia:

· Desarrollo: La participación del alumno en las diversas actividades formativas que conforman la materia se evaluará según la participación del alumno en los
mecanismos de tutorización (chats, foros, videoconferencias, etc.).

El sistema de calificaciones será el que figura en el R.D. 1.125/2003 de 5 de Septiembre: Suspenso: 0-4,9; Aprobado: 5-6,9; Notable: 7-8,9; Sobresa-
liente: 9-10. La mención de Matrícula de honor será otorgada por el profesor, y en base al expediente, al 5% de los alumnos con calificación de sobre-
saliente, salvo que el número de alumnos matriculados sea inferior a 20, en cuyo caso se concederá una única Matrícula de Honor.

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

G1 - Adquirir la capacidad de dirigir y gestionar hoteles y empresas de restauración integradas en la realidad sectorial actual

G2 - Adquirir conocimientos avanzados para dar respuesta a las distintas exigencias del mercado hotelero

G3 - Desarrollar habilidades para fomentar y gestionar el cambio continuo. Potenciar las capacidades clave para la mejora de la
competitividad directiva y de la empresa

G4 - Profundizar en los conocimientos de las diversas áreas de la empresa hotelera con un enfoque de globalidad
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CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicación de
ideas, a menudo en un contexto de investigación

CB7 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolución de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos más amplios (o multidisciplinares) relacionados con su área de estudio

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la complejidad de formular juicios a partir de
una información que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la
aplicación de sus conocimientos y juicios

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones últimas que las sustentan a públicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigüedades

CB10 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habrá de
ser en gran medida autodirigido o autónomo.

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

E7 - Capacitar en la toma de decisiones estratégicas y operacionales en base a herramientas de gestión y análisis económico
financiero aplicable a empresas de hostelería y de restauración.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Clase en el aula 18 18

Resolución de ejercicios y casos prácticos
y realización de trabajos

21 0

Tutorías 6 6

Lecturas recomendadas y búsqueda de
información

17.5 0

Estudio personal 31.5 0

Evaluación en el aula 6 6

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

Clase en el aula: Exposición de contenidos por parte del profesor, análisis de competencias, explicación y demostración de
capacidades, habilidades y conocimientos en el aula. Se les facilitará a los alumnos a través de la Comunidad Virtual y en fecha
previa a la sesión presencial de la Documentación base del módulo y de un video explicativo de la materia, para que las sesiones
presenciales sean más dinámicas y los alumnos partan de un conocimiento previo y el aprendizaje se más significativo. Las
presentaciones de los docentes, estarán a disposición del alumnado en el campus virtual la semana posterior a la de su exposición en
clase.

Tutorías: Se realizarán tutorías individuales y en grupos reducidos , tanto presenciales como de forma On line,para aclarar dudas
o problemas planteados en el proceso de aprendizaje, dirigir trabajos, revisar y discutir los materiales y temas presentados en las
clases, orientar al alumnado acerca de los trabajos, casos prácticos y lecturas a realizar, afianzar conocimientos, comprobar la
evolución en el aprendizaje de los alumnos, y proporcionar retroalimentación sobre los resultados de ese proceso, empleando para
ello diferentes herramientas informáticas como foros, videoconferencias o autoevaluaciones.

Lecturas recomendadas y búsqueda de información: El alumno encontrará en el campus virtual aquellos materiales presentados
en las sesiones presenciales así como textos específicos relacionados con la materia aportados por el profesor para su análisis y
estudio. Dispondrá de bibliografía así como de una Biblioteca virtual de textos complementarios y otros materiales de apoyo que le
ayuden a preparar los contenidos asociados a la materia.

Estudio personal: Tiene como objeto asimilar los contenidos y competencias presentados en las clases y preparar posibles dudas
a resolver en la sesión presencial, realización y asistencia a actividades de aprendizaje virtual, preparación de exámenes y casos
prácticos.

Resolución de ejercicios y casos prácticos y realización de trabajos: Consiste en la resolución por parte de los estudiantes de
ejercicios de autoevaluación y casos prácticos para su posterior corrección y revisión por parte de los profesores de las materias.
Todo ello servirá, para lograr un aprendizaje significativo de los conocimientos derivados del contenido de las materias y del propio
aprendizaje virtual.

Evaluación en el aula: Se realizarán todas las actividades necesarias para evaluar a los alumnos en clase a través de los resultados de
aprendizaje en que se concretan las competencias adquiridas por el alumno en la materia, fomentando si se considera oportuno los
ejercicios de autoevaluación.
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5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Participación del alumno en la materia 30.0 30.0

Realización de Trabajos 70.0 70.0

NIVEL 2: Contabilidad de Costes en Empresas de Hostelería.

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Obligatoria

ECTS NIVEL 2 3

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

3

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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No Sí

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

5.5.1.3 CONTENIDOS

· Naturaleza e identificación de los costes fijos y variables característicos de las empresas de hostelería

· Fundamentos de los modelos de gestión de costes para empresas de hostelería: odelo USALI de costes por departamento, modelo ABC de costes por actividades,
modelo de costes orgánicos

· Toma de decisiones: ratios e indicadores

5.5.1.4 OBSERVACIONES

MODALIDAD A DISTANCIA

ACTIVIDADES FORMATIVAS:

En el cuadro siguiente se especifican las actividades formativas planteadas en esta materia para la modalidad a distancia, así como su porcentaje de
dedicación y las horas que el alumno tendrá que destinar a cada una de ellas.

ACTIVIDADES
PRESENCIALES
15%
11,25 horas

%
ECTS

Horas por
ECTS/ Presen.

ACTIVIDADES NO
PRESENCIALES
85%
63,75 horas

%
ECTS

Horas por
ECTS

Tutorias 100% 11,25/15% Estudio Personal 41,18% 26,25
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Lecturas y búsqueda de infor-

mación

11,76% 7,5

Resolución de ejercicios y

casos prácticos y realización

de trabajos

35,29% 22,5

Evaluación 11,76% 7,5

TOTAL ¿ 100% 11,25/15% TOTAL ¿ 100% 63,75

METODOLOGÍA DOCENTE

Las metodologías docentes de las actividades formativas para la modalidad a distancia son no presenciales de 75 horas en total, divididas de la si-
guiente forma:

a) Actividades presenciales (11,25 horas)

1. Tutorías. Participación del estudiante en los distintos mecanismos de tutorización: tutorías, chat, foros/debates, ejercicios de autoevaluación y videoconferen-
cias.

b) Actividades no presenciales (63,75 horas)

1. Estudio personal (26,25 horas): Tiene como objetivo asimilar los materiales y temas impartidos en las clases virtuales y preparar posibles dudas a resolver en
las tutorías, realización de actividades de aprendizaje virtual y preparación de exámenes.

2. Lecturas recomendadas y búsqueda de información (7,5 horas): Lectura y síntesis de las lecturas recomendadas por los profesores y de aquellas que el
alumno pueda buscar por su cuenta. Este proceso resulta vital para una correcta preparación de los ejercicios, casos y trabajos propuestos en clase y para que
el alumno acceda a fuentes de información relevante, en especial revistas y periódicos de actualidad empresarial, que se familiaricen con autores destacados, y
desarrollen la capacidad de análisis, síntesis y argumentación.

3. Resolución de ejercicios y casos prácticos y realización de trabajos (22,25 horas): Resolución de ejercicios y casos prácticos y realización de trabajos prácti-
cos y teóricos propuestos de forma individual.

4. Evaluación (7,5 horas): Se realizarán todas la actividades necesarias para evaluar a los estudiantes a través de los resultados de aprendizaje en que se concretan
las competencias adquiridas por el alumno en cada materia, fomentando si se considera oportuno los ejercicios de autoevaluación.

SISTEMA DE EVALUACIÓN:

El sistema de evaluación para la modalidad a distancia tendrá en cuenta todas las actividades realizadas por el estudiante así como su participación
en los diversos mecanismos de tutorización.

El porcentaje de la nota final será el siguiente:

1. Realización de trabajos (70%):

· Desarrollo: Se evaluará mediante la entrega y corrección de ejercicios, trabajos, casos prácticos y/o problemas.

2. Se valorará, con un 30%, la participación del alumno en la materia:

· Desarrollo: La participación del alumno en las diversas actividades formativas que conforman la materia se evaluará según la participación del alumno en los
mecanismos de tutorización (chats, foros, videoconferencias, etc.).

El sistema de calificaciones será el que figura en el R.D. 1.125/2003 de 5 de Septiembre: Suspenso: 0-4,9; Aprobado: 5-6,9; Notable: 7-8,9; Sobresa-
liente: 9-10. La mención de Matrícula de honor será otorgada por el profesor, y en base al expediente, al 5% de los alumnos con calificación de sobre-
saliente, salvo que el número de alumnos matriculados sea inferior a 20, en cuyo caso se concederá una única Matrícula de Honor.

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

G1 - Adquirir la capacidad de dirigir y gestionar hoteles y empresas de restauración integradas en la realidad sectorial actual

G2 - Adquirir conocimientos avanzados para dar respuesta a las distintas exigencias del mercado hotelero
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G3 - Desarrollar habilidades para fomentar y gestionar el cambio continuo. Potenciar las capacidades clave para la mejora de la
competitividad directiva y de la empresa

G4 - Profundizar en los conocimientos de las diversas áreas de la empresa hotelera con un enfoque de globalidad

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicación de
ideas, a menudo en un contexto de investigación

CB7 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolución de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos más amplios (o multidisciplinares) relacionados con su área de estudio

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la complejidad de formular juicios a partir de
una información que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la
aplicación de sus conocimientos y juicios

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones últimas que las sustentan a públicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigüedades

CB10 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habrá de
ser en gran medida autodirigido o autónomo.

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

E8 - Saber implantar el sistema de coste adecuado a una empresa de hostelería y restauración, como herramienta de gestión y
control.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Clase en el aula 13.5 18

Resolución de ejercicios y casos prácticos
y realización de trabajos

15.8 0

Tutorías 4.5 6

Lecturas recomendadas y búsqueda de
información

13.1 0

Estudio personal 23.6 0

Evaluación en el aula 4.5 6

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

Clase en el aula: Exposición de contenidos por parte del profesor, análisis de competencias, explicación y demostración de
capacidades, habilidades y conocimientos en el aula. Se les facilitará a los alumnos a través de la Comunidad Virtual y en fecha
previa a la sesión presencial de la Documentación base del módulo y de un video explicativo de la materia, para que las sesiones
presenciales sean más dinámicas y los alumnos partan de un conocimiento previo y el aprendizaje se más significativo. Las
presentaciones de los docentes, estarán a disposición del alumnado en el campus virtual la semana posterior a la de su exposición en
clase.

Tutorías: Se realizarán tutorías individuales y en grupos reducidos , tanto presenciales como de forma On line,para aclarar dudas
o problemas planteados en el proceso de aprendizaje, dirigir trabajos, revisar y discutir los materiales y temas presentados en las
clases, orientar al alumnado acerca de los trabajos, casos prácticos y lecturas a realizar, afianzar conocimientos, comprobar la
evolución en el aprendizaje de los alumnos, y proporcionar retroalimentación sobre los resultados de ese proceso, empleando para
ello diferentes herramientas informáticas como foros, videoconferencias o autoevaluaciones.

Lecturas recomendadas y búsqueda de información: El alumno encontrará en el campus virtual aquellos materiales presentados
en las sesiones presenciales así como textos específicos relacionados con la materia aportados por el profesor para su análisis y
estudio. Dispondrá de bibliografía así como de una Biblioteca virtual de textos complementarios y otros materiales de apoyo que le
ayuden a preparar los contenidos asociados a la materia.

Estudio personal: Tiene como objeto asimilar los contenidos y competencias presentados en las clases y preparar posibles dudas
a resolver en la sesión presencial, realización y asistencia a actividades de aprendizaje virtual, preparación de exámenes y casos
prácticos.

Resolución de ejercicios y casos prácticos y realización de trabajos: Consiste en la resolución por parte de los estudiantes de
ejercicios de autoevaluación y casos prácticos para su posterior corrección y revisión por parte de los profesores de las materias.
Todo ello servirá, para lograr un aprendizaje significativo de los conocimientos derivados del contenido de las materias y del propio
aprendizaje virtual.

C
SV

: 4
45

04
74

19
40

60
19

51
29

81
43

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=445047419406019512981431


Identificador : 4314482 Fecha : 05/10/2021

29 / 54

Evaluación en el aula: Se realizarán todas las actividades necesarias para evaluar a los alumnos en clase a través de los resultados de
aprendizaje en que se concretan las competencias adquiridas por el alumno en la materia, fomentando si se considera oportuno los
ejercicios de autoevaluación.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Participación del alumno en la materia 30.0 30.0

Realización de Trabajos 70.0 70.0

5.5 NIVEL 1: GESTIÓN DE CALIDAD Y SOSTENIBILIDAD

5.5.1 Datos Básicos del Nivel 1

NIVEL 2: Gestión de Calidad y Sostenibilidad.

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Obligatoria

ECTS NIVEL 2 3

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

3

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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No Sí

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

5.5.1.3 CONTENIDOS

· Concepto de calidad

· Aproximación al estudio y análisis de diferentes normas: normas sanitarias, ISO 9000-2000, modelo EFQM, Q de calidad turística y prevención de riesgos y
APCC

· Ventajas de la implementación

5.5.1.4 OBSERVACIONES

MODALIDAD A DISTANCIA

ACTIVIDADES FORMATIVAS:

En el cuadro siguiente se especifican las actividades formativas planteadas en esta materia para la modalidad a distancia, así como su porcentaje de
dedicación y las horas que el alumno tendrá que destinar a cada una de ellas.

ACTIVIDADES
PRESENCIALES
15%
11,25 horas

%
ECTS

Horas por
ECTS/ Presen.

ACTIVIDADES NO
PRESENCIALES
85%
63,75 horas

%
ECTS

Horas por
ECTS
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Estudio Personal 41,18% 26,25

Lecturas y búsqueda de infor-

mación

11,76% 7,5

Resolución de ejercicios y

casos prácticos y realización

de trabajos

35,29% 22,5

Tutorías 100% 11,25/15%

Evaluación 11,76% 7,5

TOTAL ¿ 100% 11,25/15% TOTAL ¿ 100% 63,75

METODOLOGÍA DOCENTE

Las metodologías docentes de las actividades formativas para la modalidad a distancia son no presenciales de 75 horas en total, divididas de la si-
guiente forma:

a) Actividades presenciales (11,25 horas)

1. Tutorías. Participación del estudiante en los distintos mecanismos de tutorización: tutorías, chat, foros/debates, ejercicios de autoevaluación y videoconferen-
cias.

b) Actividades no presenciales (63,75 horas)

1. Estudio personal (26,25 horas): Tiene como objetivo asimilar los materiales y temas impartidos en las clases virtuales y preparar posibles dudas a resolver en
las tutorías, realización de actividades de aprendizaje virtual y preparación de exámenes.

2. Lecturas recomendadas y búsqueda de información (7,5 horas): Lectura y síntesis de las lecturas recomendadas por los profesores y de aquellas que el
alumno pueda buscar por su cuenta. Este proceso resulta vital para una correcta preparación de los ejercicios, casos y trabajos propuestos en clase y para que
el alumno acceda a fuentes de información relevante, en especial revistas y periódicos de actualidad empresarial, que se familiaricen con autores destacados, y
desarrollen la capacidad de análisis, síntesis y argumentación.

3. Resolución de ejercicios y casos prácticos y realización de trabajos (22,25 horas): Resolución de ejercicios y casos prácticos y realización de trabajos prácti-
cos y teóricos propuestos de forma individual.

4. Evaluación (7,5 horas): Se realizarán todas la actividades necesarias para evaluar a los estudiantes a través de los resultados de aprendizaje en que se concretan
las competencias adquiridas por el alumno en cada materia, fomentando si se considera oportuno los ejercicios de autoevaluación.

SISTEMA DE EVALUACIÓN:

El sistema de evaluación para la modalidad a distancia tendrá en cuenta todas las actividades realizadas por el estudiante así como su participación
en los diversos mecanismos de tutorización.

El porcentaje de la nota final será el siguiente:

1. Realización de trabajos (70%):

· Desarrollo: Se evaluará mediante la entrega y corrección de ejercicios, trabajos, casos prácticos y/o problemas.

2. Se valorará, con un 30%, la participación del alumno en la materia:

· Desarrollo: La participación del alumno en las diversas actividades formativas que conforman la materia se evaluará según la participación del alumno en los
mecanismos de tutorización (chats, foros, videoconferencias, etc.).
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El sistema de calificaciones será el que figura en el R.D. 1.125/2003 de 5 de Septiembre: Suspenso: 0-4,9; Aprobado: 5-6,9; Notable: 7-8,9; Sobresa-
liente: 9-10. La mención de Matrícula de honor será otorgada por el profesor, y en base al expediente, al 5% de los alumnos con calificación de sobre-
saliente, salvo que el número de alumnos matriculados sea inferior a 20, en cuyo caso se concederá una única Matrícula de Honor.

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

G1 - Adquirir la capacidad de dirigir y gestionar hoteles y empresas de restauración integradas en la realidad sectorial actual

G2 - Adquirir conocimientos avanzados para dar respuesta a las distintas exigencias del mercado hotelero

G3 - Desarrollar habilidades para fomentar y gestionar el cambio continuo. Potenciar las capacidades clave para la mejora de la
competitividad directiva y de la empresa

G4 - Profundizar en los conocimientos de las diversas áreas de la empresa hotelera con un enfoque de globalidad

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicación de
ideas, a menudo en un contexto de investigación

CB7 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolución de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos más amplios (o multidisciplinares) relacionados con su área de estudio

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la complejidad de formular juicios a partir de
una información que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la
aplicación de sus conocimientos y juicios

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones últimas que las sustentan a públicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigüedades

CB10 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habrá de
ser en gran medida autodirigido o autónomo.

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

E13 - Capacitar en el diseño, estructura e implementación de un Sistema de Gestión de Calidad, conocer los conceptos básicos
sobre la Calidad y los diferentes sistemas de gestión de la calidad que puedan implementarse en la empresa hotelera.

E14 - Conocer los principios básicos de la excelencia, la norma ISO 9000 así como el modelo EFQM y su contenido y la
elaboración, el desarrollo e implementación del APCC (sistema de calidad en empresas alimentarias) en comedores colectivos de
restauración hotelera.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Clase en el aula 13.5 18

Resolución de ejercicios y casos prácticos
y realización de trabajos

15.8 0

Tutorías 4.5 6

Lecturas recomendadas y búsqueda de
información

13.1 0

Estudio personal 23.6 0

Evaluación en el aula 4.5 6

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

Clase en el aula: Exposición de contenidos por parte del profesor, análisis de competencias, explicación y demostración de
capacidades, habilidades y conocimientos en el aula. Se les facilitará a los alumnos a través de la Comunidad Virtual y en fecha
previa a la sesión presencial de la Documentación base del módulo y de un video explicativo de la materia, para que las sesiones
presenciales sean más dinámicas y los alumnos partan de un conocimiento previo y el aprendizaje se más significativo. Las
presentaciones de los docentes, estarán a disposición del alumnado en el campus virtual la semana posterior a la de su exposición en
clase.

Tutorías: Se realizarán tutorías individuales y en grupos reducidos , tanto presenciales como de forma On line,para aclarar dudas
o problemas planteados en el proceso de aprendizaje, dirigir trabajos, revisar y discutir los materiales y temas presentados en las
clases, orientar al alumnado acerca de los trabajos, casos prácticos y lecturas a realizar, afianzar conocimientos, comprobar la
evolución en el aprendizaje de los alumnos, y proporcionar retroalimentación sobre los resultados de ese proceso, empleando para
ello diferentes herramientas informáticas como foros, videoconferencias o autoevaluaciones.
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Lecturas recomendadas y búsqueda de información: El alumno encontrará en el campus virtual aquellos materiales presentados
en las sesiones presenciales así como textos específicos relacionados con la materia aportados por el profesor para su análisis y
estudio. Dispondrá de bibliografía así como de una Biblioteca virtual de textos complementarios y otros materiales de apoyo que le
ayuden a preparar los contenidos asociados a la materia.

Estudio personal: Tiene como objeto asimilar los contenidos y competencias presentados en las clases y preparar posibles dudas
a resolver en la sesión presencial, realización y asistencia a actividades de aprendizaje virtual, preparación de exámenes y casos
prácticos.

Resolución de ejercicios y casos prácticos y realización de trabajos: Consiste en la resolución por parte de los estudiantes de
ejercicios de autoevaluación y casos prácticos para su posterior corrección y revisión por parte de los profesores de las materias.
Todo ello servirá, para lograr un aprendizaje significativo de los conocimientos derivados del contenido de las materias y del propio
aprendizaje virtual.

Evaluación en el aula: Se realizarán todas las actividades necesarias para evaluar a los alumnos en clase a través de los resultados de
aprendizaje en que se concretan las competencias adquiridas por el alumno en la materia, fomentando si se considera oportuno los
ejercicios de autoevaluación.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Participación del alumno en la materia 30.0 30.0

Realización de Trabajos 70.0 70.0

5.5 NIVEL 1: HABILIDADES DIRECTIVAS Y GESTIÓN DE RECURSOS HUMANOS

5.5.1 Datos Básicos del Nivel 1

NIVEL 2: Recursos Humanos

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Obligatoria

ECTS NIVEL 2 5

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

5

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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No Sí

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

5.5.1.3 CONTENIDOS

· Planificación y gestión integrada de los RRHH

· Análisis y definición de puestos

· La formación en la empresa

· Planes de acogida y fidealización

· Liderazgo directivo.

· Comunicación interna y motivación empresarial

5.5.1.4 OBSERVACIONES
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MODALIDAD A DISTANCIA

ACTIVIDADES FORMATIVAS:

En el cuadro siguiente se especifican las actividades formativas planteadas en esta materia para la modalidad a distancia, así como su porcentaje de
dedicación y las horas que el alumno tendrá que destinar a cada una de ellas.

ACTIVIDADES
PRESENCIALES
15%
18,75 horas

%
ECTS

Horas por
ECTS/ Presen.

ACTIVIDADES NO
PRESENCIALES
85%
106,25 horas

%
ECTS

Horas por
ECTS

Estudio Personal 41,18% 43,75

Lecturas y búsqueda de infor-

mación

11,76% 12,5

Resolución de ejercicios y

casos prácticos y realización

de trabajos

35,29% 37,5

Tutorias 100% 11,25/15%

Evaluación 11,76% 12,5

TOTAL 100% 18,75/15% TOTAL 100% 106,25

METODOLOGÍA DOCENTE

Las metodologías docentes de las actividades formativas para la modalidad a distancia son no presenciales de 75 horas en total, divididas de la si-
guiente forma:

a) Actividades presenciales (18,75 horas)

1.Tutorías. Participación del estudiante en los distintos mecanismos de tutorización: tutorías, chat, foros/debates, ejercicios de autoevaluación y video-
conferencias.

b) Actividades no presenciales (106,25 horas)

1.Estudio personal (43,75 horas): Tiene como objetivo asimilar los materiales y temas impartidos en las clases virtuales y preparar posibles dudas a
resolver en las tutorías, realización de actividades de aprendizaje virtual y preparación de exámenes.

2.Lecturas recomendadas y búsqueda de información (12,5 horas): Lectura y síntesis de las lecturas recomendadas por los profesores y de aque-
llas que el alumno pueda buscar por su cuenta. Este proceso resulta vital para una correcta preparación de los ejercicios, casos y trabajos propuestos
en clase y para que el alumno acceda a fuentes de información relevante, en especial revistas y periódicos de actualidad empresarial, que se familiari-
cen con autores destacados, y desarrollen la capacidad de análisis, síntesis y argumentación.

3.Resolución de ejercicios y casos prácticos y realización de trabajos (37,5 horas): Resolución de ejercicios y casos prácticos y realización de
trabajos prácticos y teóricos propuestos de forma individual.

4.Evaluación (12,75 horas): Se realizarán todas la actividades necesarias para evaluar a los estudiantes a través de los resultados de aprendizaje en
que se concretan las competencias adquiridas por el alumno en cada materia, fomentando si se considera oportuno los ejercicios de autoevaluación.
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SISTEMA DE EVALUACIÓN:

El sistema de evaluación para la modalidad a distancia tendrá en cuenta todas las actividades realizadas por el estudiante así como su participación
en los diversos mecanismos de tutorización.

El porcentaje de la nota final será el siguiente:

1. Realización de trabajos (70%):

· Desarrollo: Se evaluará mediante la entrega y corrección de ejercicios, trabajos, casos prácticos y/o problemas.

2. Se valorará, con un 30%, la participación del alumno en la materia:

· Desarrollo: La participación del alumno en las diversas actividades formativas que conforman la materia se evaluará según la participación del alumno en los
mecanismos de tutorización (chats, foros, videoconferencias, etc.).

El sistema de calificaciones será el que figura en el R.D. 1.125/2003 de 5 de Septiembre: Suspenso: 0-4,9; Aprobado: 5-6,9; Notable: 7-8,9; Sobresa-
liente: 9-10. La mención de Matrícula de honor será otorgada por el profesor, y en base al expediente, al 5% de los alumnos con calificación de sobre-
saliente, salvo que el número de alumnos matriculados sea inferior a 20, en cuyo caso se concederá una única Matrícula de Honor.

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

G1 - Adquirir la capacidad de dirigir y gestionar hoteles y empresas de restauración integradas en la realidad sectorial actual

G2 - Adquirir conocimientos avanzados para dar respuesta a las distintas exigencias del mercado hotelero

G3 - Desarrollar habilidades para fomentar y gestionar el cambio continuo. Potenciar las capacidades clave para la mejora de la
competitividad directiva y de la empresa

G4 - Profundizar en los conocimientos de las diversas áreas de la empresa hotelera con un enfoque de globalidad

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicación de
ideas, a menudo en un contexto de investigación

CB7 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolución de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos más amplios (o multidisciplinares) relacionados con su área de estudio

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la complejidad de formular juicios a partir de
una información que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la
aplicación de sus conocimientos y juicios

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones últimas que las sustentan a públicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigüedades

CB10 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habrá de
ser en gran medida autodirigido o autónomo.

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

E15 - Conocer las herramientas de gestión de personas para planificar y gestionar los recursos humanos de empresas hoteleras y de
restauración.

E16 - Saber definir e implantar los diferentes procesos de gestión de los recursos humanos (análisis, valoración y planificación de
los puestos de trabajo, selección y formación del personal, evaluación del rendimiento y gestión de compensaciones), atendiendo
a las singularidades de las empresas hoteleras y de restauración, y a la necesaria flexibilidad en un sector con una importante
estacionalidad de la demanda

E17 - Desarrollar y perfeccionar actitudes de liderazgo y trabajo en equipo, cooperación interdisciplinar y un enfoque basado en
potenciar las relaciones interpersonales para gestionar y dirigir de manera eficaz la consecución de objetivos organizativos.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Clase en el aula 22.5 18
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Resolución de ejercicios y casos prácticos
y realización de trabajos

26.3 0

Tutorías 7.5 6

Lecturas recomendadas y búsqueda de
información

21.9 0

Estudio personal 39.4 0

Evaluación en el aula 7.5 6

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

Clase en el aula: Exposición de contenidos por parte del profesor, análisis de competencias, explicación y demostración de
capacidades, habilidades y conocimientos en el aula. Se les facilitará a los alumnos a través de la Comunidad Virtual y en fecha
previa a la sesión presencial de la Documentación base del módulo y de un video explicativo de la materia, para que las sesiones
presenciales sean más dinámicas y los alumnos partan de un conocimiento previo y el aprendizaje se más significativo. Las
presentaciones de los docentes, estarán a disposición del alumnado en el campus virtual la semana posterior a la de su exposición en
clase.

Tutorías: Se realizarán tutorías individuales y en grupos reducidos , tanto presenciales como de forma On line,para aclarar dudas
o problemas planteados en el proceso de aprendizaje, dirigir trabajos, revisar y discutir los materiales y temas presentados en las
clases, orientar al alumnado acerca de los trabajos, casos prácticos y lecturas a realizar, afianzar conocimientos, comprobar la
evolución en el aprendizaje de los alumnos, y proporcionar retroalimentación sobre los resultados de ese proceso, empleando para
ello diferentes herramientas informáticas como foros, videoconferencias o autoevaluaciones.

Lecturas recomendadas y búsqueda de información: El alumno encontrará en el campus virtual aquellos materiales presentados
en las sesiones presenciales así como textos específicos relacionados con la materia aportados por el profesor para su análisis y
estudio. Dispondrá de bibliografía así como de una Biblioteca virtual de textos complementarios y otros materiales de apoyo que le
ayuden a preparar los contenidos asociados a la materia.

Estudio personal: Tiene como objeto asimilar los contenidos y competencias presentados en las clases y preparar posibles dudas
a resolver en la sesión presencial, realización y asistencia a actividades de aprendizaje virtual, preparación de exámenes y casos
prácticos.

Resolución de ejercicios y casos prácticos y realización de trabajos: Consiste en la resolución por parte de los estudiantes de
ejercicios de autoevaluación y casos prácticos para su posterior corrección y revisión por parte de los profesores de las materias.
Todo ello servirá, para lograr un aprendizaje significativo de los conocimientos derivados del contenido de las materias y del propio
aprendizaje virtual.

Evaluación en el aula: Se realizarán todas las actividades necesarias para evaluar a los alumnos en clase a través de los resultados de
aprendizaje en que se concretan las competencias adquiridas por el alumno en la materia, fomentando si se considera oportuno los
ejercicios de autoevaluación.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Participación del alumno en la materia 30.0 30.0

Realización de Trabajos 70.0 70.0

5.5 NIVEL 1: TRABAJO FIN DE MASTER (TFM)

5.5.1 Datos Básicos del Nivel 1

NIVEL 2: Trabajo Fin de Master (TFM)

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Trabajo Fin de Grado / Máster

ECTS NIVEL 2 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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE
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CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No Sí

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

5.5.1.3 CONTENIDOS

El alumno desarrollará un Plan de Negocio enfocado a la de creación de un Hotel o empresa de Restauración, tras realizar una recopilación preliminar
de información del estado actual de esa cuestión, determinará una hipótesis de trabajo con los objetivos correspondientes, diseñará un esquema de
trabajo, realizará una búsqueda bibliográfica sistematizada u organizada y elaborará el estudio, con el fin de obtener unos resultados y concretar unas
conclusiones. El trabajo deberá integrar los contenidos formativos recibidos y estará orientado al desarrollo y a la evaluación de las competencias pro-
fesionales y transversales recogidas en el presente plan de estudios.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

MODALIDAD A DISTANCIA

ACTIVIDADES FORMATIVAS:

En cuanto al Trabajo Fin de Máster los porcentajes de presencialidad y las actividades formativas para la modalidad a distancia presentan el repar-
to que se puede observar en el cuadro siguiente:

ACTIVIDADES
PRESENCIALES

ACTIVIDADES NO
PRESENCIALES

5% 95%

7,5

%
ECTS

Horas por
ECTS/ Presen.

142,5

%
ECTS

Horas por
ECTS

Tutorías 95% 7,12/4,74% Realización Trabajo Fin de Máster 95% 135,38

Defensa TFM 5% 0,38/0,25% Preparación defensa pública 5% 7,12

TOTAL ¿ 100% 7,5/5% TOTAL ¿ 100% 142,5

METODOLOGÍAS DOCENTES

Las metodologías docentes de las actividades formativas para la modalidad a distancia son presenciales y, en su mayor parte, no presenciales de
300 horas en total, divididas de la siguiente forma:

a) Actividades presenciales (7,5 horas)
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1. Tutorías (7,12 horas): Se realizarán tutorías individualizadas y/o en grupos reducidos para aclarar dudas o problemas planteados en relación con la estructura, la
metodología, el desarrollo y el cronograma del Trabajo Fin de Máster.

2. Defensa del Trabajo Fin de Máster (0,38 horas): El alumno tendrá que preparar la exposición pública ante un tribunal de su TFM bajo la tutorización de su di-
rector.

b) Actividades no presenciales (142,5 horas)

1. Realización del Trabajo Fin de Máster (135,38 horas): Consiste principalmente en la selección del tema y recopilación preliminar de información para la de-
terminación del problema u objeto de estudio, la realización de una búsqueda bibliográfica sistematizada u organizada, el diseño del trabajo, la elaboración del
estudio y la determinación de los resultados y las principales conclusiones.

2. Preparación defensa Trabajo Fin de Máster (7,12 horas): El alumno tendrá que preparar la exposición pública ante un tribunal de su TFM bajo la tutoriza-
ción de su director.

SISTEMA DE EVALUACIÓN:

· Evaluación de la memoria del TFM

La evaluación de la memoria del TFM la llevarán a cabo los tribunales constituidos a tal efecto. La calificación del módulo se obtendrá en un 75% de la
memoria de un trabajo original relacionado con uno o varios de los campos o materias del programa y que tendrá que presentar en las convocatorias
previstas según la normativa del Vicerrectorado de la Universidad.

· Evaluación de la defensa pública del TFM

La evaluación de la defensa pública del TFM la llevarán a cabo los tribunales constituidos a tal efecto. La calificación del módulo se obtendrá en un
25% de la defensa pública de la memoria del TFM, trabajo original relacionado con uno o varios de los campos o materias del programa, y que tendrá
que presentar en las convocatorias previstas según la normativa del Vicerrectorado de la Universidad.

El sistema de calificaciones será el que figura en el R.D. 1.125/2003 de 5 de Septiembre: Suspenso: 0-4,9; Aprobado: 5-6,9; Notable: 7-8,9; Sobresa-
liente: 9-10. La mención de Matrícula de honor será otorgada por el profesor, y en base al expediente, al 5% de los alumnos con calificación de sobre-
saliente, salvo que el número de alumnos matriculados sea inferior a 20, en cuyo caso se concederá una única Matrícula de Honor.

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

G1 - Adquirir la capacidad de dirigir y gestionar hoteles y empresas de restauración integradas en la realidad sectorial actual

G2 - Adquirir conocimientos avanzados para dar respuesta a las distintas exigencias del mercado hotelero

G3 - Desarrollar habilidades para fomentar y gestionar el cambio continuo. Potenciar las capacidades clave para la mejora de la
competitividad directiva y de la empresa

G4 - Profundizar en los conocimientos de las diversas áreas de la empresa hotelera con un enfoque de globalidad

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicación de
ideas, a menudo en un contexto de investigación

CB7 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolución de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos más amplios (o multidisciplinares) relacionados con su área de estudio

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la complejidad de formular juicios a partir de
una información que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la
aplicación de sus conocimientos y juicios

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones últimas que las sustentan a públicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigüedades

CB10 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habrá de
ser en gran medida autodirigido o autónomo.

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

E18 - Adiestrarse en la obtención de información en fuentes especializadas de marketing digital y comunicación

E19 - Integrar los conocimientos adquiridos y formular juicios a partir de una información incompleta o limitada, utilizando la
terminología especializada del sector

E20 - Analizar, investigar y desarrollar una serie de estrategias y acciones en el marco de un plan de marketing digital de acuerdo a
las capacidades y conocimientos adquiridos durante el Master

E21 - Adiestrarse en el uso de técnicas de expresión oral en la defensa de su TFM
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5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Elaboración del TFM 135.4 0

Preparación de la defensa del TFM 7.1 0

Tutorías 7.2 4.7

Defensa del Trabajo Fin de Máster 0.4 0.3

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

Tutorías: Se realizarán tutorías individuales y en grupos reducidos , tanto presenciales como de forma On line,para aclarar dudas
o problemas planteados en el proceso de aprendizaje, dirigir trabajos, revisar y discutir los materiales y temas presentados en las
clases, orientar al alumnado acerca de los trabajos, casos prácticos y lecturas a realizar, afianzar conocimientos, comprobar la
evolución en el aprendizaje de los alumnos, y proporcionar retroalimentación sobre los resultados de ese proceso, empleando para
ello diferentes herramientas informáticas como foros, videoconferencias o autoevaluaciones.

Defensa TFM: El alumno tendrá que preparar la exposición pública ante un tribunal de su TFM bajo la tutorización de su director.

Elaboración del Trabajo Fin de Máster: El alumno deberá presentar un Trabajo Fin de Máster que será supervisado y corregido por
un tutor de TFM designado por el Director del propio Máster. Este trabajo, tendrá cuatro entregables, dos de las cuales se evalúan
de forma cuantitativa. En él el alumno tendrá que incluir de forma explícita todas las competencias adquiridas durante el Máster. La
evaluación de esta memoria formará parte de la evaluación final de esta formación, tal y como se especificará más adelante.

Preparación de la defensa del TFM: El grupo de alumnos tendrá que preparar la exposición de la defensa de su TFM bajo la
supervisión de su tutor. Para ello los alumnos realizarán un resumen ejecutivo de su TFM, una presentación y se prepararán una
exposición oral de 15 a 25 minutos. En algunos casos justificados el alumno podrá exponer al tribunal mediante videoconferencia
ante la imposibilidad de presentarse físicamente en la universidad.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Evaluación de la defensa del TFM 25.0 25.0

Evaluación de la memoria del TFM 75.0 75.0

5.5 NIVEL 1: PRÁCTICAS EXTERNAS (PE)

5.5.1 Datos Básicos del Nivel 1

NIVEL 2: Prácticas Externas (PE)

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Prácticas Externas

ECTS NIVEL 2 20

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

20

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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No Sí

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3
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5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

5.5.1.3 CONTENIDOS

La materia Prácticas Externas consiste en un período de formación práctica continuado en el que de manera presencial el alumno pondrá en práctica
los contenidos de los módulos obligatorios. Este período de prácticas se realizará al final del segundo cuatrimestre, en un periodo de tiempo estableci-
do con anterioridad a la matrícula del alumno para que organice su actividad laboral/familiar con anterioridad al comienzo del curso.

Las prácticas externas están orientadas para completar la formación de los alumnos y titulados universitarios así como facilitar su acceso al mundo
profesional y, a nivel institucional, se rigen por el R.D. 861/2010, de 2 de julio, por el que se modifica el R.D. 1393/2007, que regula la ordenación de
las enseñanzas universitarias oficiales., y la Normativa la publicada por la Universidad Católica de San Antonio para las Prácticas externas de todos
los alumnos de la Universidad.

Todo período de Prácticas Externas en empresas, con carácter general, debe:

1. Realizarse en una empresa, entidad u organismo, con el que la UCAM tenga un Convenio de Cooperación Educativa, firmado en tiempo y forma.
2. Estar tutelada por un tutor interno de prácticas y un tutor externo de la empresa.
3. Llevarse a cabo al final del período formativo obligatorio del Máster.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

MODALIDAD A DISTANCIA

ACTIVIDADES FORMATIVAS:

En el cuadro siguiente se especifican las actividades formativas, con una carga de 12 ECTS, tanto las que se realizarán de forma presencial como no
presencial, así como su porcentaje de dedicación y las horas que el alumno tendrá que destinar a cada una de ellas.

ACTIVIDADES PRESENCIALES

93.33%

ECTS % Horas / % presencialidad ACTIVIDADES NO PRESENCIA-

LES 6.67 %

ECTS % Horas

Prácticas en empresa 100 466,5/93,33% Elaboración Memoria de prácticas

externas

100 33,5

TOTAL 100 466,5/ 93,33% TOTAL 100 33,5

METODOLOGÍA DOCENTE

a) Actividades presenciales son las siguientes (466,5 horas):

Prácticas en Empresa: Los alumnos realizarán Prácticas en empresa en las que podrán en práctica los conocimientos, aptitudes y habilidades que se
van adquiriendo a lo largo del Máster. Las responsables del Departamento de Prácticas realizan una exposición de las características, metodología y
actividades que los alumnos deben realizar en dicha actividad. El objetivo principal de las Prácticas en Empresa es el de acercar el mundo empresarial
al alumno y ofrecerle la posibilidad de trabajar en la práctica contenidos teóricos vistos a lo largo del máster.

b) Las actividades no presenciales son las siguientes (33,5 horas):

Elaboración de una memoria de prácticas externas por parte del alumno donde realizará una breve descripción de la entidad donde ha realizado sus
prácticas: Modelo de negocio, organización de la actividad, realización de un estudio DAFO. A su vez, describirá las funciones y tareas que ha desa-
rrollado y su aportación a la empresa.

EVALUACIÓN DE LAS PRÁCTICAS EXTERNAS

· Evaluación de la memoria de Prácticas

Se evaluará al alumno a través de la Memoria de Prácticas que desarrolle con un 60%.

· Informe del tutor de prácticas

Se evaluará el informe del tutor de la empresa, con un 40%, que realizará en base a las tareas desempeñadas por el alumno, la implicación e interés
en las mismas y la capacidad de integración

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

G1 - Adquirir la capacidad de dirigir y gestionar hoteles y empresas de restauración integradas en la realidad sectorial actual
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G2 - Adquirir conocimientos avanzados para dar respuesta a las distintas exigencias del mercado hotelero

G3 - Desarrollar habilidades para fomentar y gestionar el cambio continuo. Potenciar las capacidades clave para la mejora de la
competitividad directiva y de la empresa

G4 - Profundizar en los conocimientos de las diversas áreas de la empresa hotelera con un enfoque de globalidad

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicación de
ideas, a menudo en un contexto de investigación

CB7 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolución de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos más amplios (o multidisciplinares) relacionados con su área de estudio

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la complejidad de formular juicios a partir de
una información que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la
aplicación de sus conocimientos y juicios

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones últimas que las sustentan a públicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigüedades

CB10 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habrá de
ser en gran medida autodirigido o autónomo.

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

E22 - Aplicar los conocimientos y habilidades adquiridas a lo largo del máster en las distintas vertientes de la dirección y gestión de
hoteles y empresas de restauración

E23 - Conocimiento de la realidad laboral en el mundo de la dirección y gestión de empresas hoteleras y de restauración.

E24 - Integración en el mundo laboral experimentando y conociendo las dinámicas de trabajo en esta área.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Elaboración de la memoria de Prácticas
externas

10 2.2

Prácticas en empresa 490 98

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

Prácticas en Empresa: Los alumnos realizarán Prácticas en empresa en las que podrán en práctica los conocimientos, aptitudes y
habilidades que se van adquiriendo a lo largo del Máster.

Elaboración de la memoria de prácticas externas: El alumno desarrollará una memoria de prácticas donde realizará una breve
descripción de la entidad donde ha realizado sus prácticas: Modelo de negocio, organización de la actividad¿ A su vez, describirá
las funciones y tareas que ha desarrollado y su aportación a la empresa.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Evaluación de la Memoria de Prácticas 20.0 20.0

Informe del tutor de prácticas 80.0 80.0
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6. PERSONAL ACADÉMICO
6.1 PROFESORADO Y OTROS RECURSOS HUMANOS

Universidad Categoría Total % Doctores % Horas %

Universidad Católica San Antonio Personal Docente
contratado por
obra y servicio

38.5 20 17

Universidad Católica San Antonio Profesor
Asociado

8 0 9

(incluye profesor
asociado de C.C.:
de Salud)

Universidad Católica San Antonio Profesor
Contratado
Doctor

38.5 100 32

Universidad Católica San Antonio Ayudante Doctor 15 100 42

PERSONAL ACADÉMICO

Ver Apartado 6: Anexo 1.

6.2 OTROS RECURSOS HUMANOS

Ver Apartado 6: Anexo 2.

7. RECURSOS MATERIALES Y SERVICIOS
Justificación de que los medios materiales disponibles son adecuados: Ver Apartado 7: Anexo 1.

8. RESULTADOS PREVISTOS
8.1 ESTIMACIÓN DE VALORES CUANTITATIVOS

TASA DE GRADUACIÓN % TASA DE ABANDONO % TASA DE EFICIENCIA %

95 5 95

CODIGO TASA VALOR %

No existen datos

Justificación de los Indicadores Propuestos:

Ver Apartado 8: Anexo 1.

8.2 PROCEDIMIENTO GENERAL PARA VALORAR EL PROCESO Y LOS RESULTADOS

8.2 PROCEDIMIENTO GENERAL PARA VALORAR EL PROGRESO Y RESULTADOS

La Dirección de Estudios de la UCAM gestiona la organización de la actividad académica a través de diferentes unidades de recogida de información,
planificación y control. Entre sus competencias y atribuciones está la de gestionar el desarrollo de la actividad docente, la evaluación del progreso y los
resultados del aprendizaje, y el control de los espacios y de los horarios.

Uno de los servicios con que cuenta la Dirección de Estudios es la Unidad de Análisis e Informes Académicos (UA), encargada de realizar el análisis
de los datos que generan distintos servicios universitarios.

Los informes que se generan en la UA tienen como finalidad facilitar al responsable académico el conocimiento de la situación en la que se halla su ti-
tulación, así como la evolución histórica generada en un determinado período de tiempo, de modo que sirva de referencia en la toma de decisiones es-
tratégicas para la mejora de los parámetros de calidad. Dichos datos se generan a través de una herramienta informática propia. Las tasas o índices,
que a su vez se agrupan en diferentes categorías, son:
· Graduación.

· Abandono.

· Eficiencia.

· No-presentados.

· Asistencia del profesor.

· Asistencia a foros, debates, chats del alumno.

· Período medio que tarda un alumno en superar el plan de estudios.

Estas tasas e índices pueden ser elaborados también para describir el rendimiento o evaluación académica del PDI, agrupando, en este caso, toda
la docencia impartida por un profesor, de igual modo que se realiza con los títulos. Del mismo modo, son las que se remiten al Director de Estudios
quien, en reuniones con cada responsable de título, lleva a cabo la toma de decisiones al objeto de aplicar las acciones de mejora correspondientes y/
o necesarias. Está previsto implicar, de manera paralela, al Responsable de Calidad de cada titulación para que éste pueda también aportar sus inicia-
tivas de mejora.

Las decisiones adoptadas por el responsable de la titulación, con los factores correctores que haya determinado en función de la información comenta-
da en el apartado anterior, se plasman en la Propuesta Docente que éste deberá elaborar para implantar en el curso académico siguiente.
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Dicha Propuesta es planificada en un momento posterior, previo al inicio del curso, de modo que todo el claustro docente de la titulación sepa con
exactitud cuál será el desarrollo académico de cada una de las asignaturas en las que participa como profesor, las líneas de evaluación académica
que se seguirán y los requisitos formativos que se exigirá a los alumnos para la superación de la materia impartida.

Esta información se refleja en las correspondientes Guías Académicas, de las cuales dispondrá el alumno con anterioridad al inicio del curso.

En el Máster, además, se valorará el progreso y resultados de aprendizaje a través de la Evaluación Continua, el Trabajo Fin de Máster y otras prue-
bas de evaluación pertinentes para tal fin.

Por último, y al objeto de contribuir a una mejora en el progreso y resultados de aprendizaje, el Equipo Directivo del Máster, junto con la Comisión
nombrada para dicho propósito, analizará la siguiente información:
· Resultados, tasas y resto de la información proporcionada por la Dirección de Estudios (expuestas en el apartado anterior).

· Información sobre el informe de satisfacción de los egresados realizada por el SOIL.

· Información sobre la satisfacción de las empresas obtenida a partir de los tutores en la empresa tras la realización de las prácticas por nuestros alumnos y a partir
de las reuniones con representantes de empresas realizadas a iniciativa de la titulación

9. SISTEMA DE GARANTÍA DE CALIDAD
ENLACE http://www.ucam.edu/servicios/calidad/sistema-de-garantia-interna-de-calidad-sgic-de-la-

universidad

10. CALENDARIO DE IMPLANTACIÓN
10.1 CRONOGRAMA DE IMPLANTACIÓN

CURSO DE INICIO 2013

Ver Apartado 10: Anexo 1.

10.2 PROCEDIMIENTO DE ADAPTACIÓN

NO PROCEDE

10.3 ENSEÑANZAS QUE SE EXTINGUEN

CÓDIGO ESTUDIO - CENTRO

11. PERSONAS ASOCIADAS A LA SOLICITUD
11.1 RESPONSABLE DEL TÍTULO

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO

23256347N GINESA MARTINEZ DEL VAS

DOMICILIO CÓDIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

CAMPUS LOS JERÓNIMOS,
S/N

30107 Murcia Murcia

EMAIL MÓVIL FAX CARGO

vicerrectoradocalidadordenacion@ucam.edu968278853 968277971 DIRECTOR

11.2 REPRESENTANTE LEGAL

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO

22894000F JOSÉ LUIS MENDOZA PÉREZ

DOMICILIO CÓDIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

CAMPUS LOS JERÓNIMOS,
S/N

30107 Murcia Murcia

EMAIL MÓVIL FAX CARGO

mruiz@ucam.edu 968278803 968278853 PRESIDENTE

El Rector de la Universidad no es el Representante Legal

Ver Apartado 11: Anexo 1.

11.3 SOLICITANTE

El responsable del título no es el solicitante

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO

23256347N GINESA MARTINEZ DEL VAS

DOMICILIO CÓDIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO
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CAMPUS LOS JERÓNIMOS,
S/N

30107 Murcia Murcia

EMAIL MÓVIL FAX CARGO

calidad@ucam.edu 968278853 968277971 DIRECTOR
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Apartado 2: Anexo 1
Nombre : 2. JUSTIFICAICÓN + ALEGACIONES.pdf

HASH SHA1 : 9F0B79A87B6912E9270036DED5331D0A4EC25388

Código CSV : 438143747002128329020325
Ver Fichero: 2. JUSTIFICAICÓN + ALEGACIONES.pdf
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Apartado 4: Anexo 1
Nombre : Punto 4.1..pdf

HASH SHA1 : A59FB7CDD76EC3B2A429DC147F044BED04BCF4E3

Código CSV : 318658668496652579347345
Ver Fichero: Punto 4.1..pdf
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Apartado 4: Anexo 2
Nombre : Título Propio UCAM.pdf

HASH SHA1 : 146664D35B1D4BC6B75FBEFEF55BD5AB3CBB9C48

Código CSV : 152706385247731620415560
Ver Fichero: Título Propio UCAM.pdf
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Apartado 5: Anexo 1
Nombre : 5.1..pdf

HASH SHA1 : 12825E00015C2C6672E818B522BA2E514B83E18B

Código CSV : 427664542459880256829422
Ver Fichero: 5.1..pdf
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Apartado 6: Anexo 1
Nombre : Punto 6.pdf

HASH SHA1 : EF0127250C8B2660B4B26BCF4687A43877B0E53F

Código CSV : 438069784660395957445237
Ver Fichero: Punto 6.pdf
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Apartado 6: Anexo 2
Nombre : 6.2..pdf

HASH SHA1 : 8107F5F5C1C61EBAA0973625A1FB0F7EACEEFDC9

Código CSV : 427608636736168023369556
Ver Fichero: 6.2..pdf
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Apartado 7: Anexo 1
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2. JUSTIFICACIÓN  


 


 


 


2.1 JUSTIFICACIÓN, ADECUACIÓN DE LA PROPUESTA Y 


PROCEDIMIENTOS.  


 


 


2.1.1 Interés académico 


 


Una importante actividad económica del sistema productivo español es la hotelería. Es 


cierto que desde la simple valoración de las cifras el conjunto de las actividades de 


alojamiento sólo representa el 0,9% de la producción total española. Sin embargo es un 


sector estratégico, ya que su influencia se manifiesta como un factor decisivo y 


trascendente del desarrollo turístico que se ha producido en los últimos cincuenta años en 


España. 


 


La hostelería es en la actualidad un sector de importante valor económico en la estructura 


económica española, que se ha demostrado alcanza valores superiores al 7,2 %, en 


consideración con el valor añadido bruto. No es un pequeño sector, que colabora en el 


crecimiento y riqueza nacional. Debe ratificarse que es una actividad de significativo 


empuje e inductora de otras ramas productivas. 


 


Ahora bien, no se ha de olvidar el papel social de su desarrollo, ya que por medio de la 


hostelería se influye positivamente, en tres dimensiones sociales también importantes: 


• Hace aceptable el desarrollo turístico español, imposible sin el peso que tiene la 


hostelería; 


• Contribuye decisivamente al mantenimiento del empleo, asalariado y autónomo; 


• Favorece los comportamientos y prácticas del ocio de los españoles. 


 


El sector de la hostelería se encuentra muy atomizado, existiendo en España cerca de 


300.000 empresas y más de 330.000 locales, o establecimientos dedicados a la producción 


de esta clase de servicios. Lo que arrastra una demanda de trabajo, que en los meses picos 


del turismo, emplea a más de un millón cuatrocientas mil personas. 


 


En las últimas décadas el turismo ha vivido una expansión sin precedentes, lo que ha 


situado al sector ante nuevos retos. Se ha producido una gran evolución en las tecnologías 


de alojamiento, transporte, restauración y de la información acompañada de cambios en 


el comportamiento del turista consumidor, que vienen reflejados en una mayor 


sofisticación de sus demandas y nuevas exigencias de calidad del producto y del entorno 


medioambiental.  
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No obstante, como indica el “Plan de Turismo Español Horizonte 2020”, dentro del 


complejo y competitivo mercado existente en la actualidad, “los destinos turísticos 


españoles deben apostar por la calidad de la oferta como elemento diferenciador frente a 


otros productos. El desarrollo turístico de España hoy y mañana se basará en la 


competitividad y la sostenibilidad medioambiental, social y económica”.  


 


Debido a la alta heterogeneidad de la hostelería, las actividades que se realizan dentro de 


ella se distribuyen de la siguiente forma:  


  


-  Actividades de alojamiento, que incluyen hoteles, hostales y/o pensiones, 


apartamentos en régimen hotelero, etc.;  


- Actividades de restauración, que comprenden restaurantes, colectividades, 


cafeterías, etc.  


- Actividades de comida y bebida, que incluye cafés y bares.  


 


Hay que tener en cuenta que este sector se apoya en el componente humano, sin el cual 


pierde su razón de ser imposibilitando la viabilidad. A nivel de gestión, el personal es la 


clave de la calidad.  


  


Tenemos, así, la amalgama inseparable de cualquier Empresa: capital y trabajo, ambos 


forzosos para la consecución de los objetivos. La gestión inadecuada en cualquiera de las 


partes, repercute sobre la otra y, por consiguiente, en el objetivo común. Ya no se trata de 


vender por vender, sino de gestionar la venta mediante el Yield Management y por encima 


de todo, escuchando al cliente. 


  


El Director de Hotel o de Restauración  asume la responsabilidad de gestionar, 


adecuadamente la empresa armonizando los intereses de las partes aunque –en 


condiciones normales- la problemática laboral -presente 24 horas- puede repercutir sobre 


los resultados económicos, fundamentalmente–entre otras- por tres razones: costes, 


calidad del servicio, conflictividad. 


 


El éxito dependerá de su capacitación profesional para entender y asumir lo que concierne 


a su responsabilidad directa, sabiendo además, identificar aquello que no puede controlar 


directamente pero conociéndolo para completar una visión estratégica de conjunto. 


 


En términos generales observamos que para poder responder a las necesidades en 


constante cambio, hay que reunir un alto nivel de profesionalidad y de competencia. Los 


responsables de la dirección y la gestión de organizaciones hoteleras y de restauración así 


como aquellas personas que trabajan en niveles directivos medianos y altos han de poseer 


unas capacidades técnicas, interpersonales e intelectuales avanzadas.  
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La enorme complejidad del fenómeno hotelero y de restauración requiere de 


profesionales con un conocimiento global y de gran alcance de las múltiples disciplinas 


y ciencias sociales relacionados con la materia. Los conocimientos avanzados en gestión 


estratégica, marketing, planificación del territorio, economía y finanzas, tecnologías de la 


información, legislación, etc., son primordiales para tomar decisiones de manera efectiva 


y competente en cualquier trabajo relacionado con el sector hotelero y de restauración. 


 


El fuerte crecimiento que están experimentando las aperturas de nuevos establecimientos, 


el mayor papel que están jugando las cadenas hoteleras y de restauración en la estructura 


de dicho sector, el aumento de la competencia, las exigencias cada vez mayores de los 


clientes y las especiales características que distinguen a estas empresas de servicios del 


resto, exigen y requieren un Máster como el presente, con individualidad propia y con 


suficiente grado de autonomía para distinguirlo y separarlo de aquellos otros Másteres 


más genéricos que versan sobre la dirección de empresas. 


 


Entre las áreas de actuación del Plan de Turismo Horizonte 20201 , una de las más 


importantes es “la mejora del entorno competitivo, especialmente en cuanto a empleo y 


formación, productividad e I+D+i. La dificultad para atraer y retener los mejores 


profesionales -hecho determinante para la calidad percibida por los clientes-, y la gestión 


inadecuada del conocimiento y de la innovación en el sector como base de la gestión de 


empresas y destinos turísticos son dos cuestiones que deben abordarse en los próximos 


años”.  


 


Entre los objetivos propuestos en el Plan de Turismo Horizonte 2020 están:  


 


- Avanzar, a través de la red de conocimiento, en aquellos ámbitos identificados por 


los distintos entornos en el proyecto Turismo 2020 que ayuden a situar la 


inteligencia como la herramienta básica para la toma de decisiones en el sector y 


para poder incorporarla a los productos y procesos de prestación de servicios. 


- Incentivar la creación de clusters turísticos innovadores como plataformas de 


colaboración entre empresas del sector turístico, proveedores, centros de 


investigación y formación y gestores de los destinos turísticos, al objeto de 


identificar necesidades tecnológicas, desarrollar las soluciones técnicas y 


organizativas comunes y utilizar los servicios avanzados compartidos. Todo ello 


mediante la participación de las empresas turísticas en las líneas de apoyo 


previstas en el Plan Nacional de I+D+i para la innovación y el desarrollo científico 


y tecnológico.  


 


                                                 
1 


https://www.google.es/search?q=Plan+de+Turismo+Horizonte+2020&oq=Plan+de+Turismo+Horizonte+


2020&aqs=chrome..69i57j69i61j0l2.687j0j7&sourceid=chrome&espv=210&es_sm=93&ie=UTF-8 
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Como se indica en el Plan Nacional e Integral de Turismo 2012-20152, el sector hotelero 


no es percibido como un sector de prestigio para trabajar o emprender, al haber estado 


vinculado históricamente a la falta de cualificación profesional, bajos salarios y elevada 


contratación temporal. 


 


Las amenazas en este ámbito son: 


- Una oferta formativa e investigadora poco alineada con las necesidades del sector. 


- Una carencia de instituciones formativas en hostelería y restauración de 


reconocido prestigio internacional. 


 


Con la finalidad de atraer, desarrollar y retener el talento dentro del sector hotelero y de 


restauración, valorizando la carrera profesional y mejorando las prácticas de liderazgo y 


gestión de personas se crea el Programa Atrayendo el Talento, impulsado por el Plan 


Nacional e Integral de Turismo 2012-2015. 


 


En base a conseguir este objetivo se proponen las siguientes líneas de acción: 


  


- Formación y empleo en el sector  


Crear en el seno del Consejo Español de Turismo un sistema de seguimiento basado en 


la colaboración público-privado y de los agentes sociales, del empleo, la educación y la 


formación en el sector, que permita definir y detectar a las entidades competentes de modo 


permanente las necesidades en los programas y recursos de formación y en el empleo, de 


acuerdo con los requerimientos de la nueva economía turística.  


- Modelos de gestión de los recursos humanos  


Adaptar el modelo de gestión de personal generalmente aplicado en el sector al nuevo 


entorno competitivo, los nuevos requerimientos y exigencias del sector y su proyección 


de futuro.  


- Capacitación de emprendedores y formación en la nueva economía turística  


Desarrollar un programa dirigido a la atracción de emprendedores y la capacitación de las 


personas en habilidades y conocimientos para la innovación y en los valores de la nueva 


economía turística, tanto en las empresas como en los destinos.  


- Impulso de métodos de intermediación laboral activa  


Fomentar, en colaboración con las administraciones y los sectores, métodos de 


intermediación laboral activa para facilitar la cobertura de las necesidades profesionales 


en el sector.  


- Captación de talento  


                                                 
2  http://www.minetur.gob.es/turismo/es-


ES/PNIT/Documents/Plan%20Nacional%20e%20Integral%20de%20Turismo%20(PNIT)%202012-


2015.pdf 
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Desarrollar acciones de sensibilización que pongan en valor el atractivo del sector como 


oportunidad de desarrollo profesional 


 


Para que la industria turística avance hacia una economía del conocimiento, la 


disponibilidad de un talento excelente que se adapte a los nuevos retos del sector es una 


capacidad clave en una visión competitiva del Destino España. La excelencia en el talento 


depende en gran medida de la calidad de la oferta formativa, de su adecuación a las 


demandas del sector y de las oportunidades profesionales para atraer a los perfiles 


profesionales más preparados. 


El sector turístico español ha demandado en diferentes ocasiones la necesidad de 


establecer medidas desde la administración pública que mejoren la oferta formativa, para 


adaptarla a los nuevos perfiles profesionales. Adicionalmente a estas peticiones, se ha de 


impulsar una formación que ponga en relieve determinados atributos diferenciales que 


representan la marca España desde un enfoque de sistematización. 


 


La Secretaría de Estado de Turismo a través de Turespaña, impulsará las siguientes 


medidas como efecto demostrador cubriendo aspectos específicos de la oferta formativa: 


 


- Definición de un programa de formación orientado a gestores de PyME con una 


institución con reputación internacional, para la sistematización y formación en el 


trato al cliente alineada con los atributos diferenciales de la marca España 


(felicidad, diversión, etc.). Apoyo al establecimiento de una oferta formativa con 


estos atributos en formato presencial y online. 


- Estudio sobre las necesidades de perfiles profesionales presentes y futuros para el 


sector turístico e identificación de áreas de conocimiento clave para el sector para 


los próximos años. Este estudio se realizará en base a consultas con las empresas 


participantes. 


- Apoyo a programas piloto de colaboración entre centros de formación y empresas 


orientados a cubrir vacíos en la oferta formativa actual. 


 


 


Si bien en España la Diplomatura de Turismo es de las 5 primeras titulaciones con mayor 


número de matriculados, existe, como queda patente en el Libro Blanco de Grado en 


Turismo (ANECA 2004), una necesidad de estudios superiores que dé respuesta a las 


siguientes necesidades:  


 


Facilitar  la especialización técnica y de gestión en el ámbito del turismo, promover la 


investigación en materia de turismo y facilitar la realización de terceros ciclos,  dar 


respuesta a una creciente demanda social que atiende a aspectos como: 


  


- El creciente peso de la actividad turística y recreativa en todos los ámbitos de la 


economía española. 
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- La mejora de la consideración social del turismo y de las actividades    recreativas 


como yacimientos de empleo cualificado. 


- La importancia de las empresas españolas dedicadas a la actividad turística y 


recreativa y su peso tanto a nivel nacional como internacional 


- El impulso dado al turismo por las más variadas políticas regionales tanto en 


España como en Europa y Latinoamérica 


- La oportunidad que representa, en el contexto Latinoamérica, ofrecer formación 


a nivel de Licenciado en España. 


 


Volviendo al Libro Blanco, encontramos la necesidad de una formación específica en los 


sectores, entre otros, de Alojamiento y Restauración con una base de gestión estratégica 


y operacional, enfocada a satisfacer todas las necesidades que el mercado de turismo 


reclama fehacientemente. 


 


Teniendo en cuenta estos aspectos, la Universidad Católica San Antonio, UCAM, ha 


puesto en marcha el Máster Universitario en Dirección y Gestión de Hoteles y Empresas 


de Restauración con el objetivo de contribuir a la mejora de las capacidades y 


competencias de los profesionales del sector y dar respuesta a una demanda del mercado 


profesional de especialización en el ámbito de la dirección y gestión que exige 


profundizar en las siguientes materias: 


 


- El desarrollo de unas técnicas de dirección de establecimientos hoteleros y de 


restauración basadas en un consumo racional de los recursos naturales y atendiendo a la 


sostenibilidad.  


 


- El desarrollo de nuevas modalidades de gestión hotelera y de restauración que 


favorezcan la dinamización y la calidad de los destinos turísticos.  


 


- El desarrollo de nuevas tecnologías aplicadas al turismo que permitan trabajar en el 


ámbito de la dirección de establecimientos hoteleros y de restauración.  


 


En definitiva, la mejora en la prestación de los servicios turísticos depende en gran medida 


de la formación de los profesionales del sector y es una demanda de los empresarios que 


los profesionales que ocupen puestos de responsabilidad en sus empresas tengan la mejor 


formación posible, pues ello repercutirá en una mayor competitividad de sus empresas. 


 


Número de plazas de nuevo ingreso ofertadas: 


 Modalidad: presencial 


Castellano       


Modalidad: a distancia-


Castellano 
Total 


2014/2015 30 30 60 


 Modalidad: presencial 


Ingles     


Modalidad: a distancia-


Ingles 
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El número plazas que se han determinado por cada modalidad e idioma, es aquel que nos permite 


garantizar un correcto proceso de aprendizaje, teniendo en cuenta las características de cada 


grupo. 


 


 


 


 


 


 


2.1.2 Interés científico 


 


El sector precisa de profesionales que se incorporen a los diferentes departamentos con 


una mentalidad de cambio, de acción, con una formación integral, que sepan conjugar la 


estrategia con la acción de la manera más eficiente, con orientación al cliente y con 


competencias y habilidades que aporten ese elemento diferenciador preciso.  


 


 


2.1.3 Interés profesional 


 


Los hoteles y empresas de restauración están en un periodo de cambio real. Campañas 


más efectivas de marketing, redes sociales, reputación online  y vender el producto al 


precio adecuado en el momento preciso son ya no maneras de diferenciarse,  sino 


necesidades de las empresas en general, y del sector en particular. 


En este sentido, resulta fundamental que los profesionales del sector cuenten con 


conocimientos precisos y prácticos de Revenue Management y Marketing Digital. 


Conscientes de esta realidad y ante la necesidad empresarial de profesionales  formados 


en estos campos, se presenta un Programa en Revenue Management dentro de su Master 


en Dirección y Gestión de Hoteles y Empresas de Restauración. 


 


2.1.4 Demanda potencial del título e interés para la sociedad y su zona de 


influencia. 


El turismo es el sector que mayor aportación realiza al PIB de la economía y, dentro de 


él, el subsector hotelero representa uno de sus pilares más importantes. 


2014/2015 30 30 60 


 TOTAL PLAZAS OFERTADAS 120 
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El fuerte crecimiento que están experimentando las aperturas de nuevos establecimientos, 


el mayor papel que están jugando las cadenas hoteleras en la estructura de dicho sector, el 


aumento de la competencia y las exigencias cada vez mayores de los clientes, requieren 


de la implantación de estructuras organizativas eficaces e innovadoras, en las que el 


personal bien preparado va a ser un factor clave de éxito. 


Con este objetivo se ha diseñado el Master en Dirección y Gestión de Hoteles y Empresas 


de Restauración, ofreciendo la posibilidad de preparar directivos debidamente formados 


en las nuevas necesidades de gestión y dirección hotelera. 


Para ello, se ha realizado un esfuerzo importante en diseñar un programa que habilite al 


alumno para aplicar las modernas técnicas de gestión, a través de compaginar clases 


presenciales y la realización de prácticas en cadenas hoteleras de reconocido prestigio. 


 


2.1.5 Normas reguladoras del ejercicio profesional 


 


No existe ninguna norma que regule la profesión de Director de Hoteles y Empresa de 


Restauración. 


 


 


2.1. 6 Justificación de la modalidad presencialy a distancia 


 


La Universidad Católica San Antonio cuenta con un Campus Virtual en cuya gestión y 


dinamización nos avalan ya más de 10 años de experiencia, por medio del llamado 


Sistema E-learning, un entorno global de aprendizaje que intenta flexibilizar la 


metodología universitaria únicamente presencial apoyándose en la utilización nuevas 


tecnologías. Este sistema contiene ideas claves desde la perspectiva de una educación 


abierta, flexible y cercana, basada en la potenciación de sistemas de autoaprendizaje y 


autorregulación del propio aprendizaje. La titulación propuesta se impartirá en la 


modalidad de enseñanza-aprendizaje presencialy a distancia, por lo que se precisa de 


algunos medios que detallamos en el punto 7 de esta memoria.  


 


El sistema de enseñanza virtual se basará en el entorno de enseñanza virtual de que 


dispone la Universidad Católica San Antonio de Murcia, y que se viene utilizando desde 


hace más de diez años para la impartición de titulaciones en modalidad blended learning. 


Este curso académico hemos implementado un nuevo campus virtual basado en la 


plataforma Sakai (http://sakaiproject.org/). Esta plataforma es un proyecto de código 


abierto para la gestión de cursos y el aprendizaje colaborativo, creada para dar soporte al 


mundo universitario y con amplio abanico de funciones, documentación y prestaciones 


para el mismo.  
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De igual modo, a lo largo de los más de diez años de experiencia hemos tenido un 


importante número de estudiantes que compaginaban sus estudios con su actividad 


profesional o sus circunstancias y responsabilidades personales. Ante estas circunstancias 


el estudiante ha visto en la formación presencial y a distancia, y con ayuda de las 


plataformas virtuales, una forma de poder llevar a cabo sus aspiraciones formativas 


universitarias. Esta circunstancia ha hecho que el estudiante demandara cada vez más 


reformas en los procesos de aprendizaje de la universidad y en la propia metodología 


utilizada por el profesorado, que le ayudara en su proceso formativo fuera del aula. Para 


dar respuesta a esta demanda, la Universidad, desde sus inicios, han desarrollado 


herramientas virtuales para ayudar a estos estudiantes. La importancia que la universidad 


ha dado a este sistema de enseñanza se manifiesta en los años de funcionamiento de esta 


herramienta, como hemos indicado anteriormente, y en la formación impartida al 


profesorado para su utilización tutelada por el Director del Campus Virtual de la 


Universidad.  


 


 


 


2.2 REFERENTES EXTERNOS 


 


El Máster Universitario en Dirección y Gestión de Hoteles y Empresas de Restauración 


se crea conforme a lo establecido en el Real Decreto 1393/2007, de 29 de octubre, por el 


que se establece la ordenación de las enseñanzas universitarias oficiales, siguiendo las 


Directrices Generales de la UCAM y el protocolo para la elaboración de propuestas de 


título oficial, aprobado por el Consejo de Gobierno de la UCAM. 


Las fuentes fundamentales que avalan la propuesta del Título y refrendan el programa 


formativo, y los contenidos temáticos del Título propuesto son las siguientes: 


a. Libros blancos:  


Este referente ha servido para conocer cómo se han implantado estos estudios, así como 


la oferta y demanda, la inserción laboral y competencias y perfiles que se adquieren en 


esta titulación. Ya que nuestro máster está totalmente vinculado a la economía y la 


empresa estos datos nos han servido para orientarnos sobre la viabilidad de nuestro 


máster y apoyarnos en la elaboración de la justificación del título. 


 


El Libro Blanco del título de grado en Turismo3 recoge los perfiles y las competencias 


profesionales que deben adquirir los futuros graduados y recomendaciones para los 


posgrados en turismo. 


 


                                                 
3 http://www.aneca.es/var/media/359791/libroblanco_turismo_03.pdf 
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Además realiza un estudio sobre la estructura de responsabilidad de las cualificaciones 


profesionales en turismo otorgándole al posgrado los niveles de dirección corporativa e 


institucional. 


 


Por tanto, el Libro Blanco, en cuya elaboración han participado 47 universidades, 


constituye un punto de partida, que recogió la red interuniversitaria de turismo (Red-Intur) 


para el estudio de perfiles profesionales y de la definición de las competencias asociadas 


al posgrado. 


 


El Libro Blanco muestra el resultado del trabajo llevado a cabo por una red de cuarenta y 


siete universidades españolas con el objetivo explícito de realizar estudios y supuestos 


prácticos útiles en el diseño de un Título de Grado en Turismo adaptado al Espacio 


Europeo de Educación Superior (EEES). En dicho libro se desarrolla específicamente el 


grado, pero se presenta en diferentes estudios, los perfiles formativos y competencias que 


debería abordar el master, por lo que se ha usado como punto de partida en el estudio de 


la confección del mismo. 


 


b. Referentes relacionados de la UCAM:  


Los siguientes títulos han sido fundamentales para poder guiarnos en diseño del plan de 


estudios y para enfocar el sentido del máster. 


 Grado en Turismo (presencial y a distancia)  


 Máster Universitario en Innovación y Marketing Turístico ( presencial y a 


distancia) 


c. Informes profesionales del sector: 


La CEHAT (Confederación Española de Hoteles y Alojamientos Turísticos), Plan de 


Turismo Horizonte 2020, Plan Nacional e Integral de Turismo 2012-2015, vienen 


manifestando de manera reiterada que la organización de estudios de Máster cubran las 


necesidades empresariales que el sector hotelero demanda. 


 Plan de Turismo Español Horizonte 2020 (Ministerio de Industria, Turismo y 


Comercio, 2007).  


 


Tiene como objetivos:  


- Conseguir un posicionamiento diferencial de la oferta ante el desarrollo de multitud 


de destinos  
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- Mejorar la rentabilidad ampliando el impacto económico y social del turismo 


mediante la extensión geográfica y estacional.  


- Desarrollar modelos de negocio sostenibles en el uso de los recursos del entorno y 


su contribución a la integración social (371.000 inmigrantes empleados 


equivalentes al 17,9% de los inmigrantes ocupados en España).  


- Mejorar la productividad.  


- Alcanzar un mayor grado de innovación.  


La principal novedad de este plan ha sido su forma de elaboración, ya que se ha dado 


cabida a opiniones de expertos, profesionales, trabajadores, usuarios y por supuesto 


entidades públicas y privadas relacionadas con el sector. Fruto de este plan, es otro más 


reducido 2008-2012, que puede consultarse en la web http://www.turismo2020.es.  


 “Análisis del Proceso de Innovación en el Sector Hotelero Español”, estudio 


desarrollado por el Instituto Tecnológico Hotelero (ITH) y la fundación COTEC 


(2007). Con el estudio pretenden racionalizar y protocolizar los procesos de 


innovación que aplica el sector hotelero. El proceso de desarrollo de 


innovaciones, ya sean de producto, proceso, organizativas o de mercado, es un 


proceso clave en el crecimiento y expansión de todas las empresas, incluidas las 


pertenecientes al sector hotelero. La innovación permanente se hace necesaria y 


se ha convertido hoy día en un aspecto esencial de la industria hotelera, dado el 


dinamismo del mercado actual y la oferta continuada de nuevos servicios. Puede 


consultarse en la web http:// www.ithotelero.com/innovacion.php.  


 Informe “Turismo: panorama 2020” (Organización Mundial del Turismo 


(OMT) 1999). En este informe se señala que los destinos líderes mundiales en 


2020 serán: China con 130 millones de llegadas internacionales, Francia con 106 


millones, EEUU con 102 millones y España con 74 millones. El estudio 


concluye que los turistas serán más exigentes: demandarán información veraz y 


de calidad, mejora en el producto turístico y en el entorno natural, y mejor 


formación del personal de servicios del sector. Aunque la evolución del turismo 


sigue un curso irregular, la OMT mantiene por ahora su previsión a largo plazo 


ya que se entiende que las tendencias básicas estructurales de la previsión no 


han cambiado significativamente. Se puede consultar en la web 


www.pub.unwto.org.  


d. Planes de estudio de otras Universidades/Fundaciones nacionales e 


internacionales 


Conocer otros títulos de la misma temática o similar nos han dado una visión de cómo 


está el mercado de estos estudios y de esta manera ofrecer algo innovador, que nos 


diferencie de los demás y por supuesto también se han tenido en cuenta para no 


desorientarnos en los objetivos que se pretenden alcanzar con este tipo de enseñanzas. 
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A la hora de elaborar la propuesta se ha tomado como base de consulta y justificación 


de la necesidad de su existencia, algunos planes de estudios que, por diferentes motivos, 


se han considerado un buen  referente. De todos ellos se ha obtenido algunas ideas para 


la estructura general propuesta:  


 Master Universitario en Turismo. Nebrija Business School. 


http://www.nebrija.com/escuela-negocios/mba-master/master-universitario/master-


turismo/master-turismo.php 


 Máster Oficial en Dirección de Empresas Turísticas. Universidad de Huelva.  


http://www.masterturismo.es/presentacion 


 Máster Universitario en Dirección de Empresas Hoteleras. Universidad a 


Distancia de Madrid.  


http://www.udima.es/es/master-direccion-empresas-hoteleras.html 


 Máster Oficial en Gestión Hotelera. Escuela Universitaria de Turismo de Murcia.  


http://eutm.es/turismomurcia/es/estudios/4/master-oficial-gestion-hotelera/95 


 Master Oficial en Dirección Hotelera y de Restauración. CETT (Escola 


Universitària d’Hosteleria i Turisme. Universitat de Barcelona) 


http://www.cett.es/html/cast/mdehr.html 


 Máster Profesional en Dirección de Empresas Hoteleras (Oficial). CEF 


http://www.cef.es/masters/master-profesional-direccion-empresas-hoteleras.html 


 Experto Universitario en Gestión de Empresas de Ocio y Hospitalidad. Inede 


Business School. Universidad Católica de Valencia 


http://www.inede.es/nuestros-programas/ocio-hospitalidad/presentacion/ 


 Máster Universitario en Administración de Organizaciones y Recursos Turísticos 


(Dirección Hotelera). Universidad de Extremadura. 


http://www.unex.es/organizacion/servicios/servicio_becas/funciones/Masteres/mast


eres-oficiales-fichas/master-universitario-en-administracion-de-organizaciones-


y-recursos-turisticos-direccion-hotelera 


 Máster Universitario en Dirección de Empresas de Turismo. Universidad de 


Alcalá  


http://www.uah.es/estudios/postgrado/programa.asp?CdPlan=M050 


 


Europa es el principal destino turístico internacional, con un 53% del total de  


desplazamientos turísticos mundiales en el año 2008, lo que supone aproximadamente  


unos 488 millones de llegadas (Tourism Indicators 2008, Organización Mundial del  
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Turismo, Madrid). Es pues lógico que la oferta de estudios de posgrado que versan  sobre 


el sector turístico y la gestión de sus empresas esté ampliamente representada  en las 


universidades europeas. A modo de ejemplo, se puede visitar el recientemente  creado 


portal de la Unión Europea sobre la oferta de estudios de posgrado o máster en el Espacio 


Europeo de Educación Superior (EEES), http://www.mastersportal.eu, donde se recoge 


la existencia de 86 programas máster de universidades públicas europeas con sede en 14 


países que versan sobre el sector turístico. 


Entre ellos hemos seleccionado los más destacados por su implantación y reconocimiento 


internacional: 


 Master of Science in Tourism and Travel Management y el Master on Tourism  


 Management and Marketing, ambos de la University of Nottingham, UK. 


 Tourism Destination Management-University of Breda, The Netherlands. 


 International Hospitality and Tourism Management,Oxford University, UK. 


 International Master in Tourism Leisure, TriesteUniversity, Italy. 


 Master in Hospitality Management. Erasmus University Rotterdam. 


http://www.eur.nl/english/post_experience/master/hospitality_management/ 


 Management and Marketing des secteurs Voyage, Hòtellerie, Tourisme. 


Toulousse Business School. 


http://www.tbs-education.fr/fr/formations/ms-msc/les-msc/management-et-


marketing-des-secteurs-voyage-hotellerie-tourisme 


 Master of Science and in Tourism and Hospitality Management. University of 


Gothenburg. 


http://www.gu.se/digitalAssets/1337/1337847_utbplan_tourism_fastst--


lld_100519.pdf 


 


 


2.3 DESCRIPCIÓN DE LOS PROCEDIMIENTOS DE CONSULTA 


INTERNOS Y EXTERNOS UTILIZADOS PARA LA ELABORACIÓN 


DEL PLAN DE ESTUDIOS 


 


2.3.1   Descripción de los procedimientos de consulta internos 


 


La propuesta del Máster surge desde la facultad de Ciencias Jurídicas y de la Empresa y, 


concretamente desde el Grado en Turismo. Para poder organizar correctamente la labor 


de los diferentes elementos que necesariamente se necesitan para la puesta en marcha y 


el desarrollo del Master se conforma  una Comisión Gestora, con la participación y 


acuerdo por parte de distintas áreas de conocimiento implicadas,  y que inicialmente tiene 
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como objetivo estudiar la idoneidad y necesidad del Master, así como de definir cuáles 


deben ser sus objetivos principales, sobre todo en lo relativo a las competencias a 


desarrollar basándose en todo caso del análisis de las demandas actuales de la sociedad 


en general  y particularmente del mercado laboral. 


 


En la primera sesión, se vio la necesidad de crear  un Comité de Planificación que estaría 


formado  tanto por profesores doctores, representantes de las distintas áreas de 


conocimiento así como por profesores con un alto grado de experiencia en el ámbito del 


diálogo social y la participación.  A su vez  dentro del  Comité de Planificación, se 


formaron varios grupos de trabajo que pudieras abarcar las diferentes áreas de estudio.  


 


Estos grupos de trabajo se formaron tanto por académicos como por profesionales con 


relevante experiencia en las áreas de estudio del Máster.  El objetivo último era que a 


través de la multidisplinariedad de dichos grupos se pudiera usar tanto la experiencia 


académica y profesional de los integrantes, como los resultados de los estudios realizados 


a los egresados de los distintos títulos y otros referentes indicados en el punto 2.2. 


 


Como primera medida dentro de ese grupo de Planificación, se decidió nombrar a un 


Director del Máster que liderara el proyecto, desde el principio hasta su puesta en marcha. 


 


En el transcurso de varias reuniones entre el Director del Máster y el Comité de 


Planificación, se llegó a un acuerdo sobre cuál debía de ser la estructura final y la forma 


del programa. El Director del Máster y el Comité de Planificación a su vez se reunieron 


con cada grupo de trabajo para asegurar la coordinación entre los diferentes módulos, el 


reparto de la futura carga lectiva así como la consecución de todas las competencias y 


objetivos acordados.  


 


Una vez establecida la estructura y forma del programa así como las competencias y 


objetivos y la forma de evaluar los resultados, el Director del Máster y el Comité de 


Planificación estudiaron los mecanismos de coordinación necesarios para llevarlo a cabo, 


así como las necesidades de recursos, humanos y físicos, que requerían.  


 


Las reuniones de trabajo del Director del Máster y el Comité de Planificación del Máster 


en Dirección y Gestión de Hoteles y Empresas de Restauración fueron las siguientes: 


 


I sesión (03-05-2012) 


1. Se presenta el proyecto de Máster 


2. Se entrega a los participantes del Comité la documentación de trabajo para su 


análisis y propuestas. 


3. Se definen los que deben ser Objetivos generales del Título. 


4. Se analiza la normativa existente que atañe al título 
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5. Se toma como referencia la Guía de Apoyo para la elaboración de la Memoria de 


Verificación de Títulos Oficiales Universitarios (Grado y Máster) de ANECA 


6. Estructura de la Memoria para la solicitud de verificación de Títulos Oficiales 


 


II sesión (05-07-2012) 


1. Se debaten y acuerdan los objetivos finales del título 


2. Se distribuyen y fijan las características de los créditos para la obtención del Título 


3. Se propone la organización y la definición de los contenidos de las Materias, así 


como los responsables de cada una de ellas. 


4. Se reparten las fichas de competencias y de los sistemas de evaluación 


5. Se distribuye entre los miembros del Comité de Planificación las tareas  para la 


elaboración de la memoria para la solicitud de verificación de Títulos Oficiales 


 


III sesión (05-11-2012) 


1. Se configura el programa formativo definitivo del Título 


2. Se analizan los ECTS del Trabajo Fin de Máster, su distribución, contenidos 


mínimos de presentación y el sistema de evaluación 


3. Se toma en consideración la propuesta de colectivos profesionales consultados 


4. Análisis y aplicación de las Directrices elaboradas por la Universidad Católica 


San Antonio de Murcia, para la puesta en marcha de Titulaciones de Máster  


5. Se toman los acuerdos definitivos de acuerdo con la estructura del Plan de 


Estudios elaborado por la Comisión de Convergencia Europea de la Universidad 


Católica San Antonio.  


6. Tomando en cuenta las Indicaciones y criterios para la elaboración de las fichas 


de los módulos y materias incluidas en el programa formativo: Se asignan las 


competencias transversales y específicas, se seleccionan las actividades 


formativas así como su peso en ECTS, se definen los sistemas de valoración y 


evaluación de las competencias y se realiza una descripción del contenido de los 


módulos y materias.  


IV sesión (06-12-2012) 


1. La memoria es aprobada  por el Comité, dándose traslado de la misma al Consejo 


de Gobierno de la Universidad para su evaluación 


V sesión (10-01-2013) 


1. Se realizan las modificaciones de la memoria final del Master de acuerdo con las 


indicaciones del Consejo de Gobierno de la Universidad 


2. Entrega de la memoria final del Master para su revisión y aprobación en el 


departamento de Calidad de la Universidad. 


VI. Sesión (15-09-2013)  
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1. Se establece la modificación de la memoria ante la necesidad imperante de 


ampliar las prácticas externas de los alumnos.  


2. Igualmente se establece la necesidad de definir el Master con la modalidad 


presencialy a distancia 


 


VII. Sesión (25-09-2013)  


1. Se presenta a la unidad de Calidad y al Consejo de Gobierno de la Universidad 


que da su visto bueno.  


2. Se reparten funciones y se comienza como la modificación de la memoria.  


 


 


2.3.2   Descripción de los procedimientos de consulta externos 


 


Tal y como se ha mencionado en el punto 2.3.1, durante todo el proceso de elaboración y 


puesta en marcha del Máster se ha trabajado en estrecho contacto con los grupos de interés 


(alumnos egresados, entidades privadas, administración pública, etc.) para verificar el 


trabajo realizado. 


 


Trabajo que se describe en su metodología seguida con las distintas reuniones y 


entrevistas mantenidas; así como también se ha completado con las consultas y análisis 


de los distintos planes de estudio que anteriormente se han citado, visitando las páginas 


web de las distintas Universidades de referencia para hacer una tarea comparativa. 


Para elaborar el programa del presente Máster se han recabado informes de instituciones, 


organismos y entidades que desarrollan sus funciones en las áreas objeto del Máster. Estos 


informes han sido el resultado documental de unas reuniones tenidas para comentar e 


informar a estas organizaciones de la iniciativa académica y la programación que se 


propone. 
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ASPECTOS QUE NECESARIAMENTE DEBEN MODIFICARSE 
 


CRITERIO 6. PERSONAL ACADÉMICO 
 
La actualización del profesorado que se prevé en la modificación propuesta implica 
una reducción sustantiva de profesores contratados doctores y titulares, que pasan 
del 67% al 29% del total de profesorado. Se deben justificar estos cambios, con el fin 
de garantizar un nivel académico-investigador propio de títulos MECES3. 


 
Acción correctora: 
 
 
Atendiendo a las indicaciones del evaluador, se ha aumentado el porcentaje de 
profesores con la categoría de Contratado Doctor al 38,5% y el de Ayudante Doctor 
al 15%. Ambas categorías imparten el 74% de las horas del título. 
 
Por otro lado, se ha reducido al 17% el porcentaje de horas que son impartidas por 
profesores con la categoría de Profesor por Obra y Servicio, los cuales son 
profesionales del sector de la hostelería.  
 
De este modo, se garantiza el nivel académico-investigador del título a la vez que se 
considera, por las propias características del título, la introducción de profesionales 
de la industria de la hostelería. 
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5. PLANIFICACIÓN DE LAS ENSEÑANZAS 


 


 


5.1 DECRIPCIÓN GENERAL DEL PLAN DE ESTUDIOS. 


 


5.1.1 Estructura del Plan de Estudios 


  El Plan de estudios del título de Máster Universitario en Master Universitario en 


Dirección de Hoteles y Empresas de Restauración / Master’s Degree in Hospitality 


Management, ha sido diseñado de forma coordinada como un compromiso con la  


sociedad y se ha realizado, tal y como se ha comentado en apartados anteriores, en base 


a, entre otras, las siguientes referencias: 


 El R.D. 861/2.010, de 2 de julio, por el que se modifica el R.D. 1.393/2.007, por el que 


se establece la ordenación de las enseñanzas universitarias oficiales. 


 Las directrices generales de la UCAM y el protocolo para la elaboración de propuestas 


de título oficial y su presentación para aprobación por el Consejo de Gobierno de la 


Universidad Católica San Antonio de Murcia.  


 Las competencias generales y específicas que se recogen en el apartado 3 de la 


memoria junto con las aportadas por la Comisión redactora. 


 La organización de las enseñanzas en módulos y materias. 


 Los contenidos de las materias. 


 Las metodologías docentes a aplicar y las actividades mediante las que se desarrollan 


las competencias. 


 Los métodos para evaluar la adquisición de las competencias generales y específicas. 


 La distribución en el tiempo de materias y actividades y la programación de la carga 


de trabajo del alumno. 


El plan de estudios del Máster, de tipo presencial con carácter académico, se compone 


de 60 créditos ECTS, estructurados en Materias Obligatorias, Prácticas en Empresas y 


Trabajo Fin de Máster distribuidos de la siguiente manera: 


Cuadro 5.1. Distribución de los créditos ECTS en el Plan 


de Estudios del Máster. 


Tipo de materia Créditos 


Materias Obligatorias 34 


Prácticas Externas (PE) 20 


Trabajo Fin de Máster (TFM) 6 


Créditos totales ECTS necesarios para 


obtener el título de Máster 
60 
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Por cada crédito ECTS se atribuyen 25 horas de trabajo para el alumno. En cuanto a las 


Materias Obligatorias, se atribuye, dependiendo de la materia entre un 4% y un 23% para 


las actividades presenciales, y entre un 75%-90% recae en el trabajo autónomo del 


alumno a nivel no presencial, tal y como se describirá más adelante. La presencialidad de 


los módulos correspondientes al Trabajo Fin de Máster y a las Prácticas Externas es 


distinta a la de las Materias Obligatorias. En el cuadro siguiente se concreta el cómputo 


total de horas y porcentaje de las actividades presenciales y no presenciales de los 


diferentes módulos que conforman el Plan de Estudios de Máster. 


Cuadro 5.2. Actividades formativas con su contenido en horas de trabajo por cada 


ECTS, presencial  


ACTIVIDADES 


PRESENCIALES 


%  


ECTS 


Horas 


por  


ECTS 


ACTIVIDADES NO 


 PRESENCIALES 


%  


ECTS 


Horas 


por  


ECTS 


30% 70% 


7,5 horas por ECTS 17,5 horas por ECTS 


Clases en el aula 60% 4,5 Estudio Personal 45% 7,875 


Tutorías 20% 1,5 


Lecturas recomendadas y 


búsqueda de información 25% 4,375 


Evaluación en el aula 20% 1,5 


Resolución de ejercicios y casos 


prácticos y realización de 


trabajos 30% 5,25 


TOTAL … 100% 7,5 TOTAL … 100% 17,5 


 


En el caso del Título de Máster Universitario en Master Universitario en Dirección de 


Hoteles y Empresas de Restauración / Master’s Degree in Hospitality Management   


modalidad a distancia: se atribuye a cada crédito ECTS un valor de 25 horas de trabajo del 


estudiante, de las que el 15% (3,75 horas) serán presenciales y el 85%  (21,25 horas) serán 


no presenciales, a excepción del Trabajo Fin de Máster. Un curso completo requiere una 


dedicación, por parte del estudiante, de 1.500 horas;  850 horas en el primer cuatrimestre y  


650 horas en el segundo cuatrimestre. 


En lo referente a la tipología de actividades formativas y la organización de los tiempos de 


trabajo de carácter no presencial, se establece un modelo general para todos los módulos que 


conforman el Máster que se explica en el Cuadro 5.3. 


Cuadro 5.3. Actividades formativas  con su contenido en horas de trabajo por cada 


ECTS, para modalidad a distancia 


ACTIVIDADES 


PRESENCIALES %  


ECTS 


Horas 


por  


ECTS 


ACTIVIDADES NO 


 PRESENCIALES %  


ECTS 


Horas 


por  


ECTS 15% 85% 
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3,75 horas por ECTS 21,25 horas por ECTS 


Tutorías 100% 3,75 
Estudio Personal 41,18% 8,75 


Lecturas recomendadas y 


búsqueda de información 11,76% 2,5 


Resolución de ejercicios y casos 


prácticos y realización de 


trabajos 35,29% 7,5 


Evaluación 11,76% 2,5 


TOTAL … 100% 3,75 TOTAL … 100% 21,25 


 


En lo referente a las Prácticas Externas, los porcentajes de presencialidad y las actividades 


formativas para la modalidad presencial presenta el reparto que se puede observar en el 


Cuadro 5.4. 


 


Cuadro 5.4. Actividades formativas  con su contenido en horas de trabajo por cada 


ECTS, para modalidad presencial 


ACTIVIDADES 


PRESENCIALES 


%  


ECTS 


Horas 


por  


ECTS 


ACTIVIDADES NO 


 PRESENCIALES 


%  


ECTS 


Horas 


por  


ECTS 


5% 95% 


1,25 23,75 


Tutorías 100% 1,25 


Realización de prácticas 95% 22.56 


Elaboración de Memoria Final 5% 1,19 


TOTAL … 100% 1,25 TOTAL … 100% 23,75 


 


En lo referente a las Prácticas Externas, los porcentajes de presencialidad y las actividades 


formativas para la modalidad a distancia presenta el reparto que se puede observar en el 


Cuadro 5.5. 


Cuadro 5.5. Actividades formativas  con su contenido en horas de trabajo por cada 


ECTS, para modalidad a distancia 


ACTIVIDADES 


PRESENCIALES 


%  


ECTS 


Horas 


por  


ECTS 


ACTIVIDADES NO 


 PRESENCIALES 


%  


ECTS 


Horas 


por  


ECTS 


5% 95% 


1,25 23,75 


Tutorías 100% 1,25 Realización de prácticas 95% 22.56 
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Elaboración de Memoria Final 5% 1,19 


TOTAL … 100% 1,25 TOTAL … 100% 23,75 


 


 


En cuanto al Trabajo Fin de Máster los porcentajes de presencialidad y las actividades 


formativas para la modalidad presencial el reparto que se puede observar en el Cuadro 5.8. 


 


 


 


Cuadro 5.8. Actividades formativas  con su contenido en horas de trabajo por cada ECTS, 


para modalidad presencial del Trabajo Fin de Máster 


 


ACTIVIDADES 


PRESENCIALES 


%  


ECTS 


Horas 


por  


ECTS 


ACTIVIDADES NO 


 PRESENCIALES 


%  


ECTS 


Horas 


por  


ECTS 


5% 95% 


1,25 23,75 


Tutorías 95% 1,19 


Realización Trabajo Fin de 


Máster 95% 22.56 


Defensa TFM 5% 0,06 Preparación defensa pública 5% 1,19 


TOTAL … 100% 1,25 TOTAL … 100% 23,75 


 


 


En cuanto al Trabajo Fin de Máster los porcentajes de presencialidad y las actividades 


formativas para la modalidad a distancia presenta el reparto que se puede observar en el 


Cuadro 5.9. 


 


 


Cuadro 5.9. Actividades formativas con su contenido en horas de trabajo por cada ECTS, 


para modalidad a distancia del Trabajo Fin de Máster 


 


ACTIVIDADES 


PRESENCIALES 


%  


ECTS 


Horas 


por  


ECTS 


ACTIVIDADES NO 


 PRESENCIALES 


%  


ECTS 


Horas 


por  


ECTS 


5% 95% 


1,25 23,75 


Tutorías 95% 1,19 


Realización Trabajo Fin de 


Máster 95% 22.56 


Defensa TFM 5% 0,06 Preparación defensa pública 5% 1,19 


TOTAL … 100% 1,25 TOTAL … 100% 23,75 
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De estos 60 créditos, los estudiantes cursaran 9 módulos de  diferentes créditos cada uno 


compuestos a su vez por diferentes materias obligatorias con una asignación de carga 


docente ajustada al contenido de cada una de ellas. El penúltimo de los  módulos consistirá 


en la elaboración y defensa por parte del alumno de un Trabajo Fin de Máster (TFM). La 


estructura del Plan de Estudios, así como su cronograma se resume en el cuadro 5.2a. y 


5.2b.  


 


 


5.1.2. Explicación general de la planificación del Plan de Estudios 


De estos 60 créditos, los estudiantes cursaran 60 créditos distribuidos en 9 módulos 


compuestos a su vez por diferentes materias obligatorias con una asignación de carga 


docente ajustada al contenido de cada una de ellas, 20 créditos dentro de 1 módulo 


consistente en efectuar Prácticas Externas en empresas (PE) y, por último, 6 créditos en 


un módulo dirigido a la elaboración y la defensa por parte del alumno de un Trabajo Fin 


de Máster (TFM). La estructura del Plan de Estudios, así como su temporalización se 


resume en el cuadro 5.3. 


Cuadro 5.2a. Temporalización y estructura del Máster por módulos y materias 


MÓDULO 1: SECTOR HOTELERO Y EMPRESAS DE RESTAURACIÓN 


MATERIAS TIPO ECTS SM 


Análisis, descripción y tendencias en el sector. Nuevos modelos de 


negocio.  
OB 3 1º 


TOTAL 3 


  


MÓDULO 2: DIRECCIÓN COMERCIAL 


MATERIAS TIPO ECTS SM 


Marketing y Gestión de ventas  OB 4 1º 


Dirección del entorno digital  OB 3 1º 


TOTAL 7 


  


MÓDULO 3: GETIÓN DE OPERACIONES 


MATERIAS TIPO ECTS SM 


Gestión de operaciones en el sector hotelero y de restauración  OB 9 1º 


TOTAL 9 


  


MÓDULO 4: GESTIÓN ECONÓMICO FINANCIERA Y ESTRUCTURA DE COSTES  


MATERIAS TIPO ECTS SM 


Gestión Económico Financiera de Empresas de Hostelería y 


Restauración 
OB 4 1º 


Contabilidad de costes en empresas de hostelería. OB 3 1º 


TOTAL 7 


  


MÓDULO 5: GETIÓN DE CALIDAD Y SOSTENIBILIDAD  


MATERIA TIPO ECTS SM 
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Gestión de la Calidad y sostenibilidad  OB 3 1º 


TOTAL 3 


  


MÓDULO 6: HABILIDADES DIRECTIVAS Y GESTIÓN DE RECURSOS HUMANOS 


MATERIAS TIPO ECTS SM 


Habilidades directivas y gestión de Recursos Humanos  OB 5 1º 


TOTAL 5 


  


MÓDULO 7: TRABAJO FIN DE MASTER (TFM) 


MATERIA TIPO ECTS SM 


TFM TFM 6 2º 


TOTAL 6 


MÓDULO 8: PRÁCTICAS EXTERNAS (PE) 


MATERIAS TIPO ECTS SM 


Prácticas Externas PE 20 2º 


TOTAL 20 


  


OB: carácter obligatorio; SM: cuatrimestre de impartición; PE: Prácticas Externas. 


 


 


Cuadro 5.2b. Master’s structure and schedule by core modules and subjects. 


Master Universitario en Dirección de Hoteles y Empresas de Restauración / 


Master’s Degree in Hospitality Management 


MODULE 1: THE HOSPITALITY INDUSTRY 


SUBJECTS TYPE ECTS SM 


Hospitality analysis, description and main trends. New business 


models.  
OB 3 1º 


TOTAL 3 


  


MODULE 2: SALES AND MARKETING MANAGEMENT 


SUBJECTS TYPE ECTS SM 


Sales and Marketing Management. OB 4 1º 


Digital Management. OB 3 1º 


TOTAL 7 


  


MÓDULO 3: OPERATIONS MANAGEMENT 


SUBJECTS TYPE ECTS SM 


Operations management in the hospitality industry. OB 9 1º 


TOTAL 9 


  


MODULE 4: FINANCIAL MANAGEMENT AND COST ACCOUNTING 


SUBJECTS TYPE ECTS SM 


Hospitality Financial Management OB 4 1º 


Hospitality Cost Accounting OB 3 1º 


TOTAL 7 


  


MODULE 5: QUALITY AND SUSTAINABILITY MANAGEMENT 


SUBJECTS TYPE ECTS SM 
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Quality and sustainability management OB 3 1º 


TOTAL 3 


  


MODULE 6: MANAGEMENT SKILLS AND HUMAN RESOURCE MANAGEMENT 


SUBJECTS TYPE ECTS SM 


Management skills and human resource management OB 5 1º 


TOTAL 5 


  


MODULE 7: THE MASTER’S FINAL PROJECT (TFM) 


SUBJECTS TYPE ECTS SM 


TFM TFM 6 2º 


TOTAL 6 


MODULE 9: PRACTICAL DEVELOPMENT 


SUBJECTS TYPE ECTS SM 


Internship. PE 20 2º 


TOTAL 20 


OB: compulsory; SM: semester; IP: internship practical. 


 


 


 


 


El Master Universitario en Dirección de Hoteles y Empresas de Restauración / Master's 


Degree in Hospitality Management   ha quedado configurado en la división de dos 


semestres bien diferenciados. El primero de ellos contiene la parte teórica con un total de 


34 créditos y el segundo comprende las prácticas en empresas y la realización del Trabajo 


Fin de Master con un total de 26 créditos. Esta distribución de créditos permite a los 


alumnos desarrollar su periodo práctico después de haber adquirido toda la formación 


teoría y por lo tanto puede desarrollarla en cualquier empresa hotelera o de restauración 


del mundo.  


 


5.1.3 Coordinación docente del plan de estudios para la adquisición de las 


competencias y la consecución de los objetivos: 


La estructura del plan de estudios se apoya en una coordinación docente que permite 


garantizar la adquisición de competencias por el estudiante y la mejora continua, mediante 


la realización de pequeños ajustes y mejoras una vez implantado el título. 


a) Coordinación vertical  


Cada una de los módulos tendrá asignado un Coordinador Responsable. La función de 


dicho profesor es coordinar la correcta impartición de las unidades didácticas que 


componen las materias dicho módulo, de manera que se eviten las repeticiones y 


solapamientos y las lagunas conceptuales. También se verificará que se están cubriendo 


todas las competencias asociadas a las materias, y su correcta evaluación.  
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Para asegurar esta coordinación, el Director del Máster celebrará reuniones con los 


profesores responsables de los módulos. Al principio del curso académico se fijará un 


calendario de todas esas reuniones y, al celebrarse cada una de ellas, se redactará un acta 


de la que se guardará una copia en la Secretaría Técnica. En esas reuniones se procederá 


a analizar cada uno de estos aspectos: 


1.  Coordinación de la enseñanza y cumplimiento de los programas. 


2.  Las metodologías utilizadas. 


3.  Los resultados (tasas de eficiencia, éxito, abandono, etc.). 


4.  Comprobar el resultado de las mejoras anteriormente introducidas en el 


programa. 


5. Propuestas de mejora. 


b) Coordinación horizontal 


Se nombrará un Coordinador Académico que dirigirá la realización de todos los 


mecanismos de organización necesarios (informes, reuniones con los implicados, 


encuestas, etc.) para asegurar un reparto equitativo de la carga de trabajo del alumno en 


el tiempo y en el espacio. Con ese objetivo coordinará la entrega de prácticas, trabajos, 


ejercicios, y participará en todas aquellas planificaciones lectivas, realizadas por el 


Director del Máster, que son necesarias para el correcto funcionamiento del postgrado.  


Para ello, a lo largo de los meses de junio y/o julio del curso académico anterior, cada 


responsable deberá entregar al coordinador académico, una planificación docente del 


semestre con la metodología a seguir, la carga de trabajo prevista para el alumno, y sus 


necesidades académicas y docentes, para poder realizar el correcto reparto de trabajo del 


alumnado. 


Al final de cada cuatrimestre, el coordinador académico organizará una reunión de 


evaluación en la que se analizarán los fallos detectados, se plantearán las propuestas de 


mejora, y se fijará un plan de acción. Sin embargo, se convocarán tantas reuniones como 


sean necesarias en función de las circunstancias del momento. 


La información obtenida en todas estas actividades de coordinación, permitirán establecer 


a su vez las distintas necesidades de infraestructuras (aulas, laboratorios, recursos, 


servicios…) que la Secretaría Técnica Máster pondrá en conocimiento de los Servicios 


Generales de la UCAM para poder realizar una óptima utilización de los mismos entre 


las distintas titulaciones.  
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El organigrama de la coordinación docente del Máster es el siguiente: 


c) Información actualizada para grupos de interés 


Al final de cada curso académico, o ante situaciones de cambio, el Director del Máster 


junto con el resto de responsables publicará, con los medios adecuados, una informac ión 


actualizada sobre el plan de estudios para el conocimiento de sus grupos de interés. Se 


informará sobre: 


 La oferta formativa. 


 Las políticas de acceso y orientación de los estudiantes. 


 Los objetivos y planificación del título. 


 Las metodologías de enseñanza-aprendizaje y evaluación. 


 Los resultados de la enseñanza. 


 Las posibilidades de movilidad. 


 Los mecanismos para realizar alegaciones, reclamaciones y sugerencias. 


Se realizará un acta de dicha reunión, guardándose copia de la misma en la Secretaría 


Técnica, y en la que se incluirán los contenidos de este encuentro, los grupos de interés a 


quien va dirigido, el modo de hacerlos públicos y las acciones de seguimiento del plan de 


comunicación. 


5.1.4 Planificación y gestión de la movilidad de estudiantes propios y de acogida 


 


a) A nivel general de la Universidad 


Director


Coordinador


Módulo 1


Coordinador


Módulo 2


Coordinador


Módulo 3


Coordinador


Módulo 4


Coordinador


Módulo 5


Coordinador


Módulo 6
Coordinador Módulo 


7 Coordinador TFM Coordinador PE


Coordinador 
académico
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Organización de la movilidad de los estudiantes propios: 


El Vicerrectorado de Relaciones Internacionales y Comunicación, a través de la Oficina 


de Relaciones Internacionales (ORI) es el responsable del “Plan de internacionalizac ión 


de la Universidad” y coordina con otros servicios el diseño de los programas, su 


oportunidad y puesta en marcha. 


 


Información y seguimiento. 


Los estudiantes pueden obtener información de todos los programas mediante los folletos 


distribuidos, la página Web, la atención personalizada (ORI y Tutor Erasmus) y las 


numerosas sesiones informativas. Una vez en destino se mantiene contacto mensual con 


los estudiantes enviados (ficha mensual de seguimiento) y se realizan visitas de 


monitorización a algunos destinos. Asimismo se mantienen reuniones periódicamente con 


las diferentes instancias implicadas en la gestión de los programas de intercambio –


estudiantes, responsables, unidades administrativas, facultades, etc. 


 


Principales criterios de selección aplicados. 


La selección de los estudiantes se basa en: resultados académicos, conocimiento 


lingüístico, motivación y aptitud. Los resultados académicos cuentan un 45% en la 


selección. El conocimiento lingüístico es, naturalmente, el segundo factor, en igualdad de 


condiciones que el primero –puntúa un 45% del total-. Para valorar las habilidades 


lingüísticas se realiza un examen de francés, inglés o alemán – según destino-. Por último, 


la información recabada de los aspectos uno y dos, se remite al Tutor Erasmus de la 


titulación correspondiente, que procede a realizar una entrevista personal a los alumnos 


seleccionados para las plazas. El Tutor dispone de un 10% discrecional -basado en 


motivación, adecuación académico, perfil del alumno y futura orientación profesiona l 


para proceder a la selección.   


 


Preparación Lingüística: 


En la Escuela Superior de Idiomas de la UCAM se organizan cursos de inglés, alemán y 


francés de duración anual cuyas sesiones comienzan en octubre. La asistencia se computará 


como mérito en el proceso de selección de estudiantes. Además, una vez realizada el 


examen lingüístico que forma parte del proceso de selección, los alumnos que hayan 


suspendido uno of más de las 5 partes del que consiste el examen, deben de asistir a un 


curso intensivo de duración trimestral para alcanzar el nivel lingüístico requerido por su 


universidad de destino. 


 


Sistema general de adjudicación de ayudas 
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La Universidad Católica oferta a sus alumnos ocho programas de movilidad: el Programa 


Erasmus; el Programa Leonardo; el Programa UCAM-Iberoamérica; el Programa 


UCAM-Estados Unidos/Canadá/Overseas; el Programa UCAM-doble titulación;  el 


Programa de Movilidad de Postgrado (para doctorandos o estudiantes de Master), y los 


Programas intensivos de perfeccionamiento de lenguas en el extranjero (durante el 


periodo estival).  


Los estudiantes que participan en el Programa Erasmus, el Programa UCAM-


Iberoamérica, el Programa UCAM-Estados Unidos/Canadá/Overseas, o el Programa de 


Movilidad de Postgrado (para doctorandos o estudiantes de Master), reciben becas 


económicas que son financiadas por distintos Organismos y por la propia Universidad. 


Los fondos del  Programa Leonardo proceden de la Unión Europea pero no son 


gestionados por la Universidad Católica por lo que no se controlan los importes de las 


becas recibidas por nuestros estudiantes. 


A continuación se especificarán tanto los fondos externos que recibió la Univers idad 


Católica en los últimos tres años académicos, como los fondos propios que fueron 


destinados a los programas de intercambio.  


 


1. Año académico 2008/2009 


Para el desarrollo del Programa Erasmus la Universidad Católica recibió durante el año 


académico 2008/2009 un total de 403.228 € de los cuales 149.158 € procedían de la 


Agencia Nacional Erasmus, 131.760 € de la Comunidad Autónoma de la Región de 


Murcia y 122.310 del Ministerio de Educación y Ciencia. Para el desarrollo de los 


Programas de intercambio con Iberoamérica y Norteamérica la Universidad Católica 


destinó 21.690 €. 


 


2. Año académico 2009/2010: 


Para el desarrollo del Programa Erasmus la Universidad Católica recibió durante el año 


académico 2009/2010 un total de 461.299,50 € de los cuales 155.817,50 € procedían de 


la Agencia Nacional Erasmus, 131.220 € de la Comunidad Autónoma de la Región de 


Murcia y 174.262 € del Ministerio de Educación y Ciencia. Para el desarrollo de los 


Programas de intercambio con Iberoamérica y Norteamérica la Universidad Católica 


destinó 9.750 € y recibió una ayuda del Banco Santander por un importe de 9.000 €. 


 


3. Año académico 2010/2011: 


Para el desarrollo del Programa Erasmus la Universidad Católica recibió durante el año 


académico 2010/2011  un total de 380.455 € de los cuales 139.830 € procedían de la 


Agencia Nacional Erasmus, 90.041 € de la Comunidad Autónoma de la Región de Murcia 


y 144.584 € del Ministerio de Educación y Ciencia. Para el desarrollo de los Programas 
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de intercambio con Iberoamérica y Norteamérica la Universidad Católica destinó 9.125 


€ y recibió una ayuda del Banco Santander de 6.000 €. El sistema de distribución de 


ayudas sigue los criterios determinados por la Agencia Nacional Erasmus. Las becas son 


proporcionales al número de meses reales disfrutados.  


Sistema de reconocimiento y acumulación de créditos ECTS 


El Tutor Erasmus planifica junto con el estudiante el programa de estudios que va a 


realizar en la universidad de destino. Cuando concluya el tiempo de estancia en el 


extranjero, la universidad de acogida debe entregar al estudiante un certificado que 


confirme que se ha seguido el programa acordado, donde constan las asignaturas, 


módulos o seminarios cursados y las calificaciones obtenidas. La Universidad Católica, 


reconocerá y/o transferirá los créditos cursados por el estudiante a su expediente. Dicho 


reconocimiento sólo se denegará si el estudiante no alcanza el nivel exigido en la 


universidad de acogida o no cumple, por otros motivos, las condiciones exigidas por las 


universidades socias para alcanzar el pleno reconocimiento. Asimismo, si un estudiante 


se negase a cumplir las exigencias de su programa de estudios en el extranjero, la 


“Agencia Nacional Erasmus Española”, organismo que coordina, supervisa y controla las 


acciones del programa en nuestro país, podrá exigir el desembolso de la beca. Esta medida 


no se aplicará a los estudiantes que por fuerza mayor o por circunstancias atenuantes 


comunicadas a los Tutores y a la ORI y aprobadas por escrito por la Agencia Nacional no 


hayan podido completar el período de estudios previsto en el extranjero.  


Organización de la movilidad de los estudiantes de acogida 


Relación de acciones de acogida y orientación: las acciones de acogida a un estudiante 


internacional las llevan a cabo diversos organismos de nuestra Universidad. 


 


1.- Antes de la llegada, la Oficina de Relaciones Internacionales (ORI) remite a la 


Universidad socia paquetes informativos individualizados para los estudiantes de 


acogida.  


2.- Cuando el estudiante llega a nuestro campus, visita la ORI, que le informa, orienta, 


ayuda a encontrar alojamiento y guía por el campus.  


3.- El Estudiante internacional lleva a cabo una entrevista con el Tutor o Tutores Erasmus 


de su titulación de destino, donde recibe detalles sobre el programa de estudios, el 


profesorado y los contenidos.  


 


4.- La Agrupación de Acogida al Estudiante Internacional, integrada por ex alumnos 


internacionales de la UCAM, por futuros alumnos internacionales o por alumnos 


interesados en colaborar en la integración del estudiante internacional, contribuye a la 


adaptación del alumno en el entorno universitario, a su desarrollo lingüístico a la vez que 
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coordina durante todo el año un programa de actividades de ocio, deportivas y 


extracurriculares.  


5.- Los alumnos internacionales son atendidos por el Coordinador de la Unidad de 


Español, quien los introduce a los cursos de español. Los estudiantes recibidos cuentan 


con: 


a) Cursos intensivos en septiembre y en febrero. 


b) Cursos regulares de castellano durante todo el año. 


6.- El Servicio de Biblioteca realiza actividades de formación para mostrar a los alumnos 


internacionales los medios bibliográficos y hemero-gráficos a su disposición y como 


acceder a ellos.  


7.- El Servicio de Informática edita la Tarjeta de Estudiante.  


8.- Autoridades: de forma tradicional, el Presidente y Rector de la Universidad dan la 


bienvenida a los Estudiantes internacionales.  


b) A nivel específico de la Facultad de Ciencias Sociales y Jurídicas 


La Facultad  de Ciencias Sociales y Jurídicas está firmemente convencida de que 


las acciones de movilidad, aportarán un gran valor añadido a los grados y postgrados 


impartidos en la Facultad, siendo de gran ayuda a la consecución del objetivo general y 


específicos del grado, concretamente: a conseguir que los alumnos egresados sean 


capaces de desarrollar una visión estratégica en el ámbito internacional. 


 


Independientemente de los conocimientos y habilidades adquiridas en las 


Universidades de destino, el contacto con otros alumnos de un ámbito sociocultura l 


distinto, con otras costumbres e incluso con otros idiomas, sin el apoyo de su familia y 


amigos, le ayudará a obtener capacidades como: la comunicación clara y efectiva, el 


trabajo en equipo, la adaptación a cambios, el aprendizaje autónomo, y potenciará la 


conciencia clara de su dimensión humana, económica, social, legal y ética, para un mejor 


ejercicio de su profesión. Todo ello, además, mejorará su formación de base para poder 


continuar estudios nacionales o internacionales de  Doctorado. 


 


Con ese objetivo se firmarán convenios con universidades de reconocido prestigio 


y formación afín a la nuestra, como es el caso de los convenios actualmente en vigor, y 


se llevará a cabo una vigilancia especial para asegurar que la movilidad  no sea en 


detrimento de la adquisición de las competencias transversales y específicas de los 


módulos/materias/asignaturas que el alumno curse en las universidades de destino.  
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6.2 OTROS RECURSOS HUMANOS 


La UCAM dispone del personal cualificado, con vinculación exclusiva, de administración y 


servicios necesario para garantizar la calidad de la docencia, de la investigación y de la formación 


del estudiante, a través de los distintos servicios que se encuentran centralizados y que prestan su 


apoyo a toda la Comunidad Universitaria; entre ellos se encuentran: Secretaría Central, Servicio 


de Informática, Administración, Recursos Humanos, Servicio de Reprografía, Servicios 


Generales (Conserjerías, Personal de Control y Seguridad, Personal Auxiliar de Laboratorios y 


Prácticas, Servicio de Cafetería y Eventos, Limpieza), Biblioteca, Servicio de Información al 


Estudiante, Unidad Técnica de Calidad, Jefatura de Estudios, Campus Virtual, Extensión 


Universitaria, Servicio de Orientación Laboral, Servicio de Evaluación y Asesoramiento 


Psicológico, Vicerrectorado de Alumnado, Oficina de Relaciones Internacionales, Servicio de 


Publicaciones, Servicio de Actividades Deportivas, etc.; también cada titulación cuenta con 


personal propio de administración y servicios, ubicado en los distintos departamentos docentes e 


instalaciones propias de la titulación.  


Además, la Universidad cuenta con dos Servicios, compuestos por titulados universitarios con 


vinculación estable y dedicación exclusiva (principalmente pedagogos y psicólogos) que integran 


el Servicio de Evaluación y Seguimiento Psicológico y el Cuerpo Especial de Tutores, este último, 


encargado del seguimiento personal y académico de los estudiantes, a través de tutorías 


personalizadas.  


Finalmente, para asegurar la adecuación del personal de apoyo al plan de estudios y 


garantizar que su perfil y formación se ajuste a los objetivos del título, se ha realizado el 


llamado Análisis y Descripción de Puestos de Trabajo del Personal de Administración y 


Servicios (AYDPT), cuyos cambios y adecuación a los puestos se mantienen a través de 


los diferentes planes de formación desarrollados. 


La Universidad Católica San Antonio cuenta en la actualidad con un Programa de 


Formación del Profesorado que incluye sesiones y talleres formativos relacionados con 


las metodologías de enseñanza y el EEES, los sistemas de evaluación y las tutorías en el 


sistema universitario (http://www.ucam.edu/servicios/ordenacion-academica/programa-


bianual-de-formacion-continua-del-profesorado-universitario). 


6.3 MECANISMOS PARA ASEGURRA LA IGUALDAD ENTRE HOMBRES Y 


MUJERES Y LA NO DISCRIMINACIÓN DE PERSONAS CON 


DISCAPACIDAD.   


 


Tal y como queda reflejado en el R.D. 1.393/2.007, de 29 de octubre (art. 3.5) la 


Universidad Católica San Antonio, se adhiere a los principios de igualdad, respeto a los 


derechos fundamentales de hombres y mujeres y promoción de los Derechos Humanos y 


accesibilidad universal. 
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Los mecanismos de que dispone la Universidad para garantizar dichos principios y 


asegurar que la contratación del profesorado y del personal de apoyo, se realiza 


atendiendo a los criterios de igualdad entre hombres y mujeres y de no discriminac ión, 


pasando, en primer lugar, por el cumplimiento de lo dispuesto en la Ley 3/2.007, de 22 


de marzo, cuyo art. 45 obliga a elaborar y aplicar un Plan de Igualdad. Además, dicho 


Plan se rige por las directrices fijadas por el Instituto de la Mujer del Ministerio de Trabajo 


y Asuntos Sociales, que se contienen en el Programa Optima de Igualdad de 


Oportunidades, cuyos objetivos se desarrollan en la herramienta patrocinada por el 


Instituto de la Mujer de la Región de Murcia, denominada “Metodología para el desarrollo 


de Planes de Acción en las empresas en materia de Conciliación de la Vida Familiar y 


Laboral”. 


En segundo lugar, para garantizar el cumplimiento de la Ley 51/2.003, de 2 de diciembre, 


de igualdad de oportunidades, no discriminación y accesibilidad universal de las personas 


con discapacidad, el Servicio de Recursos Humanos de la UCAM ha creado la Unidad de 


Atención a la Discapacidad, encargada de impulsar medidas que favorezcan la integrac ión 


de los miembros de la comunidad universitaria en la vida académica. 
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10.1 CRONOGRAMA DE IMPLANTACIÓN DEL TÍTULO 


 


 


CALENDARIO DE IMPLANTACION 2013-2014 2014- 


PRIMER CURSO ACTIVO ACTIVO 


 


IMPLANTACIÓN DEL NUEVO PLAN DE ESTUDIOS 


 


Curso  


2019-2020 


Curso  


2020-2021 


Curso  


2021-2022 


 


Nuevo Plan 


Nuevo Plan Nuevo Plan 


Extinción docencia 


Matriculación recuperación 


 (Verificado 2014) 


Extinción docencia 


Matriculación recuperación 


 (Verificado 2014) 


 


  


 


La modificación se llevará a cabo en el curso académico 2019-2020 


 


 


10.2 PROCEDIMIENTO DE ADAPTACIÓN, EN SU CASO, AL NUEVO PLAN 


DE ESTUDIOS POR PARTE DE LOS ESTUDIANTES PROCEDENTES DE 


LA ANTERIOR ORDENACIÓN UNIVERSITARIA.  


 


No procede 


 


 


10.3 ENSEÑANZAS QUE SE EXTINGUEN POR LA IMPLANTACIÓN DEL 


TÍTULO PROPUESTOS 


 


No procede 
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4.1 SISTEMAS DE INFORMACIÓN PREVIO A LA MATRICULACIÓN 


 


La secretaria de Postgrado es la Unidad encargada de publicitar y proporcionar la 


información y requisitos de acceso a los distintos estudios de postgrado ofertados por la 


Universidad, previos a la matriculación de los futuros estudiantes. Dicha información se 


realiza a través de la publicación de folletos informativos, así como en la Web de la 


Universidad (www.ucam.edu). Así como, telefónicamente y por correo electrónico se 


ofrecerá al futuro estudiante toda la información necesaria para llevar a cabo con éxito su 


proceso de matriculación. 


Este servicio presta información personalizada de los distintos servicios que 


ofrece la Universidad  (Biblioteca, Cafetería, Comedor, Deportes, Actividades 


extraacadémicas, etc.). 


La Secretaría de Postgrado, junto con los responsables académicos de la titulación, 


se encarga de la preparación de los procedimientos virtuales de acogida y orientación en 


sus planes de estudios, con el objeto de facilitar la rápida incorporación a nuestra 


Institución. Para ello, el Equipo Directivo de la titulación grabará un video explicativo 


que se publicará en el campus virtual titulado: “Acogida al Estudiante”. 


La promoción de la oferta de estudios de la Universidad se realiza de varias 


formas: la información que proporciona la Web de la Universidad (www.ucam.edu, 


www.ucam.edu/turismo); la publicidad a través de distintos medios de comunicación, 


regionales y nacionales (prensa escrita, radio y televisión), por medio de visitas 


programadas a institutos o centros de educación secundaria; así como las llevadas a cabo 


por dichos centros en visita a las instalaciones de la propia Universidad. También la labor 


de promoción se lleva a cabo con una destacada presencia en distintas ferias educativas y 


salones formativos, que tienen lugar en la propia Región de Murcia y a lo largo de 


distintos puntos de la geografía española. 


De acuerdo con las previsiones del R.D. 69/2.000, de 21 de enero, por el que se 


regulan los procedimientos de selección para el ingreso en los centros universitarios de 


los estudiantes que reúnan los requisitos legales necesarios para el acceso a la 


Universidad, a partir del curso 2.003-2.004 quedó implantado el distrito abierto, por lo 


que los estudiantes que reúnan los requisitos específicos exigidos por la legislación 


vigente para el acceso a los mismos, que vayan a cursar primer ciclo de estudios 


universitarios, podrán solicitar plaza en cualquier Universidad con independencia de 


aquella en la que hayan superado la prueba de acceso. La ordenación y adjudicación de 


las plazas se realizará de acuerdo con las prioridades y los criterios de valoración 


establecidos con carácter general. 


4. ACCESO Y ADMISIÓN  DE ESTUDIANTES 
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Podrán solicitar la admisión para el inicio de estudios de postgrado en el Máster 


en Master Universitario en Dirección de Hoteles y Empresas de Restauración / Master’s 


Degree in Hospitality Management de acuerdo con estas instrucciones generales, quienes 


se encuentren en alguna de las circunstancias siguientes: 


1. Estando en posesión de titulaciones oficiales cuyos perfiles más adecuados serían las 


licenciaturas y/o diplomaturas relacionadas con Turismo, en particular: Grado 


diplomado o  Licenciado en Turismo. De igual modo,  tendrán acceso quienes cursen 


licenciados/graduados en Derecho, en Economía, en Administración y Dirección de 


Empresas y en Ciencias Empresariales. 


2. Cumplir los requisitos académicos exigidos en los respectivos sistemas educativos 


nacionales para acceder a la universidad, para los estudiantes procedentes de sistemas 


educativos de Estados miembros de la Unión Europea y estudiantes procedentes de 


sistemas educativos de Estados que no sean miembros de la Unión Europea y que 


hayan suscrito Acuerdos internacionales aplicables a este respecto, en régimen de 


reciprocidad. [Art. 38. 5 de la Ley Orgánica 2/2.006, de 3 de mayo, de Educación, y 


artículo 17.3 R.D. 806/2.006, de 30 de junio]. 


3. Los alumnos accederán al Título de Máster Universitario en Master Universitario en 


Dirección de Hoteles y Empresas de Restauración / Master’s Degree in Hospitality 


Management atendiendo a lo expuesto en el R.D. 861/2010, de 2 de julio, por el que 


se modifica el R.D. 1.393/2.007, por el que se establece la ordenación de las 


enseñanzas universitarias oficiales, así como el R.D. 861/2010. 


4.1.1. Plan de orientación estudiantes potenciales del Máster  


El objetivo principal es proporcionar, de forma concisa y clara, la mayor 


información posible sobre la titulación a cualquier estudiante potencial, con el fin de 


planificar su proceso de aprendizaje. Se ejecutará mediante la publicación de una Guía 


Académica Digitalizada específica para el título oficial del Máster. 


En ella el futuro estudiante encontrará toda la información necesaria relativa al 


funcionamiento administrativo y académico de la Universidad y de la titulación del 


Máster Universitario, el futuro estudiante se podrá encontrar en esa guía: el plan de 


estudios, los horarios de tutorías de apoyo, las fechas de exámenes, la relación de 


profesores por asignatura y su e-mail de contacto, los horarios de tutoría individuales y 


los programas de cada una de las asignaturas que conforman el plan de estudios.  


Otro aspecto que se unirá a la Guía Académica será la Guía del Alumno del 


Campus Virtual, con el objetivo de que el estudiante cuente con un procedimiento que 


le permita conocer todas las herramientas y procesos adicionales como el material 


docente que van a disponer, los servicios y los puntos de atención o ayuda al estudiante. 


De este modo el estudiante podrá llevar a cabo con éxito su aprendizaje.  


4.1.2. Perfil de ingreso 


C
SV


: 3
18


65
86


68
49


66
52


57
93


47
34


5 
- V


er
ifi


ca
bl


e 
en


 h
ttp


s:
//s


ed
e.


ed
uc


ac
io


n.
go


b.
es


/c
id


 y
 e


n 
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)







Sería deseable que el futuro alumnado del Master Universitario en Dirección de 


Hoteles y Empresas de Restauración /  Master’s Degree in Hospitality Management 


tuviera las siguientes características: 


- Ser receptivo a una formación personal e integral. 


- Estar interesado en conocer los aspectos fundamentales de todos los departamentos 


que forman parte de las empresas hoteleras y de restauración. 


- Desear trabajar en un entorno donde desarrollen proactividad e independencia.  


- Tener buena predisposición para la flexibilidad, movilidad y la adquisición de 


nuevas experiencias. 


- Poseer una buena capacidad para el trabajo autónomo y en equipo, que permita la 


resolución de problemas en el entorno hotelero y de restauración. 
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6. PERSONAL ACADÉMICO  


 


 


6.1 PROFESORADO 


 


Categoría 


% según categoría 


del total de 


profesorado 


% de doctores 


según categoría 


% de horas  que 


imparte una misma 


categoría 


Contratado Doctor 38,5% 100% 32% 


 


Profesor ayudante 


doctor  


                 15% 


 


100% 42% 


Profesor Asociado 8% 0% 9% 


 


Profesor por obra y 


servicio 


38,5% 20% 17% 


TOTAL 100  100 


 


 


 


 


 


DESCRIPCIÓN DETALLADA DEL PROFESORADO DEL MASTER UNIVERSITARIO EN 


DIRECCIÓN DE HOTELES Y EMPRESAS DE RESTAURACIÓN / MASTER’S DEGREE IN 


HOSPITALITY MANAGEMENT 


Idioma Inglés 


 


Nº Categoría Experiencia 


Experiencia enseñanza 


a distancia y lengua 


inglesa 


Tipo de 


vinculac


ión  


Adecuación a los 


ámbitos de 


conocimiento 


Líneas 


Investiga


ción 


Materia que 


imparten 


Horas a 


impartir 


modali.  


Presencial 


 


Horas a 


impartir 


modali. 


a 


distanc. 


Total 


de 


horas 


1 
Contratado 


Doctor 


13 años de 


experiencia 


docente 


universitaria en 


ADE en la 


Universidad 


Católica San 


Antonio 


 


 6 años de 


experiencia 


investigadora 


 


 


 


5 años en el grado de 


turismo y de ADE y 2 en 


el master de marketing y 


comounicación de la 


UCAM 


 


4 años de experiencia en 


el master of business 


administratio (MBA) en 


Dedicaci


ón 


exclusiv


a 


Doctor en Economía 


por la Universidad de 


Murcia (09/2005) 


Modelizac


ión 


estadística 


 


 Difusión 


de 


innovacio


nes 


 


 Proceso 


de 


adopción 


de 


Gestión de 


operaciones en 


el sector 


hotelero y de 


restauración 


 


 


 


26,5 


 


13,25 


 


39,75 


  


 Gestión 


económico 


financiera de 


Empresas de 


Hotelería y 


Restauración 


 


1 0,5 1,5 
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postdoctoral y 8 


predoctoral 


 


inglés en la UCAM. 


Nivel C1 Inglés 


innovacio


nes 


 


 


Habilidades 


directivas y 


gestión de 


Recursos 


Humanos 


2 1 3 


   


5 años 


en el grado en turismo,  


2 en el máster de 


innovación y marketing 


turístico, y 2 en el máster 


de marketing y 


comunicación 


 


 


2 años de experiencia en 


el máster de innovación 


y marketing en turismo 


en inglés. Nivel C1 


Inglés 


       


2 
Contratado 


Doctor 


13 años de 


experiencia 


docente 


universitaria en 


ADE y Turismo 


en la Universidad 


Católica San 


Antonio 


 


 8 años de 


experiencia 


investigadora 


postdoctoral y 5 


predoctoral 


 


11 años de 


experiencia 


profesional en 


sector público y 


en asesoría  


 


Dedicaci


ón 


exclusiv


a 


 Ayudante de Doctor 


acreditado por la 


ANECA 2012 


 


Doctor en ADE por la 


Universidad Católica 


San Antonio (junio 


2006) 


 


Licenciado en Ciencias 


Económicas y 


Empresariales por la 


Universidad de Murcia 


en 1989 


Comporta


miento del 


consumid


or 


 


 


Marketing 


y 


sostenibili


dad 


Marketing y 


Gestión de 


ventas  


2 1 3 


 Gestión 


económico 


financiera de 


Empresas de 


Hotelería y 


Restauración 


 


19 


 


9,5 


 


28,5 


3 
Contratado 


Doctor  


4 Años de 


experiencia en 


investigación. 


Experiencia 


docente dos años 


UCAM y 


Universidad de 


Alicante 


 


 


1 año 


de enseñanza en el grado 


de turismo y en el máster 


de innovación y 


marketing turístico  


 


2 años de experiencia en 


el máster de innovación 


y marketing turístico en  


inglés. Nivel C1 Inglés 


 


Dedicaci


ón 


exclusiv


a 


Doctora en Turismo por 


la Universidad de 


Alicante 2013 


Licenciado en 


Geografía por la 


Universidad de Alicante 


Diplomada en Turismo 


por la Universidad de 


Alicante 


Planificaci


ón 


Estratégic


a y 


gestión 


pública 


del 


turismo 


Análisis, 


descripción y 


tendencias en 


el sector. 


Nuevos 


modelos de 


negocio.  


2 1 3 


Trabajo fin de 


Master 
3 3 6 


4 
Contratado 


Doctor 


13 años de 


experiencia 


docente 


universitaria en 


ADE y Turismo 


5 años en los grados de 


ADE y turismo. 3 años 


en el máster de 


innovación y marketing 


en turismo, 3 años ene l 


Dedicaci


ón 


exclusiv


a 


Doctor en Economia 


por la 


UCAM.Licenciado en 


Ecómicas y 


Empresariales por la 


Marketing 


Turístico  


 


Comporta


miento del 


Dirección del 


entorno digital  


 


2 


 


1 3 
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en la Universidad 


Católica San 


Antonio 


 


20 años de 


experiencia como 


economista en 


departamento 


financiero de 


empresa privada 


máster de marketing y 


comunicación 


 


Nivel C1 Inglés 


 


Universidad de Murcia 


(1989) 


 


DEA en ADE (1999) 


consumid


or 


Contabilidad 


de costees en 


empresas de 


hostería   


2 


 


 


1 


3 


5 
Contratado 


Doctor 


9 años de 


experiencia en 


universidad 


profesor-tutor 


 


3 años de 


experiencia 


docente en ADE 


y Magisterio 


 


 


 


 


 


5 años en el grado de 


turismo 


 


4 años de experiencia en 


el master of business 


administratio (MBA) en 


inglés. Nivel C1 Inglés 


Dedicaci


ón 


exclusiv


a 


Contratado Doctor 


(Aneca 2012) 


 


Doctor por la 


Universidad de Alicante 


(2010) 


 


Premio Extraordinario 


de Doctorado (2012) 


 


Licenciada en Filología 


(1991) por la 


Universidad de Navarra 


 


Diplomada en Estudios 


Religiosos (2003) por la 


Universidad de Navarra 


 


Licenciada en 


Periodismo (2010) por 


la Universidad de 


Murcia 


Dirección 


de 


Comunica


ción y 


habilidade


s 


directivas 


 


Conflict 


Managem


ent 


 


Redes 


sociales 


Habilidades 


directivas y 


gestión de 


Recursos 


humanos 


25,5 12,75 38,25 


6 
Profesor 


asociado 


5 años de 


experiencia de 


Director de Área 


del Departamento 


Internacional de 


Turismo y Pyme 


de Grupo Inmark 


 


2 años de 


experiencia como 


Directo de la 


Dicisión de 


Marketing, 


Turismo y 


Consumo de 


NOVOTEC 


5 años en el grado en 


turismo. 2 años en el 


grado en innovación y 


marketing en turismo 


 


2 años en el grado en 


innovación y marketing 


en turismo en inglés. 


Nivel C1 Inglés 


Asociad


o 


Licencia en CC. De la 


Infromación en 1982 


por la Universidad San 


Pablo de CEU 


 


Master en Marketing en 


1990 por el Instituto de 


Directivos de Empresa 


 


Strategic Hospitality 


Management en 1991 


por Cornell University 


Plan de 


Desarrollo 


del Parque 


Temático 


Paramoun


t 


 


Comunica


ción y 


Marketing 


turístico 


Gestión de 


operaciones en 


el sector 


hotelero y de 


restauración 


3 1,5 4,5  
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CONSULTORES 


 


2 años de 


experiencia como 


Director de 


Marketing del 


Hotel 


Internacional 


Madrid 


 


3 años de 


experiencia como 


Director de 


Marketing y 


Producto de 


TRAPSATUR 


Dirección del 


entorno digital 
20,5 10,25 30,75 


7 


Profesor 


ayudante 


doctor 


13 años de 


experiencia 


docente 


universitaria en 


Turismo en la 


Universidad 


Católica San 


Antonio  


 


5 años de 


experiencia en 


empresa de 


auditoría 


financiera 


5 años en el grado en 


turismo. 2 años en el 


máster de innovación y 


marketing en turismo 


 


Nivel C1 Inglés 


Dedicaci


ón 


exclusiv


a 


Doctora en economía 


Licenciada en 


Economía por la 


Universidad de Murcia 


(1992) 


 


Master en Auditoría de 


cuentas por la 


Universidad de Murcia 


(1992) 


Impacto 


del efecto 


económic


o y social 


del 


turismo 


 Análisis, 


descripción y 


tendencias en 


el sector. 


Nuevos 


modelos de 


negocio.  


20,5  10,25 30,75 


Trabajo Fin de 


Master 
4,5  4,5 9 


Contabilidad 


de costees en 


empresas de 


hostería   


20,5 10,25 30,75 


8 


Profesor 


ayudante 


doctor 


1 años de 


experiencia como 


profesor en 


Comercio y 


Marketing  


 


12 años de 


experiencia 


profesional en el 


área de 


Marketing y 


Comunicación de 


empresas 


privadas  


 


1 año en el grado en 


turismo. 2 años en el 


máster de innovación y 


marketing en turismo 


 


 1 año en el máster de 


innovación y marketing 


en turismo y en el MBA 


en inglés. Nivel C1 


Inglés 


Dedicaci


ón 


exclusiv


a 


Doctor en economiía 


Graduado ebn ADE por 


la University of Wales 


(1999) 


 


Master en Marketing 


Management por la 


Universidad de 


Birmingham. UK 


(2000) 


Dirección 


de ventas 


 


Nuevas 


tecnología


s 


aplicadas 


al 


marketing 


Marketing y 


Gestión de 


ventas 


 


 


 


23 


 


11,5 


 


34,5 


Gestión de 


operaciones en 


el sector 


hotelero y de 


restauración 


20 10 30 


Gestión de 


Calidad y 


sostenibilidad 


22,5 11,25 33,75 


9 
Profesor 


por obra y 
servicio 


Director o 
director de 


departamento de 
un hotel de 


carácter 
internacional 


10 años 
Confere


nciante 


T itulado/a en áreas de 


hostelería, turismo, 


marketing y gestión 


hotelera. Titulación 


nacional e internacional 


 


 


Gestión de 


operaciones en 


el sector 


hotelero y de 


restauración 


10 5 15 
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10 
Profesor 


por obra y 
servicio 


Director o 


director de 
departamento de 


un hotel de 


carácter 
internacional 


10 años Confere


nciante 


T itulado/a en áreas de 


hostelería, turismo, 


marketing y gestión 


hotelera. Titulación 


nacional e internacional 


 


 


Marketing y 


Gestión de 


ventas  


 


5 


 


2,5 


 


7,5 


11 
Profesor 


por obra y 
servicio 


Director o 


director de 
departamento de 


un hotel de 


carácter 
internacional 


10 años Confere


nciante 


T itulado/a en áreas de 


hostelería, turismo, 


marketing y gestión 


hotelera. Titulación 


nacional e internacional 


 


 


Gestión de 


operaciones en 


el sector 


hotelero y de 


restauración 


8 4 12 


12 
Profesor 


por obra y 
servicio 


Director o 


director de 
departamento de 


un hotel de 


carácter 
internacional 


10 años Confere


nciante 


T itulado/a en áreas de 


hostelería, turismo, 


marketing y gestión 


hotelera. Titulación 


nacional e internacional 


 


 


 Habilidades 


directivas y 


gestión de 


Recursos 


Humanos 


 


10 
5 15 


13 
Profesor 


por obra y 
servicio 


Director o 


director de 
departamento de 


un hotel de 
carácter 


internacional 


10 años Confere


nciante 


T itulado/a en áreas de 


hostelería, turismo, 


marketing y gestión 


hotelera. Titulación 


nacional e internacional 


 


 


 Gestión 


económico 


financiera de 


Empresas de 


Hotelería y 


Restauración 


10 5 15 


 


 


 


 


Idioma español 


 


Nº Categoría Experiencia 


Experiencia enseñanza 


a distancia y lengua 


inglesa 


Tipo 


de 


vincula


ción  


Adecuación a los 


ámbitos de 


conocimiento 


Líneas 


Investiga


ción 


Materia que 


imparten 


Horas a 


impartir 


modali.  


Presencial 


 


Horas a 


impartir 


modali. 


a 


distanc. 


Total 


de 


horas 


1 
Contratado 


Doctor 


13 años de 


experiencia 


docente 


universitaria en 


ADE en la 


Universidad 


Católica San 


Antonio 


 


 6 años de 


experiencia 


investigadora 


postdoctoral y 8 


predoctoral 


 


 


 


 


5 años en el grado de 


turismo y de ADE y 2 en 


el master de marketing y 


comounicación de la 


UCAM 


 


4 años de experiencia en 


el master of business 


administratio (MBA) en 


inglés en la UCAM. 


Nivel C1 Inglés 


Dedica


ción 


exclusi


va 


Doctor en Economía por 


la Universidad de Murcia 


(09/2005) 


Modelizac


ión 


estadística 


 


 Difusión 


de 


innovacio


nes 


 


 Proceso 


de 


adopción 


de 


innovacio


nes 


Gestión de 


operaciones en 


el sector 


hotelero y de 


restauración 


 


 


 


26,5 


 


13,25 


 


39,75 


  


 Gestión 


económico 


financiera de 


Empresas de 


Hotelería y 


Restauración 


 


1 0,5 1,5 


 


 


Habilidades 


directivas y 


gestión de 


Recursos 


Humanos 


2 1 3 


   5 años        
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2 
Contratado 


Doctor 


13 años de 


experiencia 


docente 


universitaria en 


ADE y Turismo 


en la Universidad 


Católica San 


Antonio 


 


 8 años de 


experiencia 


investigadora 


postdoctoral y 5 


predoctoral 


 


11 años de 


experiencia 


profesional en 


sector público y 


en asesoría  


 


en el grado en turismo,  


2 en el máster de 


innovación y marketing 


turístico, y 2 en el máster 


de marketing y 


comunicación 


 


 


2 años de experiencia en 


el máster de innovación 


y marketing en turismo 


en inglés. Nivel C1 


Inglés 


Dedica


ción 


exclusi


va 


 Ayudante de Doctor 


acreditado por la 


ANECA 2012 


 


Doctor en ADE por la 


Universidad Católica 


San Antonio (junio 


2006) 


 


Licenciado en Ciencias 


Económicas y 


Empresariales por la 


Universidad de Murcia 


en 1989 


Comporta


miento del 


consumid


or 


 


 


Marketing 


y 


sostenibili


dad 


Marketing y 


Gestión de 


ventas  


2 1 3 


 Gestión 


económico 


financiera de 


Empresas de 


Hotelería y 


Restauración 


 


19 


 


9,5 


 


28,5 


3 
Contratado 


Doctor  


4 Años de 


experiencia en 


investigación. 


Experiencia 


docente dos años 


UCAM y 


Universidad de 


Alicante 


 


 


1 año 


de enseñanza en el grado 


de turismo y en el máster 


de innovación y 


marketing turístico  


 


2 años de experiencia en 


el máster de innovación 


y marketing turístico en  


inglés. Nivel C1 Inglés 


 


Dedica


ción 


exclusi


va 


Doctora en Turismo por 


la Universidad de 


Alicante 2013 


Licenciado en Geografía 


por la Universidad de 


Alicante 


Diplomada en Turismo 


por la Universidad de 


Alicante 


Planificaci


ón 


Estratégic


a y 


gestión 


pública 


del 


turismo 


Análisis, 


descripción y 


tendencias en 


el sector. 


Nuevos 


modelos de 


negocio.  


2 1 3 


Trabajo fin de 


Master 
3 3 6 


4 
Contratado 


Doctor 


13 años de 


experiencia 


docente 


universitaria en 


ADE y Turismo 


en la Universidad 


Católica San 


Antonio 


 


20 años de 


experiencia como 


economista en 


departamento 


financiero de 


empresa privada 


5 años en los grados de 


ADE y turismo. 3 años 


en el máster de 


innovación y marketing 


en turismo, 3 años ene l 


máster de marketing y 


comunicación 


 


Nivel C1 Inglés 


 


Dedica


ción 


exclusi


va 


Doctor en Economia por 


la UCAM.Licenciado en 


Ecómicas y 


Empresariales por la 


Universidad de Murcia 


(1989) 


 


DEA en ADE (1999) 


Marketing 


Turístico  


 


Comporta


miento del 


consumid


or 


Dirección del 


entorno digital  


 


2 


 


1 3 


Contabilidad 


de costees en 


empresas de 


hostería   


2 


 


 


1 


3 
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5 
Contratado 


Doctor 


9 años de 


experiencia en 


universidad 


profesor-tutor 


 


3 años de 


experiencia 


docente en ADE 


y Magisterio 


 


 


 


 


 


5 años en el grado de 


turismo 


 


4 años de experiencia en 


el master of business 


administrativo (MBA) 


en inglés. Nivel C1 


Inglés 


Dedica


ción 


exclusi


va 


Contratado Doctor 


(Aneca 2012) 


 


Doctor por la 


Universidad de Alicante 


(2010) 


 


Premio Extraordinario de 


Doctorado (2012) 


 


Licenciada en Filología 


(1991) por la 


Universidad de Navarra 


 


Diplomada en Estudios 


Religiosos (2003) por la 


Universidad de Navarra 


 


Licenciada en 


Periodismo (2010) por la 


Universidad de Murcia 


Dirección 


de 


Comunica


ción y 


habilidade


s 


directivas 


 


Conflict 


Managem


ent 


 


Redes 


sociales 


Habilidades 


directivas y 


gestión de 


Recursos 


humanos 


25,5 12,75 38,25 


6 
Profesor 


asociado 


5 años de 


experiencia de 


Director de Área 


del Departamento 


Internacional de 


Turismo y Pyme 


de Grupo Inmark 


 


2 años de 


experiencia como 


Directo de la 


Dicisión de 


Marketing, 


Turismo y 


Consumo de 


NOVOTEC 


CONSULTORES 


 


2 años de 


experiencia como 


Director de 


Marketing del 


Hotel 


Internacional 


Madrid 


 


3 años de 


experiencia como 


Director de 


Marketing y 


Producto de 


TRAPSATUR 


5 años en el grado en 


turismo. 2 años en el 


grado en innovación y 


marketing en turismo 


 


2 años en el grado en 


innovación y marketing 


en turismo en inglés. 


Nivel C1 Inglés 


Asocia


do 


Licencia en CC. De la 


Infromación en 1982 por 


la Universidad San Pablo 


de CEU 


 


Master en Marketing en 


1990 por el Instituto de 


Directivos de Empresa 


 


Strategic Hospitality 


Management en 1991 


por Cornell University 


Plan de 


Desarrollo 


del Parque 


Temático 


Paramoun


t 


 


Comunica


ción y 


Marketing 


turístico 


Gestión de 


operaciones en 


el sector 


hotelero y de 


restauración 


3 1,5 4,5  


Dirección del 


entorno digital 
20,5 10,25 30,75 
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7 


Profesor 


ayudante 


doctor 


13 años de 


experiencia 


docente 


universitaria en 


Turismo en la 


Universidad 


Católica San 


Antonio  


 


5 años de 


experiencia en 


empresa de 


auditoría 


financiera 


5 años en el grado en 


turismo. 2 años en el 


máster de innovación y 


marketing en turismo 


 


Nivel C1 Inglés 


Dedica


ción 


exclusi


va 


Doctora en economía 


Licenciada en Economía 


por la Universidad de 


Murcia (1992) 


 


Master en Auditoría de 


cuentas por la 


Universidad de Murcia 


(1992) 


Impacto 


del efecto 


económic


o y social 


del 


turismo 


 Análisis, 


descripción y 


tendencias en 


el sector. 


Nuevos 


modelos de 


negocio.  


20,5  10,25 30,75 


Trabajo Fin de 


Master 
4,5  4,5 9 


Contabilidad 


de costees en 


empresas de 


hostería   


20,5 10,25 30,75 


8 


Profesor 


ayudante 


doctor 


1 años de 


experiencia como 


profesor en 


Comercio y 


Marketing  


 


12 años de 


experiencia 


profesional en el 


área de 


Marketing y 


Comunicación de 


empresas 


privadas  


 


1 año en el grado en 


turismo. 2 años en el 


máster de innovación y 


marketing en turismo 


 


 1 año en el máster de 


innovación y marketing 


en turismo y en el MBA 


en inglés. Nivel C1 


Inglés 


Dedica


ción 


exclusi


va 


Doctor en economiía 


Graduado ebn ADE por 


la University of Wales 


(1999) 


 


Master en Marketing 


Management por la 


Universidad de 


Birmingham. UK (2000) 


Dirección 


de ventas 


 


Nuevas 


tecnología


s 


aplicadas 


al 


marketing 


Marketing y 


Gestión de 


ventas 


 


 


 


23 


 


11,5 


 


34,5 


Gestión de 


operaciones en 


el sector 


hotelero y de 


restauración 


20 10 30 


Gestión de 


Calidad y 


sostenibilidad 


22,5 11,25 33,75 


9 
Profesor 


por obra y 


servicio 


Director o 
director de 


departamento de 
un hotel de 


carácter 
internacional 


10 años 
Confer


enciant


e 


T itulado/a en áreas de 


hostelería, turismo, 


marketing y gestión 


hotelera. Titulación 


nacional e internacional 


 


 


Gestión de 


operaciones en 


el sector 


hotelero y de 


restauración 


10 5 15 


10 
Profesor 


por obra y 


servicio 


Director o 
director de 


departamento de 
un hotel de 


carácter 
internacional 


10 años 
Confe


rencia


nte 


T itulado/a en áreas de 


hostelería, turismo, 


marketing y gestión 


hotelera. Titulación 


nacional e internacional 


 


 


Marketing y 


Gestión de 


ventas  


 


5 


 


2,5 


 


7,5 


11 
Profesor 


por obra y 


servicio 


Director o 
director de 


departamento de 
un hotel de 


carácter 
internacional 


10 años 
Confe


rencia


nte 


T itulado/a en áreas de 


hostelería, turismo, 


marketing y gestión 


hotelera. Titulación 


nacional e internacional 


 


 


Gestión de 


operaciones en 


el sector 


hotelero y de 


restauración 


8 4 12 


12 
Profesor 


por obra y 


servicio 


Director o 
director de 


departamento de 
un hotel de 


carácter 
internacional 


10 años 
Confe


rencia


nte 


T itulado/a en áreas de 


hostelería, turismo, 


marketing y gestión 


hotelera. Titulación 


nacional e internacional 


 


 


 Habilidades 


directivas y 


gestión de 


Recursos 


Humanos 


 


10 


 


5 


 


15 


13 
Profesor 


por obra y 
servicio 


Director o 
director de 


departamento de 
un hotel de 


10 años 
Confe


rencia


nte 


T itulado/a en áreas de 


hostelería, turismo, 


marketing y gestión 


 


 Gestión 


económico 


financiera de 


10 5 15 
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carácter 
internacional 


hotelera. Titulación 


nacional e internacional 


 


Empresas de 


Hotelería y 


Restauración 


 


 


 


 


*Responsable de la Materia Prácticas Externas 


 


Las horas de dedicación presencial en la UCAM correspondiente al módulo de Prácticas 


Externas se impartirán por el profesorado de dedicación exclusiva, y las horas 


correspondientes al Trabajo Fin de Máster se impartirán por los profesores que se 


nombren como tutores en función de los trabajos elegidos, pero se procurará que queden 


repartidas entre todo el profesorado. 


 


 


6.2 OTROS RECURSOS HUMANOS 


La UCAM dispone del personal cualificado, con vinculación exclusiva, de administrac ión 


y servicios necesario para garantizar la calidad de la docencia, de la investigación y de la 


formación del estudiante, a través de los distintos servicios que se encuentran 


centralizados y que prestan su apoyo a toda la Comunidad Universitaria; entre ellos se 


encuentran: Secretaría Central, Servicio de Informática, Administración, Recursos 


Humanos, Servicio de Reprografía, Servicios Generales (Conserjerías, Personal de 


Control y Seguridad, Personal Auxiliar de Laboratorios y Prácticas, Servicio de Cafetería 


y Eventos, Limpieza), Biblioteca, Servicio de Información al Estudiante, Unidad Técnica 


de Calidad, Jefatura de Estudios, Campus Virtual, Extensión Universitaria, Servicio de 


Orientación Laboral, Servicio de Evaluación y Asesoramiento Psicológico, 


Vicerrectorado de Alumnado, Oficina de Relaciones Internacionales, Servicio de 


Publicaciones, Servicio de Actividades Deportivas, etc.; también cada titulación cuenta 


con personal propio de administración y servicios, ubicado en los distinto s departamentos 


docentes e instalaciones propias de la titulación.  


Además, la Universidad cuenta con dos Servicios, compuestos por titulados universita r ios 


con vinculación estable y dedicación exclusiva (principalmente pedagogos y psicólogos) 


que integran el Servicio de Evaluación y Seguimiento Psicológico y el Cuerpo Especial 


de Tutores, este último, encargado del seguimiento personal y académico de los 


estudiantes, a través de tutorías personalizadas.  


Finalmente, para asegurar la adecuación del personal de apoyo al plan de estudios y 


garantizar que su perfil y formación se ajuste a los objetivos del título, se ha realizado el 


llamado Análisis y Descripción de Puestos de Trabajo del Personal de Administración y 
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Servicios (AYDPT), cuyos cambios y adecuación a los puestos se mantienen a través de 


los diferentes planes de formación desarrollados. 


La Universidad Católica San Antonio cuenta en la actualidad con un Programa de 


Formación del Profesorado que incluye sesiones y talleres formativos relacionados con 


las metodologías de enseñanza y el EEES, los sistemas de evaluación y las tutorías en el 


sistema universitario (http://www.ucam.edu/servicios/ordenacion-academica/programa-


bianual-de-formacion-continua-del-profesorado-universitario). 


6.3 MECANISMOS PARA ASEGURRA LA IGUALDAD ENTRE HOMBRES Y 


MUJERES Y LA NO DISCRIMINACIÓN DE PERSONAS CON 


DISCAPACIDAD.   


 


Tal y como queda reflejado en el R.D. 1.393/2.007, de 29 de octubre (art. 3.5) la 


Universidad Católica San Antonio, se adhiere a los principios de igualdad, respeto a los 


derechos fundamentales de hombres y mujeres y promoción de los Derechos Humanos y 


accesibilidad universal. 


Los mecanismos de que dispone la Universidad para garantizar dichos principios y 


asegurar que la contratación del profesorado y del personal de apoyo, se realiza 


atendiendo a los criterios de igualdad entre hombres y mujeres y de no discriminac ión, 


pasando, en primer lugar, por el cumplimiento de lo dispuesto en la Ley 3/2.007, de 22 


de marzo, cuyo art. 45 obliga a elaborar y aplicar un Plan de Igualdad. Además, dicho 


Plan se rige por las directrices fijadas por el Instituto de la Mujer del Ministerio de Trabajo 


y Asuntos Sociales, que se contienen en el Programa Optima de Igualdad de 


Oportunidades, cuyos objetivos se desarrollan en la herramienta patrocinada por el 


Instituto de la Mujer de la Región de Murcia, denominada “Metodología para el desarrollo 


de Planes de Acción en las empresas en materia de Conciliación de la Vida Familiar y 


Laboral”. 


En segundo lugar, para garantizar el cumplimiento de la Ley 51/2.003, de 2 de diciembre, 


de igualdad de oportunidades, no discriminación y accesibilidad universal de las personas 


con discapacidad, el Servicio de Recursos Humanos de la UCAM ha creado la Unidad de 


Atención a la Discapacidad, encargada de impulsar medidas que favorezcan la integrac ión 


de los miembros de la comunidad universitaria en la vida académica. 
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8. RESULTADOS PREVISTOS 


 


 


8.1. ESTIMACIÓN DE VALORES CUANTITATIVOS 


 


TASA DE GRADUACIÓN 95% 


TASA DE ABANDONO 5% 


TASA DE EFICIENCIA 95% 


 


Justificación de las estimaciones realizadas 


El R.D. 1.393/2.007 pide realizar las estimaciones de los valores que toman los indicadores 


relativos a los resultados obtenidos para la tasa de graduación, la tasa de abandono para Máster 


de un año y la tasa de eficiencia. 


El presente Máster aparece como un nuevo título en la UCAM y, por lo tanto, no se dispone de 


datos históricos sobre los que basar los valores de los distintos indicadores. Dado que las 


disciplinas, conocimientos y habilidades contenidas en el Máster tienen cierta relación con parte 


de las impartidas en el Grado de Turismo (ámbito turístico), el  Grado de Derecho (Derecho 


Constitucional, Derecho Laboral, Derecho Mercantil, etc.) y en Administración y Dirección de 


Empresas (estructura, gestión, organización, dirección de empresas y organizaciones, etc.), 


parece una licencia razonable extrapolar como datos de partida los valores de los últimos tres 


cursos de estas titulaciones en la UCAM., aplicando las factores de corrección con las 


particularidades de la titulación del Máster: 


 El recorrido temporal del Máster en mucho más pequeño (un año frente a los cuatro 


años del Grado) lo que hace que las posibilidades de abandono por causas diversas y/o 


no previstas es mucho menor. 


 El estudiante que accede al Máster ya posee un título universitario y seguramente 


puede que se encuentre desarrollando ya su labor profesional o se está preparando para 


ello. Esto hace que el interés en obtener el título se convierta en una “necesidad”. 


 La metodología a seguir tiene un importante carácter práctico y es más activa, lo que es 


un argumento más a favor de su exitoso seguimiento.  


Se puede intuir, por tanto, que estos factores influirán de tal forma que darán lugar, 


previsiblemente, a una menor tasa de abandono, y a mayores tasas de eficiencia y 


graduación. 


1. Tasa de graduación: Se prevé un valor del 95 % para la tasa de graduación, influido por la 


propia naturaleza de los estudios a los que nos estamos refiriendo. Según el histórico de datos 


que posee la Universidad respecto a titulaciones que se imparten actualmente, la media de  la 
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tasa de graduación en esos años fue del 60 %. Respecto a los otros másteres en modalidad 


presencialque se imparten en la UCAM, la tasa de graduación se sitúa en todos ellos alrededor 


del 95%, de ahí que la estimación que se realiza para el presente sea la misma. 


2. Tasa de abandono para Máster de un año: Hemos estimado la tasa de abandono en un 5 %, 


que está muy por debajo de la media de los últimos tres cursos en el Grado de Derecho o en 


Administración y Dirección de Empresas, que se establece en un 18 %. Igualmente, los otros 


másteres en modalidad presencial que se imparten en la UCAM tienen una tasa de abandono 


de aproximadamente el 5%, de ahí que se calcule que para este nuevo título la tasa de abandono 


sea la señalada. 


3. Tasa de eficiencia: El cumplimiento de los objetivos anteriores requiere alcanzar una tasa de 


eficiencia del 95 %. Este valor es superior a la media que presenta la actual titulación para los 


últimos tres cursos, un 75 % y teniendo en cuenta las características propias del Máster, el  


objetivo del 95 % nos parece un objetivo razonable y alcanzable. Es, además y aproximadamente, 


la tasa de eficiencia observada en los otros másteres en modalidad a presencial que se imparten 


en el presente, de ahí que se calcule que para este nuevo título la tasa de eficiencia sea la 


señalada. 
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Denominación Título Propio  


Máster en Gestión de Hoteles y Empresas de 


Restauración 


Presentación 


El  turismo  es  un  sector  importante  en  el  PIB  de  las  economías,  dentro  de  él,  el  subsector 


hotelero representa uno de sus pilares más importantes. 


El fuerte crecimiento que están experimentando  las aperturas de nuevos establecimientos, el 


mayor  papel  que  están  jugando  las  cadenas  hoteleras  en  la  estructura  de  dicho  sector,  el 


aumento de la competencia y las exigencias cada vez mayores de los clientes, requieren de la 


implantación de estructuras organizativas eficaces e  innovadoras, en  las que el personal bien 


preparado va a ser un factor clave de éxito. 


Con  este objetivo ha diseñado  el Máster  en Dirección  y Gestión de Hoteles  y  Empresas  de 


Restauración, ofreciendo  la posibilidad de preparar directivos debidamente  formados en  las 


nuevas necesidades de gestión y dirección hotelera. 


Para  ello,  se  ha  realizado  un  esfuerzo  importante  en  diseñar  un  programa  que  habilite  al 


alumno  para  aplicar  las  modernas  técnicas  de  gestión,  a  través  de  compaginar  clases 


presenciales y  la realización de prácticas en hoteles de NH Hoteles así como en Paradores de 


Turismo de España. 


Objetivos 


Los objetivos del Máster en Dirección y Gestión de Hoteles y Empresas de Restauración son: 


 Formar profesionales orientados al ámbito directivo de la empresa hotelera integrada 


en la realidad sectorial actual. 


 Proporcionar  a  los  futuros  responsables  de  la  gestión  hotelera  conocimientos 


avanzados que  les permitan dar  respuestas  adecuadas  a  las distintas  exigencias del 


mercado. 


 Desarrollar habilidades para fomentar y gestionar el cambio continuo. En definitiva, se 


trata  de  potenciar  las  capacidades  clave  para  la  mejora  de  la  competitividad  del 


directivo y su empresa. 


 Profundizar en los conocimientos de las diversas áreas de la empresa hotelera con un 


enfoque de globalidad. 


 Proporcionar una  formación específica mediante un programa, práctico e  innovador, 


potenciado  con  la  aplicación  de  las  nuevas  tecnologías  de  la  información  a  la 


metodología del propio Máster. 


 Proporcionar  a  los  asistentes  herramientas  de  gestión  que  les  permitan  aplicar,  de 


manera práctica y rápida, los conocimientos adquiridos. 
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Destinatarios 


El Máster en Dirección y Gestión de Hoteles y Empresas de Restauración está dirigido a: 


 Licenciados Universitarios. 


 Diplomados. 


 Profesionales del sector. 


Módulos 


MÓDULO I. ADMINISTRACIÓN Y DIRECCIÓN DE EMPRESAS DEL SECTOR 


HOTELERO Y DE RESTAURACIÓN: GESTIÓN OPERATIVA 


1. EL SECTOR HOTELERO Y DE EMPRESAS DE RESTAURACIÓN 


2. MARKETING Y COMERCIALIZACIÓN 


3. MARKETING DIGITAL: COMUNICACIÓN Y GESTIÓN DE LA REPUTACIÓN ONLINE 


4. FOOD AND BEVERAGE MANAGEMENT 


5. GESTION ECONÓMICO‐FINANCIERA 


6. ESTRUCTURA DE COSTES Y OPTIMIZACION DE MÁRGENES 


7. GESTIÓN DE COMPRAS Y PROVEEDORES 


MÓDULO II. DIRECCION ESTRATÉGICA 


1. PREVENCIÓN, CALIDAD Y EXCELENCIA EN EMPRESAS HOTELERAS Y DE RESTAURACIÓN 


2. DIRECCIÓN Y GESTIÓN DE RECURSOS HUMANOS: 


3. TURISMO DE CONGRESOS, CONVENCIONES y EVENTOS 


4. PROTOCOLO EMPRESARIAL 


5. PRESENTACIONES EFICACES: CÓMO HABLAR EN PÚBLICO. 


PROGRAMA EN COMERCIALIZACIÓN ONLINE Y REVENUE MANAGEMENT  


MARKETING DIGITAL EN EL SECTOR HOTELERO 


1. Bases del Marketing Online 


2. El Sitio Web 


3. Distribución Online 


4. Posicionamiento SEO y SEM 


5. Redes Sociales 
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6. Monitorización de las Opiniones de Clientes. 


REVENUE MANAGEMENT 


1. INTRODUCCIÓN 


2. DESARROLLO DEL SISTEMA DE REVENUE MANAGEMENT 


Metodología 


El  método  de  enseñanza  es  eminentemente  práctico,  y  utilizarás  métodos  activos  de 


aprendizaje,  especialmente  el  Método  del  Caso.  Para  la  transmisión  de  conocimientos 


teóricos, combinaremos conferencias presenciales  con notas  técnicas y  soportes multimedia 


interactivos. 


Profesorado 


El  profesorado  del  Máster  está  compuesto  por  profesionales  de  reconocido  prestigio, 


acreditada capacidad docente y eficacia en  la  transmisión de conocimientos. La  totalidad de 


los profesores, lógicamente, cuenta con una formación universitaria de alto grado y, gran parte 


de  ellos,  con  una  preparación  de  post‐grado,  avalada  por  Universidades  de  reconocido 


prestigio internacional. 


Duración 


9 meses 
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7. RECURSOS MATERIALES Y SERVICIOS 


 


 


7.1 Justificación de la adecuación de los medios materiales y servicios disponibles 


 


Los servicios, equipamientos e infraestructuras descritos a continuación, se ajustan a las 


necesidades previstas para el desarrollo del plan de estudios del Máster Universitario en 


Master Universitario en Dirección de Hoteles y Empresas de Restauración / Master’s 


Degree in Hospitality Management, y se ajustan a los criterios de accesibilidad universal 


y diseño para todos. (Ley 51/2003, de 2 de diciembre, de igualdad de oportunidades, no 


discriminación y accesibilidad universal de las personas con discapacidad). Tanto la 


descripción de los recursos e infraestructuras disponibles, como la estimación de los 


necesarios para la puesta en marcha del título de Máster, se han establecido a partir de un 


estudio que garantiza el funcionamiento de los servicios correspondientes a las 


enseñanzas impartidas, permitiendo la acomodación del tamaño de los grupos previstos, 


así como el ajuste a las metodologías de enseñanza-aprendizaje para el título. Este estudio, 


basado en las horas de enseñanza para impartición de clases teóricas y prácticas, ha 


permitido estimar las necesidades del futuro título.  


 


La Universidad Católica San Antonio de Murcia estableció tres objetivos estratégicos 


fundamentales para la educación no presencial: 


_ Fomentar un aprendizaje autónomo, apoyado en la experiencia del alumno.  


_ Fomentar la educación permanente, durante y después del periodo académico.  


_ Enseñanza innovadora y de calidad, haciendo uso de las nuevas tecnologías de la 


información y la comunicación (TIC). 


 


Los dos primeros objetivos concuerdan con la filosofía del EEES, donde el alumno es el 


centro del proceso educativo. Sin lugar a dudas, la educación no presencial fomenta el 


aprendizaje autónomo y despierta en el futuro egresado la inquietud por la formación 


continua. 


 


Ambos objetivos requieren de una base tecnológica importante que mejore la calidad de 


la docencia mediante el uso de las nuevas tecnologías. En este sentido, la Universidad  


Católica San Antonio de Murcia, en concreto el grupo de investigación “Redes de 


Información Corporativas”, cuenta con una amplia experiencia en el desarrollo e 


implantación de nuevas tecnologías aplicadas a la educación y, en particular, a la 


educación presencial y a distancia. 


 


Una de las líneas de trabajo de dicho grupo, constituido por 10 miembros, está orientada 


al campo de la enseñanza presencial y a distancia, y en el presente año ha participado en 


los congresos y conferencias más representativos en este área, tanto a nivel nacional como 
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internacional. Entre ellos, la Conferencia Web Internacional e-Learning 2010 organizada 


por ITMadrid (http://www.itmadrid.com//pags/itmadrid-conferencia-elearning-


2010.htm), el Congreso de Sakai España 


(http://confluence.sakaiproject.org/pages/viewpage.action?pageId=67111992), y 


Congreso de Sakai Europa (http://sakaiproject.org/sakai-european-regional-conference-


2010) Al mismo tiempo, se está elaborando una tesis doctoral que tiene como uno de sus 


objetivos principales desarrollar un sistema de generación de exámenes mediante técnicas 


de lógica difusa, como herramienta de apoyo a la labor docente. 


 


Los primeros datos obtenidos por el grupo reflejan que el número de alumnos que superan 


las asignaturas, y adquieren las competencias establecidas, está dentro de la media, y que 


incluso se mejoran los resultados de la modalidad presencial en algunos aspectos. 


Las instalaciones de la Universidad cumplen los requisitos y las exigencias materiales 


mínimas de conformidad con el R.D. 557/91 de fecha 12 de abril, y cumplen con las 


directrices que la Ley 51/2.003 de 20 de diciembre establece sobre accesibilidad universal 


de las personas con discapacidad e igualdad de oportunidades. 


AULAS: Todas las aulas de tutoría están totalmente equipadas con equipos multimedia 


y audiovisuales, es decir, ordenador, cañón retroproyector, televisión, video/DVD, 


proyector de transparencias y de diapositivas. Las medidas de las mismas son muy 


diversas, estando preparadas para su ocupación según el número por grupo y siempre 


cumpliendo la relación de 1,25 o 1,50 m2/estudiante, estando perfectamente iluminadas y 


dotadas con equipos de aire acondicionado para verano e invierno. 


BIBLIOTECA: La Biblioteca, ubicada en el edificio monumental, cuenta con la 


hemeroteca, mediateca, sala de estudio y acceso libre a Internet y de video televisión. 


Sirviendo de apoyo para estudiantes e investigadores y dotada de los medios técnicos y 


equipamiento necesario para su correcto funcionamiento; estando totalmente 


informatizada. 


EDIFICIO MONUMENTAL: Está formado por cuatro plantas, cuyo eje central es el 


claustro. En este edificio están ubicados los servicios administrativos y de Gobierno de la 


Universidad, destacando: Presidencia, Rectorado, Vicerrectorados, Secretaría General, 


Secretaría Central, Jefatura de Estudios, Salas de estudio de profesores, Servicios 


Informáticos, Salón de Actos con una capacidad de unas doscientas personas, Sala de 


Grado de defensa de tesis, Biblioteca, etc. 


Anexo al edificio y formando parte del monumento, destaca su majestuosa Iglesia de 


estilo barroco murciano, que con una capacidad para más de 1.000 personas es también 


utilizada, además de lugar de culto, como gran salón de actos de la Universidad, donde 


se celebran los actos oficiales de apertura de curso, conferencias, congresos, simposios, 
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etc. Estando perfectamente equipada con equipo de realización de televisión, 


videoconferencia y equipo multimedia. 


PABELLÓN DE SERVICIOS: Cuenta con Cafetería y Restaurante, Servicio de 


Reprografía, Librería Merchandising, Servicio de Actividades Deportivas y Botiquín. 


Las prácticas externas de los estudiantes de los Títulos se encuentran centralizadas en el 


SOIL (Servicio de Orientación e Información Laboral) que depende del Vicerrectorado 


de Alumnado. 


El Título dispondrá de documentos en los que se registra el centro, número de plazas, 


coordinador del centro, duración, ubicación de los estudiantes, horario y nombres de los 


profesionales tutores en los centros en el caso de prácticas curriculares. Así mismo, desde 


el SOIL se remite anualmente un informe a la Dirección del Título con toda la 


información referente a la realización de prácticas extracurriculares. En el Título existirán 


profesores encargados de la coordinación tanto de las prácticas curriculares como 


extracurriculares. 


Tanto la descripción de los recursos e infraestructuras disponibles como la estimación de 


los necesarios para la puesta en marcha del Máster, se han establecido a partir de un 


estudio  que garantiza el funcionamiento de los servicios correspondientes a las 


enseñanzas impartidas. 


La Universidad Católica San Antonio cuenta con un Campus Virtual en cuya gestión y 


dinamización nos avalan ya 10 años de experiencia. Se trata de un entorno global de 


aprendizaje que intenta flexibilizar la metodología universitaria únicamente presencial 


apoyándose en la utilización nuevas tecnologías.  


Hasta este curso académico, hemos utilizado una  plataforma virtual de desarrollo propio, 


que ha ido adaptándose a las necesidades de cada una de las titulaciones. En este momento 


cuatro titulaciones están trabajando con una nueva plataforma de software libre (Sakai) 


que desde esta Dirección y en estrecha colaboración con el Servicio de Informática se ha 


adaptado a las nuevas necesidades de las mismas. Asimismo hemos contado con la 


inapreciable colaboración de numerosos profesores para llevar a cabo el desarrollo 


óptimo en lo referente a las herramientas ofrecidas. Lo más destacado de este proyecto es 


la versatilidad de configuración que además es decidida según sea la modalidad de 


docencia.  


La Dirección del Campus Virtual desde el curso académico 1999/00 viene desarrollando 


cursos de formación en materia de nuevas tecnologías, que abarcan desde el manejo del 


campus virtual, creación de materiales (escrito, audio, video), etc.,  dirigidos a todo el 


profesorado, personal de administración y servicios y alumnado.  
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Es evidente que hace diez años había cierta reticencia a la utilización de estos sistemas ya 


que cuestionaban la figura del profesor, por lo que la temática de dichos cursos en un 


primer momento fue la de  mostrar  al profesorado una herramienta de trabajo, no muy 


extendida en aquel momento, que podía ser de gran ayuda a la docencia presencial.  


El curso académico 00/01 trajo consigo la primera titulación en una modalidad presencial 


y a distancia, el segundo ciclo en  Antropología Social y Cultural. Esta carrera utilizó y 


aún sigue utilizando un sistema mixto de aprendizaje (blended learning) que se caracteriza 


por sesiones por videoconferencia o streaming que se complementan con clases 


presenciales y también con  un eficaz régimen de tutorías a través del correo electrónico, 


foros, chat e incluso por webcam, haciendo posible un atención personalizada y no 


dejando solo al alumno durante su proceso de aprendizaje algo clave en estas modalidades 


de enseñanza. 


Desde la Dirección de Campus Virtual todos los años se realizan cursos de formación 


para el profesorado de nueva incorporación durante los meses de junio, julio, septiembre 


y febrero. El objetivo de los mismos es aportar al docente una visión global de las 


herramientas que conforman el mismo. En esa misma línea, en una segunda fase del curso, 


profundizamos en las herramientas específicas que va a utilizar cada titulación. Así, por 


ejemplo, para las titulaciones presencial y a distancia, nos centramos sobre todo en la 


creación de materiales para formación online, seguimiento del alumno, tutorización y 


evaluación. Igualmente, también se forma al profesorado en el manejo de la sala de 


videoconferencia, streaming y se profundiza en el uso didáctico de la misma.   


Podemos afirmar que todo el profesorado de la universidad conoce a fondo el manejo y 


que está familiarizado con las herramientas del campus virtual. De igual modo, todo el 


profesorado que ha impartido, hasta la fecha o que el próximo curso va a impartir 


docencia presencialu online, ha realizado un curso de formación sobre la creación de 


materiales (MELETE herramienta para creación de cursos SCORM) para este tipo de 


enseñanza, de cómo evaluar y tutorizar a su alumnado. Tan solo quedará pendiente 


realizar esta formación a las nuevas incorporaciones para el curso que comenzará el 


próximo septiembre. 


Este apartado se completa con un eficaz régimen de tutorías (Webcams, email, teléfono) 


mediante el cual el alumno podrá solventar cualquier duda en su proceso de aprendizaje. 


El sistema de enseñanza no presencial del Máster en Master Universitario en Dirección 


de Hoteles y Empresas de Restauración / Master’s Degree in Hospitality Management se 


basará en el entorno de enseñanza virtual de que dispone la Universidad Católica San 


Antonio de Murcia, y que se utiliza desde hace más de diez años para la impartición de 


titulaciones en modalidad blended learning. Este curso académico se ha implementado 


un nuevo campus virtual basado en la plataforma Sakai 
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(http://sakaiproject.org/). Esta plataforma es un proyecto de código abierto para la gestión 


de cursos y el aprendizaje colaborativo, creada para dar soporte al mundo universitario y 


con amplio abanico de funciones, documentación y prestaciones para el mismo. 


 


Por medio del citado sistema, cada titulación tiene su espacio virtual destacando dos 


apartados principalmente:  


1. Gestión docente: Cada uno de los módulos de la programación tiene un apartado 


independiente con su programa, apuntes, trabajos, ficha del profesorado, bibliografía y 


herramientas de apoyo a la docencia como chats, foros o tutorías virtuales. 


En este espacio cabe destacar el chat como estrategia pedagógica de evaluación formativa, 


al ser considerado como una herramienta interactiva sincrónica que permite establecer 


diálogos de discusión, reflexión para generar conocimientos y retroalimentación 


inmediata. 


Otra herramienta a destacar es el foro, dirigido a la autoevaluación, ya que permite 


desarrollar un tema específico, y cuya dinámica permite a los estudiantes ir nutriendo y 


generando un debate con los diferentes planteamientos e intervenciones que realicen. 


Estas serán moderadas por el profesor hacia el propósito formativo. 


Con la herramienta de calendario conseguimos marcarles a los alumnos una planificación 


de las distintas materias estableciendo la duración de cada Unidad Didáctica y destacando 


diferentes actividades como exámenes, conferencias, debates, fecha de entregas de 


prácticas, y en general, cualquier evento relacionado con la materia. Esta herramienta de 


calendario se complementa con la herramienta de anuncios, la cual permite comunicar de 


forma eficaz cualquier información de interés para los alumnos. 


Cualquier nuevo anuncio, material, tarea, etc., cuenta con un sistema automático de 


notificación a los alumnos, consistente en el envío de un correo electrónico. 


La herramienta exámenes incluida en Sakai permite gestionar todo lo relativo a exámenes, 


desde la creación de un examen hasta la corrección automática de éste, pudiendo insertar 


comentarios explicativos para cada respuesta. Los exámenes, tanto de preguntas, tales 


como tipo test, encuesta, respuesta corta, rellenar espacios, respuesta numérica, 


relacionar, verdadero/falso, grabación de audio, etc. Pueden ser programados en el tiempo 


y asignarles una duración determinada. 


La herramienta tareas nos permite publicar las prácticas de la asignatura, pudiendo 


escribir las especificaciones de dicha práctica y adjuntando un archivo con estas. Se puede 


marcar para que la tarea forme parte de la nota final del curso, o publicarlas como simples 


tareas que no tendrán repercusión en la nota final. 
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2. Gestión administrativa: Cada alumno puede consultar su expediente, recibir avisos y 


realizar solicitudes, etc. Engloba los mismos servicios que proporciona la Secretaría 


Central de la universidad en modo “a distancia”. En él se puede descargar documentación, 


realizar solicitudes “a distancia” (admisión, confirmación de plaza, prematrícula, 


certificados, beca, convalidaciones, título, etc.), acceder al expediente persona, impresos, 


guías de información, consultar el tablón de anuncios, entre otros. 


La docencia no presencial con trabajo autónomo del estudiante se complementará con 


sesiones a distancia, mediante la impartición de seminarios tanto presenciales como por 


videoconferencia o retransmisión. Estas sesiones serán grabadas y editadas para facilitar 


que el alumno pueda a posteriori visionarlas como recurso en el campus virtual. En la 


actualidad y si la formación de máster lo requiere, permite conectar (a través de RSDI e 


IP) a distintas sedes de alumnos previamente dispuestas, posibilitando así una 


comunicación multidireccional. 


Para lograr con éxito las actividades formativas, la UCAM dispone de toda una 


infraestructura de hardware, software y de comunicaciones necesarias, entre las que 


podemos destacar: 


 Una sala de videoconferencia y docencia “a distancia” gestionada por el 


Departamento de Campus Virtual. Esta sala tiene equipo Polycom VSX 7000 para 


videoconferencia con matriz de conmutación (Extrom MKP 3000) que permite la 


conmutación a PX, y a todo tipo de dispositivos audiovisuales. El equipo para 


videoconferencia cuenta con dos cámaras (que cubren distintos puntos: profesor, 


pizarra, pantalla de proyección, alumnos) y con diferentes medios de apoyo 


(conexión con ordenador, lo que despliega todas las posibilidades internas, dvd, 


equipo de sonido, proyector). Sus posibilidades técnicas aplicadas a la docencia 


pueden resumirse en: 


o Participación e intervención simultánea de los alumnos desde cualquier 


sede en tiempo real. 


o Interconexión real de los equipos informáticos del profesor y de los 


alumnos en las sedes, a través de Internet. 


o Control visual de todos los grupos conectados. 


o Control, por parte del profesor, de la imagen que se envía a los alumnos. 


 Un segundo equipo de videoconferencia móvil (Polycom Viewstation MP), 


también gestionado por el Departamento de Campus Virtual, que permite realizar 


cualquier sesión formativa desde cualquier aula de la universidad con los mismos 


servicios que el anterior. Ambos equipos tienen un servicio de mantenimiento 


integral que cubre cualquier reparación en un plazo no superior a 72 horas y que 


garantiza a su vez la sustitución en caso de no ser posible la reparación. 


 Videostreaming que es la retransmisión de archivos multimedia a través de 


Internet. Esta retransmisión puede ser en directo o diferido y se complementa con 
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la herramienta de chat y foro. La Ucam ofrece la posibilidad de retransmitir en 


directo Complementariamente, para los sitios de la Universidad donde no haya 


instalado un equipo fijo de emisión, se cuenta 4 equipos móviles. 


 Equipamiento multimedia y software necesario para generar material docente 


de alta calidad. 


 Conexión a Internet y a redes de Ciencia, tecnología e Investigación a través 


de un enlace FAST Ethernet (de 100 megabite/s) y redes de comunicación de área 


local con conexiones a GigabitEthernet (1000gb/s) que garantizan un ancho de 


banda y de comunicación capaces de dar soporte con solvencia a las necesidades 


del título. 


 Sistema de alimentación continúo garantizado a través de SAI de 100 Kva. 


Alimentado por dos líneas independientes y un grupo de alimentación 


independiente de proveedor, a nivel de centro para garantizar un servicio continúo 


a todos los usuarios. 


La Universidad cuenta con los recursos materiales y servicios para el desarrollo del 


Máster Universitario, pero es preciso realizar un proceso de modernización y ampliación 


constante. Para ello, el centro cuenta con un Plan Anual de Previsión de Infraestructuras 


para la renovación y actualización de los equipos informáticos y software en las aulas y 


laboratorios, que se continuará desarrollando y ampliando para lograr una total cobertura 


de las necesidades futuras. 


7.1.2 Servicios disponibles centralizados 


La UCAM dispone del personal cualificado, con vinculación exclusiva, de administración 


y servicios necesario para garantizar la calidad de la docencia, de la investigación y de la 


formación del estudiante, a través de los distintos servicios que se encuentran 


centralizados, que prestan su apoyo a toda la Comunidad Universitaria y que por lo tanto 


dan la cobertura necesaria y suficiente a la titulación del Máster: 


 Secretaría Central.  


 Servicio de Informática. 


 Administración.  


 Recursos Humanos. 


 Servicio de Reprografía.  


 Servicios Generales (Conserjerías, Personal de Control y Seguridad, Personal 


Auxiliar de Laboratorios y Prácticas, Servicio de Cafetería y Eventos, Limpieza). 


 Biblioteca.  


 Servicio de Información al Estudiante. 
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 Unidad Técnica de Calidad. 


 Jefatura de Estudios.  


 Campus Virtual. 


 Extensión Universitaria. 


 Servicio de Orientación Laboral. 


 Servicio de Evaluación y Asesoramiento Psicológico.  


 Vicerrectorado de Alumnado. 


 Oficina de Relaciones Internacionales. 


 Servicio de Publicaciones.  


 Servicio de Actividades Deportivas. 


 Servicio de Evaluación y Seguimiento Psicológico.  


 Cuerpo Especial de Tutores. Es el encargado del seguimiento personal y 


académico de los estudiantes, a través de tutorías personalizadas. 


Estos dos últimos están, compuestos por titulados universitarios con vinculación estable 


y dedicación exclusiva (principalmente pedagogos y psicólogos). 


Y por último, la Capellanía de la Universidad, integrada por un importante número de 


sacerdotes encargados de la formación humana y cristiana, conforman los recursos con 


los que la UCAM cuenta para la consecución de uno de sus objetivos primordiales, el 


desarrollo en la formación integral del estudiante. 


7.1.3 Servicios de Mantenimiento General 


La Universidad se encuentra en fase de rediseño de un Sistema Interno de Garantía de 


Calidad (SGIC) aplicado a toda la Universidad en base a las directrices del Programa 


AUDIT de ANECA. Entre los procedimientos que integran el SGIC existen dos 


procedimientos clave para garantizar la gestión de los recursos materiales y la gestión de 


prestación de servicios que garantizan la impartición de las actividades formativas 


planificadas: 


 Gestión de los recursos Materiales. PA01. Directriz AUDIT 1.4. 


 Gestión de la Prestación de servicios. PA02. Directriz AUDIT 1.4. 


Estos dos procedimientos incluyen todos los mecanismos para realizar o garantizar la 


revisión y el mantenimiento de todos los materiales y servicios disponibles, además de 


los informáticos y bibliográficos. 
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Además, existe un servicio específico de atención al usuario y mantenimiento 


informático, encargado principalmente de la revisión, reparación (o sustitución), y 


actualización de los equipos y sistemas informáticos. 


En la Universidad se realiza un inventario anual del material fungible y no fungible, así 


como del estado del mobiliario, para detectar las alteraciones y anomalías que hayan 


podido producirse como consecuencia del transcurso del año académico. Cada profesor 


realiza, anualmente, la previsión y solicitud de material necesario para el desarrollo de su 


actividad docente. Existen también mecanismos de control del gasto de material durante 


el curso académico, que permiten conocer en cada momento las existencias disponibles. 


 


7.1.4 Recursos materiales generales 


1. Intranet de la universidad, compuesta por: 


 Red Wi-fi en todo el recinto de la Universidad: Permite el acceso a Internet con 


equipos móviles (portátiles o PDA’s) desde cualquier lugar del campus, tanto a los 


estudiantes como a los profesores. 


 Red Fija de datos que permite el acceso y conexión de ordenadores desde 


cualquier ubicación de la UCAM. 


2. Cinco aulas de aplicación informática: La Universidad cuenta actualmente con 5 


aulas de aplicación informática, con aproximadamente 200 ordenadores, todos ellos con 


conexión a Internet. Estas aulas se utilizan para la docencia de algunas asignaturas y la 


realización de exámenes, y además, son usadas de forma libre por los estudiantes cuando 


no están ocupadas. 


 


En el siguiente cuadro se concretan los recursos materiales y servicios disponibles 


específicos de la titulación de Master Universitario en Dirección de Hoteles y Empresas 


de Restauración / Master’s Degree in Hospitality Management. 


 


Cuadro 7.1: Espacios disponibles específicos del Máster 


ESPACIO DE TRABAJO 
Nº de 


ESPACIOS 
CAPACIDAD  


GRADO DE 


OCUPACIÓN 


MACROAULA 1 140 100 % 


AULAS 2 70-140 100 % 
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SALAS DE 


DEMOSTRACIONES 


/GASTRONOMICA 


2 30-60 100 % 


SALAS TUTORIAS 2 3-5 100 % 


AREA DE DIRECCIÓN 1 2 100 % 


ZONA SECRETARIA 1 1 100 % 


SALA DE PROFESORES 1 20 100 % 


SALAS DE ORDENADORES 2 70-140 100 % 


 


                       Cuadro 7.2: Otras Infraestructuras 


OTRAS 


INFRAESTRUCTURAS 


Nº de 


PUESTOS 


BIBLIOTECA 500 


 


                        


 


 


 


 


1. Convenios y tutores para prácticas externas: (Como anexo a la memoria 


incluir algunos ejemplos de los convenios) 


Todas las empresas en las que los estudiantes realicen estas prácticas deben tener según 


la normativa de la Universidad, un convenio firmado y en vigor con la UCAM. Con estos 


convenios se asegura la totalidad de las prácticas a todos los alumnos del Máster. 


Actualmente ya se disponen convenios con las siguientes empresas o instituciones que 


expresan su interés en colaborar con la UCAM y con este Máster: 
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Estas son las principales empresas para la realización de prácticas de los estudiantes del 


Máster. La Universidad está continuamente actualizando el listado de empresas 


conveniadas incluyendo nuevos acuerdos. 


LISTADO DE EMPRESAS CONVENIADAS PARA LA 


REALIZACIÓN DE PRÁCTICAS: 


 
Empresa 


Accor Hoteles España, S. A. (Hotel Ibis Murcia)  


Azul Bahia S. L. Hotel  


Balneario De Archena, S. A. 


Celebrations & Rents (Hotel Husa 525) 


H. Santos D. S.L. (Hotel Nelva)Halcón Viajes  


Hespería Del Golf, S.L. Empresas  


Hostería Conde La Vallesa 


Hotel 7 Coronas, S. A.  


Hotel Ac Murcia  


Hotel Albohera  


Hotel Arco De San Juan, S. A. Hotel Barceló Lodomar  


Hotel Cartagonova  


Hotel Central Caravaca, S.A.  


Hotel Conde De Floridablanca  


Hotel Corzo  


Hotel Don Juan S.A.  


Hotel El Churra  


Hotel Galicia Palace  


Hotel Hesperia, S. A.  


Hotel La Laguna Spa Y Golf  


Hotel Nh Amaltea  


Hotel Nh Amistad  


Hotel Rosa Victoria  


Hotel Sidi San Juan  


Hotel Sol Galúa  


Hotel Traíña  


Hotel Villas La Manga  


Hoteles Garza Real S.A.  


Hyatt Regency La Manga-Inmogolf, S. A.  


Inversiones Hoteleras Albacete, S.L.  


L´Azohía Golf Hotel 


Nh Hoteles  


Nh Rincón De Pepe - Casino Rincón De Pepe, S. A.  


Open Hotels S.L.  


Polaris World Development 


Roda Golf & Beach Resort, S.L. 


Salvador Gil Valera, S.L. (Hotel) 
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7.2 PREVISIÓN DE ADQUISICIÓN DE LOS RECURSOS MATERIALES Y 


SERVICIOS NECESARIOS 


La perspectiva y el compromiso de la Universidad Católica San Antonio de Murcia, es de 


renovación, de adquisición, de actualización de todo recurso material y servicio necesario, 


cuanto más en unos estudios técnico-científicos, en cuanto que son materias que están 


llamadas al ajuste permanente a la realidad del mercado cambiante. 


En cualquier caso el desarrollo normal de las actividades formativas del Máster está 


garantizado con los medios con los que se cuenta en la actualidad y para un futuro 


inmediato. 


A corto plazo se prevé aumentar la dotación de herramientas informáticas, como nuevas 


bases de datos especializadas y ordenadores personales portátiles con licencias de usuario 


en un número mayor para el alumnado. 
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