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Codi- Assignatura 053219 - Gestio i desenvolupament de persones i equips
ateria Organitzaci6 i gestio rercer
empresarial
Tipus assignatura Obligatoria Crédits G
ECTS
: Hores de treball
Hores presencials 30 hores 45 hores

BREU INTRODUCCIO A L’ASSIGNATURA

Amb aquesta assignatura I'estudiant coneixera els principis basics de la direccid i gestio,
incorporant els elements més actuals de 'ambit de la planificacid, organitzacio, coordinacio i
control, a fi de maximitzar la productivitat dels recursos de 'organitzacié. En aquest sentit
adquireix una importancia destacada el paper de la planificacié de la gestié i implicacio de les
persones com a recurs estratégic dins de 'empresa fet que, sense cap mena de dubte, té una

repercussio directa en I'aportacié de valor economic per a la organitzacio.

COMPETENCIES GENERALS

CGb5- Organitzar i coordinar equips de treball, assumint el lideratge i aportant solucions a possibles
conflictes grupals.

COMPETENCIES ESPECIFIQUES

CE19- Comprendre la necessitat d'una adequada planificacio i gestio de les persones, aplicant les

tecniques de gestié organitzacionals.

RESULTATS D’APRENENTATGE

e Aprendre la importancia de I'organitzacio del treball, la precisio.
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1. Organitzacio del Treball: La Planificacio.
2. Organitzaci6 del Treball: Reclutament i Seleccio de Persones.
3. Presa de Decisions.

4. La direcci6 en les Organitzacions.

La metodologia d’aprenentatge esta pensada per combinar I'aproximacio teorica als diferents

punts tractats amb I'aplicabilitat practica en els ambits del turisme.

La distribucié de 'aprenentatge suposara un 60% del temps de dedicacio de I'estudiant a les
sessions presencials en l'aula, on es duran a terme explicacions conceptuals i contextuals de
cadascun dels punts previstos en el programa, amb la combinacié d’activitats de resolucié per part
de I'alumne en funcié del desenvolupament de la matéria i que poden ser resolts de forma

individual o grupal en funcié del que es determini en cada moment.

S'utilitzaran diferents metodologies d'aprenentatge per aconseguir assolir els objectius definits

anteriorment:;

e Metode expositiu o lligé magistral: Transmetre coneixements i activar processos cognitius a
I'estudiant.

o Estudi de casos: adquisicio d’aprenentatges mitjangant analisis de casos reals o simulats.

e Simulacio: Simulacié de situacions reals per tal d'aprendre de I'experiéncia.

e Treball en grup: Desenvolupar aprenentatges actius i significatius de forma cooperativa.

o Debats, dialeg i reflexié: Desenvolupar I'esperit critic i expressant les opinions propies.

e Treball escrit.
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L’avaluacio és el procés de valoracio del grau d’assoliment dels aprenentatges per part de

'estudiant en relacio a les competéncies propies d’aquesta assignatura.

En aquest sentit I'estudiant podra optar per ésser avaluat de forma continuada durant el curs o

mitjancant una avaluacié Unica al final del periode establert.

Avaluacio Continuada: consisteix en la valoracio del procés d’ensenyament-aprenentatge a partir
del seguiment continuat durant el curs del treball que realitza I'estudiant i dels aprenentatges que

incorpora.

Avaluacio Unica: consisteix en la valoracio d’aquest procés al final del periode establert, per a tot
aquell estudiant que, per raons justificades, no pot assistir regularment a les classes presencials.
Aquesta valoraci6 es realitza a partir de les evidéncies que aquesta assignatura té dissenyades a

aguests efecte.

Activitat Avaluacié  RAVEURETE(6)
Continuada RSN
Definicioé i valoracié d’un lloc de treball (creacio dels manuals) 15 %
Simulacié d’una seleccio de personal 15%
Cas practic sobre la toma de decisions 10%
Exercici sobre lideratge 20%
0
Prova escrita individual g
100% 100%

REVISIO | REAVALUACIO DE L’ASSIGNATURA

L’estudiant té dret a la revisio de totes les evidéncies d’avaluacié que hagin estat dissenyades per

a la valoraci6 del seu aprenentatge.

Si l'estudiant no aconsegueix assolir els objectius d’aprenentatge de I'assignatura, per a optar a
una reavaluacio d’assignatura i poder presentar o realitzar una nova evidéncia d’avaluacio, sera

imprescindible complir alguna de les segiients condicions:
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A) Haver assolit una qualificacio igual o superior a 5 de mitjana de les activitats dutes a terme al
llarg del semestre sense tenir en compte la/es prova/es final/s ( sigui avaluacié continua o Unica) i

haver-se presentat a la prova final.
B) Haver assolit una qualificacié minima de “4” de nota final de I'assignatura.

La maxima qualificacio en el cas de la reavaluacio a la que es podra optar és un “5” de nota final

de l'assignatura.

e Casanueva Rocha, C., J. Garcia del Junco, et al. (2000). Organizacion y Gestién de Empresas

Turisticas. Madrid, Ediciones Piramide.

¢ Martin Rojo, I. (2004). Direccion y gestién de empresas del sector turistico. Madrid, Ediciones

Piramide.
e Pardo, M. and R. Luna (2007). Recursos Humanos para Turismo. Madrid, Pearson Educacion,
SA.

Recursos bibliografics de ampliacio:

e Arguedas, R. and MT Nogueras (2007). Planificacion, direccién y gestion financiera de

empresas turisticas. Madrid, Editorial Universitaria Ramoén Areces.

e Beech, J. and s. Chadwick (2006). The business of tourism management. Essex, Pearson

Education Limited.

e Bohlabder, G. (2003). Administracién de recursos humanos Ed. Thomson

e Bueno Campos, E. (2004) Organizacion de empresas. Ed. Piramide

e Cardona, P. and P. Garcia -Lombardia (2005). Como desarrollar las competencias de

liderazgo. Barafain, Ediciones Universidad de Navarra.
e Daft, RL (2007). Teoria y disefio organizacional. México DF, Cengage Learning Editores, SA
e Diez de Castro, EP et al. (2001). Administracién y direccion. Ed. McGraw Hill

o Evans Nigel, D. Campbell, et al. (2003). Strategic Management for Travel and Tourism. Oxford,

Elsevier Butterworth-Heinemann.
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Fernandez Aguado, J. and O. Pefialver Martinez (2005). Feelings Management: Una aplicacion

practica. La gestion de los sentimientos organizativos. Madrid, MinValue-isavi.

Fontela, E. et al. (2003). Economia ética y bienestar social. Ed. Piramide

Garcia Tenorio, J. (2004) Fundamentos de direcciobn y gestion de recursos

humanos Ed. Thomson
Garcia Tenorio, J. et al. (2006) Organizacién _y Direccibn de Empresas. Thomson
Editores. Madrid

Gonzéalez, F. J (2000). Creacion de empresas. Ed. Pirdmide

HayGroup (2006). Factbook Recursos Humanos. Editorial Aranzadi. Navarra

Harrison, JS (2001). Fundamentos de la direccién estratégica. Ed. Thomson
Hitt, MA; Duane Ireland, R .; Hoskisson Robert E. (2007) Administracion
Estratégica. Competitividad vy Globalizacion. Conceptos vy Casos 72 Ed. Cengage

Learning. México

Johnson, Gerry, et al. (2000). Direccion estratégica. Ed. Prentice may

L. Dolean, S. (2003). La Gestién de los recursos humanos. Ed. Mc. Grawhill

Mintzberg, H. (1995). La Estructuracion de las Organizaciones 1

a,_ Edicion. 42, Reimp. Ariel. Barcelona

Navas Lépez, JE and LA Guerras Martin (2002). La Direccion Estratégica de la Empresa. Teoria

v Aplicaciones. Madrid, Civitas Ediciones, SL

Nickson, D. (2007). Human Resource Management, for the hospitality and tourism

industrias. Oxford, Elsevier Butterworth-Heinemann.

Parra Lopez, E. and F. Calero Garcia (2006). Gestion y Direccion de empresas

turisticas. Madrid, McGraw-Hill.

Ramén Rodriguez, AB (2002). La expansion internacional del sector hotelero espafiol, Caja de

Ahorros del Mediterraneo.

Robbins Stephen, P. (1999). Comportamiento Organizacional. 8a. Ed. Prentice Hall. México

Recursos web:

http://infoempresa.blogspot.com/2006/01/16-gestin-del-conocimiento.html

http://www.gestiondelconocimiento.com/index.php3
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http://es.wikipedia.org/wiki/Gesti%C3%B3n del conocimiento

http://www.rrhhmagazine.com/inicio.asp?url=/secciones/gescon.asp

http://www.sedic.es/gt gestionconocimiento boletinkm.htm
http://www.uoc.edu/dt/20251/
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