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1. COMPETENCIAS Y RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1.1. Competencias

CG1 Conocer los contenidos curriculares de las materias relativas a la especializacion docente
en Hosteleria y Turismo, asi como el cuerpo de conocimientos didacticos en torno a los
procesos de enseflanza y aprendizaje respectivos y el conocimiento de las respectivas
profesiones.

CG2 Planificar, desarrollar y evaluar el proceso de ensefianza y aprendizaje potenciando
procesos educativos que faciliten la adquisicion de las competencias propias de las
respectivas ensefianzas, atendiendo al nivel y formacién previa de los estudiantes asi como
la orientaciébn de los mismos, tanto individualmente como en colaboracion con otros
docentes y profesionales del centro.

CG3 Buscar, obtener, procesar y comunicar informacion (oral, impresa, audiovisual, digital
o0 multimedia), transformarla en conocimiento y aplicarla en los procesos de ensefianza y
aprendizaje en las materias propias de la especializacién cursada.

CG4 Concretar el curriculo que se vaya a implantar en un centro docente participando en la
planificacion colectiva del mismo; desarrollar y aplicar metodologias didacticas tanto
grupales como personalizadas, adaptadas a la diversidad de los estudiantes.

CG5 Disefiar y desarrollar espacios de aprendizaje con especial atencion a la equidad, la
educacion emocional y en valores, la igualdad de derechos y oportunidades entre hombres y
mujeres, la formacién ciudadana y el respeto de los derechos humanos que faciliten la vida en
sociedad, la toma de decisiones y la construccion de un futuro sostenible.

CG8 Disefiar y realizar actividades formales y no formales que contribuyan a hacer del centro
un lugar de participacion y cultura en el entorno donde esté ubicado; desarrollar las funciones
de tutoria y de orientacion de los estudiantes de manera colaborativa y coordinada; participar
en la evaluacién, investigacion y la innovacion de los procesos de ensefianza y aprendizaje.

CG12. Fomentar el espiritu critico, reflexivo y emprendedor.

CG13. Fomentar y garantizar el respeto a los Derechos Humanos y a los principios de
accesibilidad universal, igualdad, no discriminacion y los valores democraticos y de la cultura
de la paz.

CE34 Conocer los desarrollos tedrico-practicos de la ensefianza y el aprendizaje de las materias
correspondientes.

CES35 Transformar los curriculos en programas de actividades y de trabajo.

CE36 Adquirir criterios de seleccion y elaboracion de materiales educativos.
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CE37 Fomentar un clima que facilite el aprendizaje y ponga en valor las aportaciones de los
estudiantes.

CES38 Integrar la formacién en comunicacién audiovisual y multimedia en el proceso de
ensefianza-aprendizaje.

CE39 Conocer estrategias y técnicas de evaluacion y entender la evaluacién como un
instrumento de regulacién y estimulo al esfuerzo.

1.2. Resultados de aprendizaje
El estudiante al finalizar esta materia debera:

- Haber reflexionado sobre la docencia relativa a la Hosteleria y el Turismo, su estructura y
programacion

- Identificar los conceptos y procesos basicos de la Hosteleria y el Turismo para practicarlos
en el proceso de ensefianza-aprendizaje

- Ser capaz de disefar actividades, lecciones o unidades didacticas sobre contenidos de la
Hosteleria y el Turismo

- Ser capaz de preparar experimentos y situaciones que estimulen el interés del alumnado.

- Considerar y saber transmitir la relevancia de la Hosteleria y el Turismo en el desarrollo
social

2. CONTENIDOS

2.1. Requisitos previos

Ninguno.

2.2. Descripcién de los contenidos

- Situacion de la ensefianza-aprendizaje de la Hosteleria y Turismo en la educacién
Teorias y modelos de negocio en Hosteleria y Turismo

Metodologia docente para la ensefianza de la Hosteleria y Turismo

Recursos relacionados con la Hosteleria y el Turismo

Valor formativo y cultural de las materias de la especialidad

2.3. Contenido detallado

Unidad 1. Docencia en hosteleriay turismo. Aspectos basicos
e Conceptos basicos en los procesos de ensefianza-aprendizaje.
e Modalidades y métodos de ensefianza
e El papel del docente
e Laformacion profesional en Hosteleria y Turismo

Unidad 2. Destinos turisticos y mundo contemporaneo
e Eldestino turistico desde un enfoque integral.
e Principales teorias de evolucién de destinos.
e Elturismo en el mundo contemporaneo.

e Estrategias didacticas: clases tedricas, método expositivo y herramientas para
elaboracién de contenidos.

Unidad 3. Recursos y Productos turisticos
e Recursos turisticos: identificacion y valoracion

e Productos turisticos: disefio y gestién

e Estrategias didacticas: trabajo en grupo, aprendizaje cooperativo y método de
aprendizaje basado en problemas.

Unidad 4. Modelos de negocio y produccién
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e Empresas y modelos de negocio

¢ Principales modelos de negocio turistico

e Procesos clave en empresas turisticas

e |nnovacion en modelos de negocio

e Turismo creativo

e Estrategias didacticas: clases practicas y estudio de casos

Unidad 5. Valores y contenidos transversales
e Sistemas de gestion de calidad, medio ambiente y seguridad y salud.
e Gestion de recursos humanos.
o Estrategias didacticas: seminarios y talleres. El aprendizaje cooperativo.

Unidad 6. Turismo como factor de desarrollo
e Evolucién del concepto de desarrollo y su relacién con el turismo
e  Turismo como factor de desarrollo
o Estrategias didacticas: creatividad e innovacion en la ensefianza. El uso del juego

Unidad 7. El docente en hosteleria y turismo. Fuentes y técnicas de
actualizacion einnovacion

e Informaciony fuentes

e ¢Do6nde buscar?

e Busqueda documental: tipos de documentos

2.4.Actividades formativas

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PORCENTAJE DE
PRESENCIALIDAD
AF1.Sesiones lectivas. 30 100%

AF2. Actividades de aprendizaje,

individuales y en grupos, fuera de la 66 0%
sesién lectiva

AF3 Tutorias 12 100%
AF4. Acciones formativas

complementarias. 18 10%
AF7. Actividades de evaluacién 24 6%
(autoevaluacion y evaluacion final)

NUMERO TOTAL DE HORAS 150

2.5. Metodologias docentes

El proceso de ensefianza-aprendizaje del Master Universitario de Formacién del Profesorado de
Educacion Secundaria Obligatoria y Bachillerato, Formacion Profesional y Ensefianza de
Idiomas se realizard mediante un conjunto variado de actividades formativas, con las que se
pretende facilitar la adquisicion de las diversas competencias, generales y especificas, propuestas
en el capitulo 3, asi como los objetivos de cada materia y asignatura.

Las acciones formativas se enmarcan en una metodologia didactica activa, en la que el alumno es
el protagonista de su aprendizaje y el profesor es el experto en la materia, buen conocedor de los
mejores medios y recursos para transmitir los conocimientos y para ayudar al estudiante a
organizar el proceso y optimizar sus estrategias para aprender. Mediante la interaccion y la
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cooperacién mutua, el estudiante del Master conseguira adquirir las competencias que integraran
su perfil profesional.

La metodologia docente combinara la ensefianza presencial y la virtual, por lo que se tratara de
una metodologia semipresencial. Se apoya en el uso de las TIC, que serviran de soporte al trabajo
colaborativo (foros, chat, reunién por videoconferencia), a las orientaciones del profesor (agenda,
tablon de anuncios, carpeta de documentos, enlaces) y a la entrega de trabajos (buzén de tareas y
herramienta de trabajos). Se empleara para ello el Campus Virtual de la UNNE (plataforma
Blackboard). La metodologia interactiva requiere la participacion activa de los alumnos y de los
profesores, de forma continua y sistematica.

3. SISTEMA DE EVALUACION

3.1. Sistema de calificaciones
El sistema de calificaciones finales se expresard numéricamente del siguiente modo:
0 - 4,9 Suspenso (SS)
5,0 - 6,9 Aprobado (AP)
7,0 - 8,9 Notable (NT)
9,0 - 10 Sobresaliente (SB)

La mencién de "matricula de honor" podra ser otorgada a alumnos que hayan obtenido una
calificacién igual o superior a 9,0. Su nimero no podra exceder del cinco por ciento de los alumnos
matriculados en la materia en el correspondiente curso académico, salvo que el ndmero de
alumnos matriculados sea inferior a 20, en cuyo caso se podra conceder una sola “Matricula de
Honor".

3.2. Criterios de evaluacion

Convocatoria ordinaria

Sistemas de evaluacién Porcentaje
Desarrollo de un estudio de caso 60%
Participacion en grupos de trabajo y discusion 15%
Actividades dirigidas (ejercicios, andlisis de proyectos, resolucion de problemas, 25%
estudio de casos etc.)

Convocatoria extraordinaria

Sistemas de evaluacion Porcentaje
Desarrollo de un estudio de caso 60%
Participacion en grupos de trabajo y discusion 15%
Actividades dirigidas (ejercicios, analisis de proyectos, resolucién de problemas, 25%
estudio de casos etc.)

3.3. Restricciones

Calificacion minima

Para poder hacer media con las ponderaciones anteriores es necesario obtener al menos una
calificacion de 5 en la prueba final.

Asistencia
El alumno que, injustificadamente, deje de asistir a mas de un 20% de las clases presenciales
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podra verse privado del derecho a examinarse en la convocatoria ordinaria.

Normas de escritura

Se prestara especial atencion en los trabajos, practicas y proyectos escritos, asi como en los
examenes tanto a la presentacién como al contenido, cuidando los aspectos gramaticales y
ortograficos. El no cumplimiento de los minimos aceptables puede ocasionar que se resten puntos
en dicho trabajo.

3.4. Advertencia sobre plagio

La Universidad Antonio de Nebrija no tolerara en ningun caso el plagio o copia. Se considerara
plagio la reproduccién de parrafos a partir de textos de auditoria distinta a la del estudiante
(Internet, libros, articulos, trabajos de compafieros...), cuando no se cite la fuente original de la
gue provienen. El uso de las citas no puede ser indiscriminado. El plagio es un delito.

En caso de detectarse este tipo de practicas, se considerara Falta Grave y se podra aplicar la
sancion prevista en el Reglamento del Alumno.
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5. DATOS DEL PROFESOR
Puede consultar el correo electrénico de los profesores y el perfil académico y profesional del

equipo docente, en https://www.nebrija.com/programas-postgrado/master/profesorado-eso-
bachillerato-fp/#maslinfo#profesores
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