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21766 RESOLUCION de 13 de julio de 1993, de la Universidad
Autonoma de Barcelona, por la gque se publica el plan de
estudios conducente al titulo propio de Graduado superior
en Direccion Hotelere,

De conformidad con lo dispuesto en el articulo 28.3 de la Ley Orgénica
11/1983, de 25 de agosto, de Reforma Universitaria («Boletin Oficial del
Estado» de 1 de septiembre), ¥ en el articulo 6 del Real Decreto 1496/1987,
de 27 de noviembre («Boletin Oficial del Estados de 14 de diciembre),
el Rector de la Universidad Auténoma de Barcelona ha resuelto publicar
el plan de estudios conducente a la obtencion del titule propio de Graduado
en Direccién Hotelera, aprobado el dia 13 de julio de 1993 por las Comi-
siones de Ordenacién Académica, por delegacién expresa de la Junta de
Gobierno y el Consejo Social de esta Universidad, acordada en sus res-
pectivas reuniones celebradas el dia 21 de febrero de 1992,

ESTRUCTURA DEL PLAN DE ESTUDIOS

Ensefianzas de Primer Ciclo y Titulo terminal.

Centro universitario responsable de la organizacién del Plan de Estu-
dios: Escuela Superior de Hosteleria de Cataluiia.
Carga lectiva global: 225 créditos.

Distribucion de los créditos (aproximada)

Ciclo primero

Materi Materi Crédit,

Curso abljzt;t,l::ia upz::::; libre ml n‘ljig. Tusales
1 60,5 6,0 - 66,5
2 58,0 3,0 14,0 75,0
3 56,5 18,0 8,0 83,6

No se exige trabajo o proyecto fin de carrera o examen ¢ prueba general
necesaria para obtener el titulo.
No se otorgan créditos por equivalencia.

Afios académicos en que se estructura el Plan por ciclos: 3.
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MATERIAS OBLIGATORIAS

Denominacién

Créditos anuales

Total |Teoria {Prict.

Breve
descripcidn
del contenido

Areas

Matemitica comercial

Calculo funcional y diferencial

Estadistica y probabilidad. Regresion

Contabitidad general

Contabilidad analitica y gestion

Gestion 11

Gestidn financiera y comparativa

Tecnologia y practica de cocina I

Tecnologia y practica de cocina Il

Organizacidn y practica de cocina

3.0 1.5 1.5

3.0 1.5 1.5

3.0 1.5 1.5

4.5 2.5 2.0

6.0 3.5 2.5

4.5 2.0 2.5

4.5 2.5 2.0

9.0 2.0 7.0

7.0 7.0

6.0 1.0 5.0

Porcentajes. Capitalizacion simple y compuesta.
Calculo de descuentos, comisiones y recargos en
letras y pagarés. Calculos en operaciones
bursatiles.

Funciones logaritmica y exponencial. Limites.
Funcidn derivada. Extremos locales y absolutos,
Representacion gréafica de funciones. Integracién
de funcicnes.

Parametros. Estadisticas de centralizacion y
dispersitn. Representaciones graficas, Variables
estadisticas. Distribuciones discretas y
continuas. Distribucion normal de probabilidad.
Regresidn. Parametros correlacidn. Criterios de
fiabilidad. Teoria de muestrec.

Conceptos contables, Cuentas. Plan General
Contable. Cuenta de explotacidn y balance.

Costes standars, presupuestos, analisis de las
desviaciones y su control. Analisis de balances,
comparacidn de balances, ratios en general,
umbral de rentabilidad, saldos intermedios de
gestion.

Analisis de balances, comparacion de balances,
ratios en general, umbral de rentabilidad, saldos
intermedios de gestidn (Cash-Flow). Valoracidn de
un proyecto,

Flujos de fondos, fondo maniobra, estado de
origen y aplicacién de fondos. Calculo de costes,
Sistemas (Direct. Fullcosting). Valoracion de los
costes en empresas hoteleras.

Conocimiento de instalaciones. Organigrama y
funcionamiento, Conocimiento practico de trabajos
y funciones en el departamento de cocina.

Conocimiento de instalaciones. Organigrama y
funcionamiento. Conocimiento practico de trabajos
y funciones en el departamento de cocina.

Organizacién de trabajo. Distribucién de recursos
humanos. Control de costes. Control de ventas.
Desviaciones,

595

595
230

595
230
095

230

230

230

230

650

650

650
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Créditos anuales Breve
Denominacidn descripcidn Areas
Total |Teoria |Pract. del contenido
Tecnologia y practica de Servicios 9.0 2.0 7.0 | Conocimiento de instalaciones. Organigrama y 650
restauracion I funcionamiento. Conocimiento practico de trabajos
y funciones en el departamento de Servicio de
Restauracién.
Tecnologia y préactica de Servicios 7.0 7.0 | Conocimiento de instalaciones. Organigrama y 650
Restauracidn 11 funcionamiento. Conocimiento practico de trabajos
y funciones en el departamento de Servicio de
Restauracion.
Organizacidn y practica de Servicios de 6.0 1.0 5.0 | Organizacidn de trabajo. Distribucidn de recursos| 650
Restauracion humanos. Control de costos. Control de ventas.
| Desviaciones.
Tecrwlogia y practica de alojamiento I 6.0 4.5 1.5 | Conocimiento de instalaciones. Organigrama y 650

funcionamiento. Conocimiento practico de trabajos
y funciones en los departamentos de hospedaje.

Tecnologia y practica de alojamiento II 4.5 4.5 | Conocimiento de instalaciones. Organigrama y 650
funcionamiento. Conocimiento practico de trabajos
y funciones en los departamentos de hospedaje.

‘Onganizacién y practica de alojamiento 7.0 ~ 7.0 | Organizacion de trabajo. Distribucion de recursos| 650
humanos. Control de costos. Control de ventas.
Desviaciones.

Alimentacion y dietética 5.0 4.0 1.0 | Necesidades nutritivas del ‘ndividuo sano. 780
Estudio de Tos alimentos: v -or nutritivo. 410

Aspectos sensoriales. Produccidn y presentacidn 640
comercial. Alimentacidn saludable. Restauracién
colectiva, répida y gastrondmica. Evolucion del
comportamiento alimentario.

Higiene de los alimentos I 5.0 4,0 1.0 | Conceptos basicos de higiene alimentaria. 780
Conservacidn y transformacidn de alimentos. 810
Aditivos alimentarios. Higiene personal, de 630
instalaciones y de utensilios. Condiciones 640

higiénicas de manipulacion de alimentos.
Toxiinfecciones alimentarias: causas y

prevencion.
Normativa sobre higiene de los alimentos 2.0 1.5 0.5 | Inspeccitn de calidad. Autoresponsabilidad. 640
Andlisis de riesgos y control de puntos criticos.| 810
Legislacidn y normativa propia. Estudio 160
comparative con diferentes paises de la C.E.E. 615
Futura reglamentacién comumnitaria. 125
Gestion de la calidad en higiene 1.5 1.5 | Planificacion de programas de capacitacion y 810
alimentaria estimlo del personal en materia de higiene 650

alimentaria. Organizacidn de programas de
limpieza.
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Créditos anuales Breve
Denominacitn descripcion Areas
Total [Teoria |Prict. del contenido
Instalaciones y eguipamientos 4.5 3.5 1.0 | Estudio de Tlos procesos fisicos de produccidn de | 385

calor y de frio y aplicaci6n al funcionamiento de
las instalaciones, maquinaria y aparatos propios
de hosteleria. Cdlculo de 1as necesidades
térmicas y energéticas de una instalcidn y coste
de las mismas.

Economia [ 3.0 2.5 0.5 | Macroeconomia. Microeconomia. Teoria econdmica. 225

Economia II 3.0 1.5 1.5 | Econcmia europea: S.M.E. Relacion de la economia | 225
espanola con la europea. Integracion en la C.E.E.| 480
Plan de convergencia. Politica de desempleo.
Balanza de pagos comparada con otros paises.
Dinero. Economia internancional. S.M.I,
Asociaciones Internacionales: EFTA, GATT.

Ingenieria hotelera y mantenimiento 4.5 2.5 2.0 | Organizacion y técnicas industriales. Diferentes | 650
administraciones. Ordenanzas y normas 385
relacionadas con 1a hosteleria. Maguinaria
hotelera. Instalaciones. Seguridad y prevencion. | 165
Inicio de una actividad. Disefo y materiales,

Gestion de recursos humanos de la empresal 4.5 3.0 1.5 | Dirigido a sensibilizar al alumo sobre Tos 550

I conceptos fundamentales de la relacion 730
interpersonal y grupal en e) &mbito de la 740

empresa, asi Como a proporcionarle un
entrenamiento basico en las técnicas a aplicar.
El ejercicio del mando, el liderazgo, la dinamica
de grupos de trabajo, la comunicacion, el
andlists de problemas y la toma de decisiones.

Gestion de recursos humanos de la empresa| 3.0 L5 1.5 | El andlisis de las estructuras organizativas y su| 650
11 y influencia en la gestidn de personal. Analisis y | 740
" valoracion de) puesto de trabajo. La estrategia
de 1a empresa y las diferentes politicas de
personal que se integran en élla. ta
planificacién de los recursos humanos y el clima
social., '

Derecho Laboral 2.0 1.5 0.5 | Altas empresas y empleados en Seguridad Social. 140
Contratacion laboral: tipos. Regimenes de la
Seguridad Social: tipos. Relaciones laborales:
inicio, finalizacitn y conflictos. Prestaciones
de Ja Seguridad Social. Normativas laborales.

Derecho mercantil y fiscal 4.5 3.0 1.5 | Derecho empresarial: empresa, empresario y 165
establecimiento mercantil. Legislacién sobre 150
Propiedad industrial. Competencia,
responsabilidad civil y transmisiones
patrimoniales. Financiacion de la empresa.
Contratos con terceros. Derecho fiscal: la
fiscalidad que afecta a la empresa.
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{réditos anuales Breve
Denominacién descripcién Areas
Total |Teoria jPrict. del contenido
Derecho comunitario 4.5 3.0 1.5 | Historia de las Comunidades Europeas. Tratado de | 155
la Unidn Europea. Instituciones Comunitarias. 160
Ordenamiento Juridico Comunitario. Politicas 470

comunitarias. La politica turistica de la
Comunidad Europea.

Marketing I 4.5 2.5 2.0 | Andlisis de la oferta y la demanda. Estructura de| 095
mercados U.T.D. Marketing MIX. Marketing de
servicios aplicados a 1a hosteleria.

Marketing II 3.0 1.5 1.5 | Marketing de empresas de hosteleria en el 005
contexto europeo. Posicionamiento por paises.

Introduccidn a la geografia, el arte y 1a| 5.0 4.0 1.0 | Geografia fisica y humana de Eurcpa en los 430

cultura en Europa aspectos relativos al desarrollo de corrientes y | 435
areas turisticas. Historia de las diferentes 465

corrientes artisticas que nacieron o han tenido
influencia en lo que actualmente es la {.E.E.

Patrim. cultural europeo y geograf. 4.5 3.0 1.5 | Estudio de seis paises de la C.E.E. y sus 465
turistica/gastrondmica I principales caracteristicas, con un itinerario 450
por las capitales de la Europa Mediterrinea y del| 430
Norte (Portugal, Italia, Grecia y Paises 435
Escandinavos}. Andlisis de la oferta turistica. 775

Férmulas de relacidn social y cultura
gastronbmica de los paises de Ja C.E.E. situados
en el drea mediterrdnea y norte de Europa.

Patrim. cultural eurvpeo y geogr. 4.5 3.0 1.5 | Estudio del resto de paises de la C.E.E. del area| 450

turistica/gastrondmica II Atlantica y centro Europa (Gran Bretaiia, Irlanda,| 465
Benelux, Alemania). Andlisis de la oferta 430
turistica, cultura gastrondmica y estilos de vida| 435
de los paises del drea Atlantica y centro. 775

Ingtés 1 4.5 2.5 2.0  Teoria y practica de inglés general. 345

Inglés 11 6.0 3.0 3.0 | Teoria y practica de inglés aplicado a la 345
hosteleria.

Inglés II1 6.0 3.0 3.0 | Teoria y practica de inglés aplicado a los 345

negocios.
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MATERIAS OPTATIVAS
Créditos anuales Breve
Denominacitn descripcidn Areas
Total |Teoria |Pract. del contenido

Gestidn de alojamiento 4.5 2.5 2.0 | La direccitn hotelera: politica y ohjetivos. 650

Funciones especificas. Funciones delegadas.
Direccidn de alojamiento: reservas. Recepcidn.
Pisos. Mantenimiento. Administracion. Politicas

de precios. Controles de gestidn.

Publicidad y promocidn 4.5 2.5 2.0 { Canales de promocidn. Campafias publicitarias. 105
Medios de comunicacibn. Soportes publicitarios.
Presupuestos de publicidad y promocion. (amparias
de imagen.

Animacidn hotelera 4.5 2.5 2.0 | Concepto y necesidad. Animacion recreativa, 650
cultural, infantil, deportiva y temitica. 189
Creacitn de ambientes, psicologia de grupos. 193

187

Agencias de viajes y tour cperadores 4.5 3.0 1.5 | Conocimiento de agencias de viajes: clasificacidn| 650
y ambito de actuacidn. Contratos con agencias. 165
Tipos de contratos. Prestaciones. Delimitacidn de
responsabiiidades. Conflictos. La
comercializacidn y ventas a través de agencias.

Control de calidad 4.5 3.0 1.5 | La calidad en la gestion de servicios. 650
Establecimiento de normas de calidad. Circulos de
calidad. Evaluacion de la calidad. Analisis de
eficiencias. Gestidn de calidad total.

Gestidn financiera 4.5 3.0 1.5 | Gestidn de inmovilizado. Inversiones a medio y 650
largo plazo. Financiacion de inversiones. 230
Amortizacion. Repercusiones fiscales.

Gestidn presupuestaria 4.5 3.0 1.5 | Confeccitn de presupuestos de ventas, costes, 650
tesoreria y centros de coste, y beneficio. 230
Control presupuestario. Analisis de desviaciones.
Gestion de presupuestos.

Macroeconomia internacional 4.5 3.0 1.5 | Sistema monetario internacional. Sistema 225
monetario europeo. Fondo monetario intermacional.|
EY G-7. Tratados econdmicos. Tratados
preferenciales. E1 GATT. Blogues econdmicos y
mercados. Evolucitn y ciclos econdmicos.

Gestidn de compras 4.5 3.0 1.5 | Definicidn de mercado de compras. Definicion de 650

productos. Normas de calidad: fijacion y control.
Gestion de stocks. Politicas de compra. Funciones
del departamento de compras en empresas de
hosteleria,
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Créditos anuales ‘ Breve
Denominacidn descripcion Areas
Total |Teoria |Pract. del contenido
Gestidn de ventas 4.5 3.0 1.5 | Gestidn de ventas: volumen de ventas. Beneficios | 650

de alto margen y bajo margen. Métodos de fijacion{ 095
de precio y control de ventas, La carta como
instrumento de gestidn. Cliente tipo o
representativo. Las funciones del departamento
comercial. Retribucion de 1a funcidn comercial.

Gestidn de personal 4.5 3.0 1.5 | Politicas de personal. Gestion de recursos: 650
definicitn de necesidades y perfiles de los 140
puestos de trabajo. Planificacidn. Negociacidn de
convenios. Conflictos laborales.

Informitica de gestidn 4.5 3.0 1.5 | Tratamiento de W.P. Creacion de graficos 570
estadisticos y animacién de textos: Harvard 650
-Graphic. Hojas de calculo: aplicaciones. Gestidn
informatizada de restauracién y alojamiento.

Francés I'- 6.0 3.0 3.0 | Teoria y practica de francés general. 335

Francés II 3.0 1.5 1.5 | Teoria y practica de francés aplicado a 335
hosteleria.

Francés 1] 3.0 2.0 1.0 | Teoria y practica de francés aplicados a los 335
negocios.

Aleman I 6.0 3.0 3.0 | Teoria y practica de alemén general. 320

Alemdn II 3.0 1.5 1.5 | Teoria y practica de aleman aplicado a la 320
hosteleria.

Aleman III 3.0 2.0 1.0 | Teoria y préctica de aleman aplicado a los 320

negocios,
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Vinculacion a dreas de conocimiento

Denominacion de ias dreas de conocimiento Cadigo C.U.
Ingenieria de la Construccién:

Comercializacién e Investigacién de Mercados ............ 095
Comunicacion Audiovisual y Publicidad .................... 105
Derecho Administrativo ..., 125
Derecho del Trabajo y de la Seguridad Social .............. 140
Derecho Financiero y Tributario .............................. 150
Derecho Internacional Privado ...................ocoivnnn. 155
Derecho Internacional Piiblico y Relaciones Internacio-

NALES ..o e an 160
Derecho Mercantil ........c.oooiiiiiiiiiiiiiiiiniiinianens 165
DidActica de la Expresiéon Corporal .......................... 187
Diddctica de la Exprestén Musical ............................ 189
Didé4ctica de la Expresion Plastica ........................... 193
Economia Aplicada ..........coviiiiiiiiiiii s 225
Economia Financiera y Contabilidad ........................ 230
Filologia Alemana ............ ..o 320
Filologia Francesa ........c..cocoioiiiiiiiiiiiiiiiiinien s 335
Filologia Inglesa ........coooviiiiiviiniiiiiinina s 345
Fisica Aplicada ..., 385
Fisiologia .......coiiiiiiiiiii i e 410
Geografia Fisica ........ocoiiiiiiiiiiiiiiiciiiiiiiri i e e, 430
Geografia Humana ............cocoiiiiiiiiiiiiiniiiiiie e, 436
Historia ContempoTanea ..........coovvviieeiniiiineinnnanns 450
Historiadel Arte .........coiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiienieieens 465
Historia del Derecho y de las Instituciones ................. 470
Historia e Instituciones Econémicas ......................... 480
Lenguajes y Sistemas Informaticos ........................... 570
Matemdtica Aplicada .............. PN 595
Medicina Preventiva y Salud Piblica ........................ 616
Microbiologia ... ... 630
Nutricién y Bromatologia .........cooovievenieniicninnaiin.. 640
Organizacién de Empresas ..........c..coooiviiiiiiinininne, 650
Psicologia Basica ... 730
Psicologia Social ..............coeviiiiii 740
Sociologia .. ..oviiiii e 775
Tecnologia de Alimentos ..., 780
Toxicologia y Legislacidn Sanitaria .......................... 810

Distribucion de la carga lectiva global por afio académico (aproximada)

Afo académico Total Tedricos Prict./Clin.
1.° 66,5 375 20,0
2.° 75,0 34,0 41,0
3.F 83,5 39,0 44,6

ORGANIZACION DEL PLAN DE ESTUDIOS

1.a) No existe 2.° Ciclo.
1.b) Ordenacién temporal en el aprendizaje.

1.b.1} No se preveen incompatibilidades académicas.

1.b.2) Secuencias de ordenacién temporal: Las secuencias previstas
e indicadas a continuacion se concretardn para cada curso en su corres-

pondiente Plan Docente.

Asignatura Secuencia
Gestion de alojamiento ..o 1-0-0
Publicidad y promocion .........ccoceviiiviiiiniiiiiii e 1-0:0
Animacion hotelera ... 100
Agencias de viajes y tour operadores ...........oeeiiiiiiiininnia.., 100
Control de calidad ...........cocoviivivinii e 1040
Gestidn financiera ..o 1040
Gestion presupuestaria ... 1-00
Macroeconomia internacional ..., 1-00

Asignatura Secuencia
Gestion de COMDIAS . ..., . i - 100
Gestidn de VERtaS ... ... i i e 1-0:0
Gestion de personal ...........oooiiiieiiiiiiiiiiiii i e 1-0-0
Informatica de gestion .............c.occiiiiiiiiiiiii e 100
Frances ..o i 1-00
Francés IL ... 1-0-0
Francés IIL . ..o 100
AlemanT ....... 10-0
Aleman II 100
Aleman IIT 1-0-0
Contabilidad general ..........ccooiiiiiiiiiiiiii e cenaeas 1-1-0
Contabilidad analitica y gestion 1-1-0
Tecnologia y préactica de cocina 1 1-1-0
Tecnologia y prictica de servicios restauracion ............ eeeas 1-10
Tecnologia y prictica de alojamiento I ...............cooiiinan 1-1-0
Alimentacién y dietética ..........coviiiiiiiniiiiiiir e 1-1-0
Higiene de los alimentos .........ooovvnvriiinniinnioinii 1-1-0
Instalaciones ¥ equipamientos .............cocooiiiiiiiiiiiiiiiees 1-1-¢
Derecho laboral ..................... i reeas 110
Introducién a la geografia, el arte y lacultura ...................... 1-10
IMIBS e e e 1-1-0
Matematica comercial ...........covvrvnieoiiinii 120
Calculo funcional y diferencial ...........cooooiiiiiviininiinir e 1-2-0
Gestion II ... e 1-2-0
Tecnologia y pricticade cocinall ...............ociiiiiiiniinnnns 1-2-0
Tecnologia y prictica de Servicios Restauracion I ................ 1-2-0
Teenologia y practica de alojamiento Il ... 1-20
Normativa sobre higiene de los alimentos ........................... 1-2-0
Boconomial ... e 1-2-0
Gestion de recursos humanos de la empresal ............oveeene e 1-20
Derecho mereantil y fiscal ............ccoooooi 1-2-0
Marketing€ I ... 1-2-0
Patrimonio cultural europeo y geografia turistica/gast. .......... 1-2-0
INglEs II ..o e e e 120
Estadistica ¥ probabilidad. Regresién 1-3-0
Gestion financiera y Comparativa .......ccooeerveierennnneen i, 1-30
Organizacién y pricticade cocina ............cooeiiiiiiiiiiinniinian, 1-3-0
Organizacion y practica de servicios de restauracién ............. 130
Organizacion y practica de alojamiento ..................... 130
Gestion de la calidad en higiene alimentaria ........................ 1-3-0
Economiall ... 1-340
Ingenieria hotelera y mantenimiento .................... s 1-30
Gestion de recursos humanos de laempresall ..................... 1-3-0
Derecho comunitario 1-3-0
Marketing Il ...t 1-3-0
Patrimonio cultural europeo y geografia turistica/gasto ......... 1-3-0
INElESIIT ..ot 1-3-0

Nota: Interpretacion de la secuencia codificada:

i) Ciclo de docencia («xOrv=Indef.}
ii) Curso de docencia («Ov=Indef.)
ili) Cuatrimestre inicio de docencia («0s»=Indef.)

1.¢) Periodo de escolaridad minimo: Tres afios académicos.
1.d} No existia el antiguo P.E. en la U.A.B.

21767 RESOLUCION de 14 de julio de 1993, de la Universidad
de Aleald de Henares, por la que se publica la nueva rela-
cion de puestos de trabajo del personal laboral de Admi-
nistracidn y Servicios de esta Universidad.

Aprobada 1a nueva relacién de puestos de trabajo del personal laboral
de Administracién y Servicios de esta Universidad por el Consejo Social
de la misma, en sesién plenaria del dia 9 de julio de 1993, previo acuerdo
de la Junta de gobiernc de fecha 18 de julio del mismo afio, ¥ con el
fin de dar cumplimiento a lo previsto en el articulo 15.3 de la Ley 30/1984,
de 2 de agosto, de Medidas para la Reforma de la Funcién Piiblica, modi-
ficada por la Ley 23/1988, de 28 de julio,



