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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 822/2021, de 28 de septiembre, por el que se establece la organización de las enseñanzas universitarias y del procedimiento de

aseguramiento de su calidad.

UNIVERSIDAD SOLICITANTE CENTRO CÓDIGO
CENTRO

Universidad de Navarra ISSA - School of Applied Management.
Campus de Pamplona

31009327

NIVEL DENOMINACIÓN CORTA

Máster Diseño y Gestión de Servicios de Hospitalidad

DENOMINACIÓN ESPECÍFICA

Máster Universitario en Diseño y Gestión de Servicios de Hospitalidad por la Universidad de Navarra

NIVEL MECES

3

RAMA DE CONOCIMIENTO ÁMBITO DE CONOCIMIENTO CONJUNTO

Ciencias Sociales y Jurídicas Ciencias económicas, administración y

dirección de empresas, márquetin, comercio,

contabilidad y turismo

No

SOLICITANTE

NOMBRE Y APELLIDOS CARGO

VICTORIA MARIA RODRIGUEZ CHACON Directora de ISSA School of Applied Management

REPRESENTANTE LEGAL

NOMBRE Y APELLIDOS CARGO

MARIA JOSE SANCHEZ DE MIGUEL Directora del Servicio de Planificación y Mejora de la Docencia

RESPONSABLE DEL TÍTULO

NOMBRE Y APELLIDOS CARGO

VICTORIA MARIA RODRIGUEZ CHACON Directora de ISSA School of Applied Management

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

Edificio Amigos. Campus Universitario s/n.
Universidad de Navarra

31009 Pamplona/Iruña 617277759

E-MAIL PROVINCIA FAX

mjsanchez@unav.es Navarra

3. PROTECCIÓN DE DATOS PERSONALES

De acuerdo con lo previsto en la Ley Orgánica 3/2018, de 5 de diciembre, de Protección de Datos Personales y garantía de los derechos digitales, 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 Orgánica 3/2018, de 5 de diciembre, 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 43 de la Ley 39/2015, de 1 de octubre, del Procedimiento Administrativo Común de las Administraciones

Públicas.

En: Navarra, AM 24 de septiembre de 2024

Firma: Representante legal de la Universidad
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1. DESCRIPCIÓN, OBJETIVOS FORMATIVOS Y JUSTIFICACIÓN DEL TÍTULO
1.1-1.3 DENOMINACIÓN, ÁMBITO, MENCIONES/ESPECIALIDADES Y OTROS DATOS BÁSICOS
NIVEL DENOMINACIÓN ESPECIFICA CONJUNTO CONVENIO CONV.

ADJUNTO

Máster Máster Universitario en Diseño y Gestión de
Servicios de Hospitalidad por la Universidad de
Navarra

No Ver Apartado 1:

Anexo 1.

RAMA

Ciencias Sociales y Jurídicas

ÁMBITO

Ciencias económicas, administración y dirección de empresas, márquetin, comercio, contabilidad y turismo

AGENCIA EVALUADORA

Agencia Nacional de Evaluación de la Calidad y Acreditación

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

MENCIÓN DUAL

No

1.4-1.9 UNIVERSIDADES, CENTROS, MODALIDADES, CRÉDITOS, IDIOMAS Y PLAZAS
UNIVERSIDAD SOLICITANTE

Universidad de Navarra

LISTADO DE UNIVERSIDADES

CÓDIGO UNIVERSIDAD

031 Universidad de Navarra

LISTADO DE UNIVERSIDADES EXTRANJERAS

CÓDIGO UNIVERSIDAD

No existen datos

CRÉDITOS TOTALES CRÉDITOS DE COMPLEMENTOS
FORMATIVOS

CRÉDITOS EN PRÁCTICAS EXTERNAS

60 0 0

CRÉDITOS OPTATIVOS CRÉDITOS OBLIGATORIOS CRÉDITOS TRABAJO FIN GRADO/
MÁSTER

6 48 6

1.4-1.9 Universidad de Navarra
1.4-1.9.1 CENTROS EN LOS QUE SE IMPARTE

LISTADO DE CENTROS

CÓDIGO CENTRO CENTRO
RESPONSABLE

CENTRO ACREDITADO
INSTITUCIONALMENTE

31009327 ISSA - School of Applied
Management. Campus de Pamplona

Si No

1.4-1.9.2 ISSA - School of Applied Management. Campus de Pamplona
1.4-1.9.2.1 Datos asociados al centro
MODALIDADES DE ENSEÑANZA EN LAS QUE SE IMPARTE EL TITULO

PRESENCIAL SEMIPRESENCIAL/HÍBRIDA A DISTANCIA/VIRTUAL

Sí No No

PLAZAS POR MODALIDAD

60

NÚMERO TOTAL DE PLAZAS NÚMERO DE PLAZAS DE NUEVO INGRESO PARA PRIMER CURSO

60 60
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IDIOMAS EN LOS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

1.10 JUSTIFICACIÓN
JUSTIFICACIÓN DEL INTERÉS DEL TÍTULO Y CONTEXTUALIZACIÓN

Ver Apartado 1: Anexo 6.

1.11-1.13 OBJETIVOS FORMATIVOS, ESTRUCTURAS CURRICULARES ESPECÍFICAS Y DE
INNOVACIÓN DOCENTE
OBJETIVOS FORMATIVOS

El objetivo del máster es dar una formación de carácter universitario que cualifique a profesionales procedentes de diferentes áreas para hacerlos ca-
paces de liderar, innovar y promover cambios de manera colaborativa en el sector de la hospitalidad, situando a la persona en el centro del diseño y la
gestión eficaz y eficiente del servicio. Estos profesionales fundamentarán su trabajo en la empatía y el respeto, creando entornos compartidos basados
en la excelencia y la sostenibilidad social, económica y medioambiental.

El máster proporcionará a los estudiantes las competencias necesarias para poder identificar las necesidades de los usuarios y usuarias de las organi-
zaciones de hospitalidad a través de conocimientos de psicología, antropología, alimentación y salud, teniendo en cuenta el contexto actual del sector.
Para poder satisfacer estas necesidades, el plan de estudios contempla conocimientos específicos de ética, diseño de servicios centrados en las per-
sonas, habilidades de gestión, operaciones y calidad, gestión de personas, marketing y comunicación, mantenimiento y conservación de instalaciones,
entre otros.

El título proporcionará al estudiante conocimientos, competencias y habilidades para:
· Alcanzar una actitud de mejora continua que busque la excelencia y sostenibilidad del servicio a través de la reflexión, la retroalimentación y las propuestas de

mejora que se basen en el cuidado y respeto de los usuarios y usuarias de los servicios de hospitalidad.
· Afrontar nuevos retos y fomentar la innovación en el entorno de la hospitalidad.

· Identificar las necesidades de los usuarios y usuarias de los servicios de hospitalidad.

· Ser capaces de analizar el contexto del sector de la hospitalidad y sus implicaciones en los usuarios y usuarias, el servicio y la organización.

· Diseñar experiencias de cuidado sostenibles que satisfagan las necesidades de los usuarios y usuarias de servicios de hospitalidad, especialmente en lo relativo al
alojamiento y la restauración.

· Adaptar los espacios y las infraestructuras teniendo en cuenta el servicio y la duración de la estancia.

· Gestionar de manera sostenible y eficiente los recursos de los que se disponen, de acuerdo a una visión global de la organización de hospitalidad y de las diversas
áreas que participan en ella.

· Liderar el trabajo de los equipos en las organizaciones de hospitalidad para conseguir prestar servicios excelentes con una adecuada gestión de las personas que
componen estos equipos.

· Proponer estrategias comerciales y gestionar la comunicación con los diferentes stakeholders en el sector de la hospitalidad.

ESTRUCTURAS CURRICULARES ESPECÍFICAS Y ESTRATEGIAS METODOLÓGICAS DE INNOVACIÓN DOCENTE

1.14 PERFILES FUNDAMENTALES DE EGRESO Y PROFESIONES REGULADAS
PERFILES DE EGRESO

Ver el apartado [1.10] Justificación

HABILITA PARA EL EJERCICIO DE PROFESIONES REGULADAS No

NO ES CONDICIÓN DE ACCESO PARA TITULO PROFESIONAL

2. RESULTADOS DEL PROCESO DE FORMACIÓN Y DE APRENDIZAJE
RESULTADOS DEL PROCESO DE FORMACIÓN Y DE APRENDIZAJE

R1 - Identificar los factores del entorno de los servicios de hospitalidad y aplicar su marco jurídico y administrativo en el contexto
español. TIPO: Competencias

R10 - Aplicar principios éticos, apoyados en el respeto a las personas, en situaciones prácticas que puedan surgir en el contexto
de la hospitalidad, promoviendo el bienestar de la comunidad, el medio ambiente y las partes interesadas. TIPO: Habilidades o
destrezas
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R11 - Planificar de manera integrada los trabajos de los departamentos involucrados en la prestación de servicios de hospitalidad
(reservas, alimentación, limpieza, actividades recreativas, etc.), con apoyo en sistemas y tecnologías de gestión integrada que
faciliten el seguimiento. TIPO: Habilidades o destrezas

R12 - Comunicar conclusiones #y los conocimientos y razones últimas que las sustentan# a públicos especializados en el sector de
hospitalidad y no especializados de un modo claro y respetuoso. TIPO: Habilidades o destrezas

R13 - Evaluar los procesos del personal de los servicios de hospitalidad (como búsqueda de personal, incorporación y vida laboral)
para su mejora. TIPO: Habilidades o destrezas

R14 - Integrar en los espacios en los que transcurren los servicios de hospitalidad elementos que los hagan más acogedores y
adaptados, siendo capaces de predecir la incertidumbre asociada al uso de los espacios a través de metodologías avanzadas de
trabajo. TIPO: Habilidades o destrezas

R15 - Sintetizar la actividad de la empresa de hospitalidad en un sistema de gestión integral en el que se analicen las relaciones
entre calidad, prevención de riesgos laborales y otros. TIPO: Habilidades o destrezas

R2 - Evaluar prototipos de desarrollo propio innovadores y adaptados a las necesidades y expectativas de los usuarios y usuarias de
hospitalidad, desde la perspectiva de la mejora continua. TIPO: Competencias

R3 - Analizar los diferentes servicios de hospitalidad para detectar las necesidades de sus usuarios/as con objeto de atenderlas,
respetando los principios de sostenibilidad, accesibilidad universal y diseño para todas las personas. TIPO: Competencias

R4 - Formular estrategias de dirección de equipos de trabajo multidisciplinares en servicios de hospitalidad que reflejen respeto e
igualdad. TIPO: Competencias

R5 - Dominar conocimientos y herramientas avanzadas de gestión estratégica, táctica y operativa de alojamiento, hospedería y
residencia, asegurando la excelencia y sostenibilidad del servicio. TIPO: Competencias

R6 - Planificar estrategias comerciales en el ámbito de la hospitalidad para gestionar eficazmente las relaciones clave para el
desarrollo del servicio, utilizando adecuadamente los canales de comunicación con los diferentes stakeholders. TIPO: Competencias

R7 - Diseñar espacios e infraestructuras de tal modo que satisfagan las necesidades de los usuarios y usuarias del servicio de
hospitalidad, teniendo en cuenta el tipo de estancia. TIPO: Competencias

R8 - Realizar aportaciones originales en foros profesionales relacionados con el ámbito de los servicios de hospitalidad. TIPO:
Competencias

R9 - Asegurar la sostenibilidad y la seguridad en los servicios y procesos de alimentación y bebidas satisfaciendo las necesidades de
los diferentes usuarios y usuarias. TIPO: Conocimientos o contenidos

3. ADMISIÓN, RECONOCIMIENTO Y MOVILIDAD
3.1 REQUISITOS DE ACCESO Y PROCEDIMIENTOS DE ADMISIÓN

3.1.1. Requisitos de admisión:

El proceso de solicitud para la admisión de candidatos al Máster en Diseño y Gestión de Servicios de Hospitalidad se realizará durante el curso acadé-
mico anterior. Tanto el procedimiento de admisión como las pruebas y requisitos de acceso se han elaborado conforme a la legislación vigente.

Perfil de acceso

En este apartado se atiende a lo establecido en el art. 18 del RD. 822/2021 en lo relativo a las enseñanzas universitarias oficiales de máster.

De manera particular, para acceder al Máster en Diseño y Gestión de Servicios de Hospitalidad se debe estar en posesión de alguna de las siguientes
titulaciones, además de contar con un mínimo de experiencia profesional:

1. Titulaciones que requieren al menos 6 meses de experiencia profesional:

· Graduados y/o licenciados en Administración y Dirección de Empresas.

· Graduados y/o licenciados en Economía.

· Diplomados en Ciencias Empresariales.

· Graduados y/o licenciados en Trabajo Social.

· Graduados en Gestión Aplicada.

· Graduados y/o licenciados en titulaciones relacionadas con Turismo, siempre y cuando hayan cursado un total de 240 créditos de formación universitaria.

· Otros títulos en Ciencias Sociales y Jurídicas, siempre que se acredite experiencia profesional realizando tareas relacionadas con la propuesta formativa del Plan
de Estudios y/o cursos específicos de formación.

2. Titulaciones que requieren al menos un año de experiencia profesional:
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· Otras titulaciones ajenas a las Ciencias Sociales y Jurídicas, siempre que se acredite experiencia profesional de al menos un año realizando tareas relacionadas
con la propuesta formativa del Plan de Estudios y/o cursos específicos de formación.

Complementos formativos:

· Además, los candidatos provenientes de titulaciones ajenas a las Ciencias Sociales y Jurídicas tendrán que demostrar haber recibido al menos 6 créditos en direc-
ción estratégica y 6 créditos en gestión empresarial. En caso contrario deberán cursar los siguientes complementos formativos:

GESTIÓN EMPRESARIAL

(6 ECTS)

Esta asignatura tiene como objetivo proporcionar una comprensión integral de los principios, conceptos y prácticas fundamentales de la gestión empre-
sarial.

Contenidos:

· Fundamentos de la gestión empresarial: Misión, visión, valores, toma de decisiones, stakeholders.

· Organización y estructuras de las organizaciones: Diseño organizacional, estructuras formales e informales, delegación de autoridad y responsabilidad.

· Principales áreas de la empresa: Operaciones, gestión de recursos humanos, marketing y ventas, dirección financiera, entre otros.

· Herramientas básicas de gestión: Cuadro de mandos, objetivos e indicadores.

· Creación de valor.

· Gestión de los procesos en una organización.

Actividades formativas Horas

Clases teóricas y/o prácticas 60

Trabajo individual o en grupo y estudio personal 90

Sistema de evaluación Ponderación

Evaluación final: examen 80%

Evaluación continua: resolución de casos y trabajos y proyectos 20%

DIRECCIÓN ESTRATÉGICA

(6 ECTS)

Esta asignatura proporciona a los estudiantes una comprensión profunda de los conceptos, teorías y prácticas fundamentales necesarios para liderar
y gestionar eficazmente una organización. Este curso tiene como objetivo entender cómo las decisiones estratégicas impactan en el rendimiento y la
competitividad a largo plazo de una organización.

Contenidos:

· Introducción: Definición de estrategia, importancia de la dirección estratégica en el contexto empresarial y evolución histórica de la disciplina.

· Análisis del entorno empresarial: Evaluación de factores externos que afectan a la organización a través de herramientas como análisis PESTEL (Político, Eco-
nómico, Social, Tecnológico, Ambiental y Legal) o las 5 fuerzas de Porter.

· Análisis interno de la organización: Evaluación de los recursos, capacidades y competencias distintivas de la organización, utilizando herramientas como el aná-
lisis DAFO (Debilidades, Amenazas, Fortalezas y Oportunidades).

· Formulación de estrategias: Desarrollo de objetivos y estrategias empresariales, identificación de ventajas competitivas sostenibles y elección de enfoques estra-
tégicos.

· Implementación estratégica: Traducción de la estrategia en acciones concretas, asignación de recursos, diseño de estructuras organizativas y sistemas de control.

· Evaluación y control estratégico: Seguimiento del progreso hacia los objetivos estratégicos, ajuste de estrategias en respuesta a cambios en el entorno y medición
del rendimiento organizativo.

· Contabilidad y finanzas: conceptos, principios contables, estados financieros y su análisis e interpretación.

Actividades formativas Horas

Clases teóricas y/o prácticas 60

Trabajo individual o en grupo y estudio personal 90

Sistema de evaluación Ponderación

Evaluación final: examen 80%

Evaluación continua: resolución de casos y trabajos y proyectos 20%

En cualquiera de los casos, la experiencia profesional y laboral deberá acreditarse aportando el informe de vida laboral y un certificado emitido por la
empresa o institución donde consten las funciones realizadas en su puesto de trabajo.

Idiomas

Los estudiantes procedentes de sistemas educativos extranjeros cuya lengua materna sea diferente al castellano, deberán acreditar al menos un nivel
B2 mediante titulación expedida por una institución en la enseñanza del español.
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3.1.2. Criterios de admisión:

Los criterios de admisión son los que siguen:

· Expediente académico (60%).

· CV y carta de presentación / motivación (20%).

· Entrevista (presencial u online) con algún miembro del Comité de Admisión en la que se valorará la adecuación del perfil del candidato a los objetivos y conteni-
dos del programa (20%).

Los aspectos considerados durante la entrevista ponderan un 25% cada uno de ellos y se evalúan en la escala del 1 al 5 (siendo 1 lo más bajo y 5 lo
mejor). Ningún criterio de todos los evaluados puede tener una ponderación inferior a 2 para que el candidato sea admitido. Los aspectos ponderados
se agrupan de la siguiente manera:

· Adecuación del perfil del estudiante para el diseño de servicios de hospitalidad (25%)
o Capacidad creativa
o Trabajo en equipo

· Adecuación del perfil del estudiante para la gestión de servicios de hospitalidad (25%)
o Capacidad intelectual
o Habilidades directivas

· Sensibilidad social y ambiental (25%)
o Valores sólidos
o Respeto y empatía
o Capacidad de comunicar

· Potencial profesional (25%)
o Experiencia laboral sólida
o Excelencia

Una vez finalizada la entrevista, el entrevistador realiza un informe incluyendo una recomendación al Comité de Admisiones.

3.1.3. Órgano de admisión:

La Junta Directiva del centro académico validará en última instancia las propuestas de admisión presentadas por el Comité de Admisión, que estará
compuesto por:

· Director/a del Máster.

· Responsable de Admisión.

3.1.4. estudiantes con necesidades educativas especiales:

El estudiantado con necesidades educativas específicas derivadas de discapacidad contará con los servicios de apoyo y asesoramiento de la Unidad
de Atención a Personas con Discapacidad (UADP). La UADP evaluará la necesidad de posibles adaptaciones curriculares, itinerarios o estudios alter-
nativos.

3.1.5. Cupo para estudiantes con discapacidad:

Al menos un 5% de las plazas ofertadas deberán reservarse para estudiantes que tengan reconocido un grado de discapacidad igual o superior al
33%, así como para estudiantes con necesidades de apoyo educativo permanentes.

3.2 CRITERIOS PARA EL RECONOCIMIENTO Y TRANSFERENCIAS DE CRÉDITOS

Reconocimiento de Créditos Cursados en Enseñanzas Superiores Oficiales no Universitarias

MÍNIMO MÁXIMO

0 0

Adjuntar Convenio

Reconocimiento de Créditos Cursados en Títulos Propios

MÍNIMO MÁXIMO

0 0

Adjuntar Título Propio

Reconocimiento de Créditos Cursados por Acreditación de Experiencia Laboral y Profesional

MÍNIMO MÁXIMO

0 0
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DESCRIPCIÓN

Esta normativa de la Universidad desarrolla lo previsto en el artículo 10 del Real Decreto 822/2021, de 28 de sep-
tiembre, por el que se establece la organización de las enseñanzas universitarias y del procedimiento de asegura-
miento de su calidad.

Ver siguiente enlace:

Máster: https://www.unav.edu/reconocimiento-transferencia-creditos-master/

3.3 MOVILIDAD DE LOS ESTUDIANTES PROPIOS Y DE ACOGIDA

No se contemplan programas de movilidad en este programa, ni de entrada ni de salida.

4. PLANIFICACIÓN DE LAS ENSEÑANZAS
4.1 ESTRUCTURA BÁSICA DE LAS ENSEÑANZAS

DESCRIPCIÓN DEL PLAN DE ESTUDIOS

Ver Apartado 4: Anexo 1.

NIVEL 1: Módulo 1: Diseño de servicios de hospitalidad.

4.1.1 Datos Básicos del Nivel 1

ECTS NIVEL1 21

NIVEL 2: Materia 1.1: Los servicios de hospitalidad.

4.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Obligatoria

ECTS NIVEL 2 9

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3

9

ECTS Cuatrimestral 4 ECTS Cuatrimestral 5 ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7 ECTS Cuatrimestral 8 ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10 ECTS Cuatrimestral 11 ECTS Cuatrimestral 12

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

R1 - Identificar los factores del entorno de los servicios de hospitalidad y aplicar su marco jurídico y administrativo en el contexto
español. TIPO: Competencias

R10 - Aplicar principios éticos, apoyados en el respeto a las personas, en situaciones prácticas que puedan surgir en el contexto
de la hospitalidad, promoviendo el bienestar de la comunidad, el medio ambiente y las partes interesadas. TIPO: Habilidades o
destrezas

NIVEL 2: Materia 1.2: Diseño de servicios aplicado a la hospitalidad.

4.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Obligatoria

ECTS NIVEL 2 12

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3

10,5 1,5

ECTS Cuatrimestral 4 ECTS Cuatrimestral 5 ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7 ECTS Cuatrimestral 8 ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10 ECTS Cuatrimestral 11 ECTS Cuatrimestral 12
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NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

R2 - Evaluar prototipos de desarrollo propio innovadores y adaptados a las necesidades y expectativas de los usuarios y usuarias de
hospitalidad, desde la perspectiva de la mejora continua. TIPO: Competencias

R3 - Analizar los diferentes servicios de hospitalidad para detectar las necesidades de sus usuarios/as con objeto de atenderlas,
respetando los principios de sostenibilidad, accesibilidad universal y diseño para todas las personas. TIPO: Competencias

NIVEL 1: Módulo 2: Gestión de servicios de hospitalidad.

4.1.1 Datos Básicos del Nivel 1

ECTS NIVEL1 27

NIVEL 2: Materia 2.1: Procesos generales aplicados a la hospitalidad.

4.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Obligatoria

ECTS NIVEL 2 18

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3

10,5 7,5

ECTS Cuatrimestral 4 ECTS Cuatrimestral 5 ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7 ECTS Cuatrimestral 8 ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10 ECTS Cuatrimestral 11 ECTS Cuatrimestral 12

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

R11 - Planificar de manera integrada los trabajos de los departamentos involucrados en la prestación de servicios de hospitalidad
(reservas, alimentación, limpieza, actividades recreativas, etc.), con apoyo en sistemas y tecnologías de gestión integrada que
faciliten el seguimiento. TIPO: Habilidades o destrezas

R13 - Evaluar los procesos del personal de los servicios de hospitalidad (como búsqueda de personal, incorporación y vida laboral)
para su mejora. TIPO: Habilidades o destrezas

R15 - Sintetizar la actividad de la empresa de hospitalidad en un sistema de gestión integral en el que se analicen las relaciones
entre calidad, prevención de riesgos laborales y otros. TIPO: Habilidades o destrezas

R4 - Formular estrategias de dirección de equipos de trabajo multidisciplinares en servicios de hospitalidad que reflejen respeto e
igualdad. TIPO: Competencias

R5 - Dominar conocimientos y herramientas avanzadas de gestión estratégica, táctica y operativa de alojamiento, hospedería y
residencia, asegurando la excelencia y sostenibilidad del servicio. TIPO: Competencias

R6 - Planificar estrategias comerciales en el ámbito de la hospitalidad para gestionar eficazmente las relaciones clave para el
desarrollo del servicio, utilizando adecuadamente los canales de comunicación con los diferentes stakeholders. TIPO: Competencias

NIVEL 2: Materia 2.2: Procesos específicos de la hospitalidad.

4.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Obligatoria

ECTS NIVEL 2 9

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3

9

ECTS Cuatrimestral 4 ECTS Cuatrimestral 5 ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7 ECTS Cuatrimestral 8 ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10 ECTS Cuatrimestral 11 ECTS Cuatrimestral 12

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3
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4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

R11 - Planificar de manera integrada los trabajos de los departamentos involucrados en la prestación de servicios de hospitalidad
(reservas, alimentación, limpieza, actividades recreativas, etc.), con apoyo en sistemas y tecnologías de gestión integrada que
faciliten el seguimiento. TIPO: Habilidades o destrezas

R14 - Integrar en los espacios en los que transcurren los servicios de hospitalidad elementos que los hagan más acogedores y
adaptados, siendo capaces de predecir la incertidumbre asociada al uso de los espacios a través de metodologías avanzadas de
trabajo. TIPO: Habilidades o destrezas

R5 - Dominar conocimientos y herramientas avanzadas de gestión estratégica, táctica y operativa de alojamiento, hospedería y
residencia, asegurando la excelencia y sostenibilidad del servicio. TIPO: Competencias

R7 - Diseñar espacios e infraestructuras de tal modo que satisfagan las necesidades de los usuarios y usuarias del servicio de
hospitalidad, teniendo en cuenta el tipo de estancia. TIPO: Competencias

R9 - Asegurar la sostenibilidad y la seguridad en los servicios y procesos de alimentación y bebidas satisfaciendo las necesidades de
los diferentes usuarios y usuarias. TIPO: Conocimientos o contenidos

NIVEL 1: Módulo 3: Optatividad.

4.1.1 Datos Básicos del Nivel 1

ECTS NIVEL1 6

NIVEL 2: Materia 3.1: Formación especializada.

4.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Optativa

ECTS NIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3

6

ECTS Cuatrimestral 4 ECTS Cuatrimestral 5 ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7 ECTS Cuatrimestral 8 ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10 ECTS Cuatrimestral 11 ECTS Cuatrimestral 12

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

R11 - Planificar de manera integrada los trabajos de los departamentos involucrados en la prestación de servicios de hospitalidad
(reservas, alimentación, limpieza, actividades recreativas, etc.), con apoyo en sistemas y tecnologías de gestión integrada que
faciliten el seguimiento. TIPO: Habilidades o destrezas

R5 - Dominar conocimientos y herramientas avanzadas de gestión estratégica, táctica y operativa de alojamiento, hospedería y
residencia, asegurando la excelencia y sostenibilidad del servicio. TIPO: Competencias

R7 - Diseñar espacios e infraestructuras de tal modo que satisfagan las necesidades de los usuarios y usuarias del servicio de
hospitalidad, teniendo en cuenta el tipo de estancia. TIPO: Competencias

NIVEL 1: Módulo 4: Trabajo Fin de Máster.

4.1.1 Datos Básicos del Nivel 1

ECTS NIVEL1 6

NIVEL 2: Materia 4.1: Trabajo Fin de Máster.

4.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Trabajo Fin de Grado / Máster

ECTS NIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3

6

ECTS Cuatrimestral 4 ECTS Cuatrimestral 5 ECTS Cuatrimestral 6
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ECTS Cuatrimestral 7 ECTS Cuatrimestral 8 ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10 ECTS Cuatrimestral 11 ECTS Cuatrimestral 12

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

R11 - Planificar de manera integrada los trabajos de los departamentos involucrados en la prestación de servicios de hospitalidad
(reservas, alimentación, limpieza, actividades recreativas, etc.), con apoyo en sistemas y tecnologías de gestión integrada que
faciliten el seguimiento. TIPO: Habilidades o destrezas

R12 - Comunicar conclusiones #y los conocimientos y razones últimas que las sustentan# a públicos especializados en el sector de
hospitalidad y no especializados de un modo claro y respetuoso. TIPO: Habilidades o destrezas

R14 - Integrar en los espacios en los que transcurren los servicios de hospitalidad elementos que los hagan más acogedores y
adaptados, siendo capaces de predecir la incertidumbre asociada al uso de los espacios a través de metodologías avanzadas de
trabajo. TIPO: Habilidades o destrezas

R2 - Evaluar prototipos de desarrollo propio innovadores y adaptados a las necesidades y expectativas de los usuarios y usuarias de
hospitalidad, desde la perspectiva de la mejora continua. TIPO: Competencias

R8 - Realizar aportaciones originales en foros profesionales relacionados con el ámbito de los servicios de hospitalidad. TIPO:
Competencias

4.2 ACTIVIDADES Y METODOLOGÍAS DOCENTES

ACTIVIDADES FORMATIVAS

AF1 Clases teórico-prácticas: sesiones en el aula, impartidas por el profesor, sobre los contenidos previstos en la guía docente de la asignatura.

AF2 Trabajos individuales y/o en grupo: realización de trabajos por parte de los estudiantes, fuera del aula, para la aplicación, desarrollo y profundiza-
ción de los conocimientos, habilidades y competencias de la asignatura.

AF3 Estudio personal: dedicación del estudiante al estudio de los contenidos de la asignatura y adquisición de las habilidades y competencias previs-
tas.

AF4 Elaboración del Trabajo Fin de Máster: realización del trabajo de aplicación de las materias cursadas en el máster para el desarrollo del TFM y
elaboración de la memoria descriptiva del trabajo realizado conforme a la estructura que se determina en la guía docente del TFM.

AF5 Tutorías grupales de TFM: atención periódica de estudiantes por parte del tutor para realizar seguimiento de lo realizado contra lo planificado y
para orientar la marcha del trabajo, fomentando el trabajo en equipo.

AF6 Tutorías individuales de TFM: atención personalizada a cada estudiante de un grupo para orientar y valorar la aportación personal al trabajo, y
evaluar y fomentar las actitudes y motivaciones de cada miembro del equipo.

AF7 Presentación y defensa del TFM: acto de defensa del Trabajo Fin de Máster ante el tribunal nombrado al efecto y en sesión abierta al público.

METODOLOGÍAS DOCENTES

M1 Sesiones teóricas y/o prácticas: esta metodología implica la exposición, desarrollo y transmisión de los contenidos previstos en la guía docente de
la asignatura, con empleo de complementos prácticos para su aplicación por parte de los estudiantes para una mejor comprensión de los contenidos.

M2 Trabajo individual y/o en grupo: esta metodología consiste en el diseño y realización de trabajos con finalidad formativa, de modo que su realiza-
ción por los estudiantes conlleve la adquisición de los conocimientos, habilidades y competencias previstos.

M3 Aprendizaje basado en problemas y/o casos prácticos: esta metodología implica la identificación de un problema o el estudio de un caso real, que
los estudiantes deben analizar, discutir y resolver mediante la búsqueda de información y la aplicación de conocimientos, habilidades y competencias
del máster.

M4 Aprendizaje basado en proyectos: en esta metodología, los estudiantes trabajan en proyectos prácticos de empresas reales y aplican sus conoci-
mientos para resolver problemas específicos o mejorar un servicio de hospitalidad. Los estudiantes reciben retroalimentación de los profesores tras su-
cesivas entregas parciales del proyecto.

M5 Informe y defensa oral y pública del TFM: esta metodología establece los objetivos y requisitos para que los estudiantes elaboren un Trabajo Final
de Máster, lo presenten a modo de informe y lo expongan para su evaluación por el tribunal establecido al efecto, respondiendo también a las pregun-
tas de dicho tribunal.

4.3 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SE1 Resolución de problemas y/o casos prácticos: evaluación de la resolución de problemas y casos que aproximan al estudiante a situaciones reales
de la práctica profesional.

SE2 Evaluación de trabajos y proyectos individuales y/o en equipo: evaluación de los trabajos realizados por el estudiante o el grupo de estudiantes
para la aplicación, desarrollo y profundización de los conocimientos, habilidades y competencias de la asignatura.

SE3 Exámenes: conjunto de pruebas de valoración planificadas por el profesor para evaluar el progreso del aprendizaje de los estudiantes y la adqui-
sición de los conocimientos, habilidades y competencias previstas.
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SE4 Valoración del contenido del Trabajo Fin de Máster: evaluación del contenido de las tres entregas del TFM para la aplicación, desarrollo y profun-
dización de los conocimientos, habilidades y competencias adquiridos en las demás asignaturas del máster.

SE5 Defensa pública del TFM: valoración de la defensa pública del TFM.

SE6 Valoración de la aportación individual al TFM: Este sistema de evaluación valorará las aportaciones y actitudes de cada estudiante durante el Tra-
bajo Fin de Máster. Se realizará a través de las observaciones del tutor de TFM en lo que respecta a la asistencia a las reuniones de seguimiento, con-
tribución objetiva al trabajo en comparación con las aportaciones de sus compañeros, relevancia del trabajo realizado en el conjunto del trabajo, actitud
general y puntualidad en asistencia y en entrega. Este sistema de evaluación también comprende las evaluaciones de los compañeros de grupo sobre
aspectos actitudinales y motivacionales que hayan facilitado o no el término del trabajo. Finalmente, cada estudiante realizará una autoevaluación que
demuestre la capacidad de reflexión sobre el propio trabajo.

4.4 ESTRUCTURAS CURRICULARES ESPECÍFICAS
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5. PERSONAL ACADÉMICO Y DE APOYO A LA DOCENCIA
PERSONAL ACADÉMICO

Ver Apartado 5: Anexo 1.

OTROS RECURSOS HUMANOS

Ver Apartado 5: Anexo 2.

6. RECURSOS MATERIALES E INFRAESTRUCTURALES, PRÁCTICAS Y SERVICIOS
Justificación de que los medios materiales disponibles son adecuados: Ver Apartado 6: Anexo 1.

7. CALENDARIO DE IMPLANTACIÓN
7.1 CRONOGRAMA DE IMPLANTACIÓN

CURSO DE INICIO 2025

Ver Apartado 7: Anexo 1.

7.2 PROCEDIMIENTO DE ADAPTACIÓN

El Máster Universitario en Diseño y Gestión de Servicios de Hospitalidad por la Universidad de Navarra no prevé la adaptación al nuevo plan de estu-
dios por parte del estudiantado procedentes de la anterior ordenación universitaria.

El Máster Universitario en Diseño y Gestión de Servicios de Hospitalidad por la Universidad de Navarra no extingue estudios previos oficiales en ISSA
School of Applied Management de la Universidad de Navarra.

7.3 ENSEÑANZAS QUE SE EXTINGUEN

CÓDIGO ESTUDIO - CENTRO

8. SISTEMA INTERNO DE GARANTÍA DE LA CALIDAD Y ANEXOS
8.1 SISTEMA INTERNO DE GARANTÍA DE LA CALIDAD

ENLACE https://www.unav.edu/web/issa-school-of-applied-management/conoce-la-facultad/calidad

8.2 INFORMACIÓN PÚBLICA

El principal medio de información pública al estudiantado es la página web del título: https://www.unav.edu/web/grado-en-gestion-aplicada-ap-
plied-management

Esta página se estructura en cinco apartados:

1. Por qué estudiar el grado: objetivos formativos, perfil de egreso.
2. Mucho más que un grado: itinerarios, menciones, especialidades
3. Plan de estudios: módulos, materias, asignaturas, guías docentes, normativa, calendario, horario, exámenes.
4. Admisión: perfil de ingreso, criterios de admisión, cursos cero, proceso de admisión, estudiantes con necesidades educativas especiales.
5. Calidad: Manual y procesos, documentación oficial del título, indicadores, buzón de sugerencias.

8.3 ANEXOS

Ver Apartado 8: Anexo 1.

PERSONAS ASOCIADAS A LA SOLICITUD
RESPONSABLE DEL TÍTULO

CARGO NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO

Directora de ISSA School of
Applied Management

VICTORIA MARIA RODRIGUEZ CHACON

DOMICILIO CÓDIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

Edificio Amigos. Campus
Universitario s/n. Universidad
de Navarra

31009 Navarra Pamplona/Iruña

EMAIL FAX

vrodriguez@unav.es

REPRESENTANTE LEGAL

CARGO NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO
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Directora del Servicio de
Planificación y Mejora de la
Docencia

MARIA JOSE SANCHEZ DE MIGUEL

DOMICILIO CÓDIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

Edificio Amigos. Campus
Universitario s/n. Universidad
de Navarra

31009 Navarra Pamplona/Iruña

EMAIL FAX

mjsanchez@unav.es

El Rector de la Universidad no es el Representante Legal

Ver Personas asociadas a la solicitud: Anexo 1.

SOLICITANTE

El responsable del título es también el solicitante

CARGO NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO

Directora de ISSA School of
Applied Management

VICTORIA MARIA RODRIGUEZ CHACON

DOMICILIO CÓDIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

Edificio Amigos. Campus
Universitario s/n. Universidad
de Navarra

31009 Navarra Pamplona/Iruña

EMAIL FAX

vrodriguez@unav.es

INFORME PREVIO DE LA COMUNIDAD AUTÓNOMA
Informe previo de la Comunidad Autónoma: Ver Apartado Informe previo de la Comunidad Autónoma: Anexo 1.
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Apartado 1: Anexo 6
Nombre :Anexo Apartado 1.10 JUSTIFICACIÓN DEL TÍTULO (con Alegaciones).pdf

HASH SHA1 :053AD7557FDEA89B3068D0905D27B50BE1B148D9

Código CSV :812661463260125019247578
Ver Fichero: Anexo Apartado 1.10 JUSTIFICACIÓN DEL TÍTULO (con Alegaciones).pdf
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INFORME DE ALEGACIONES


Expediente nº: 13089/2024
Fecha: 06/11/2024
Denominación del título: Máster Universitario en Diseño y Gestión de Servicios de
Hospitalidad
Universidad: Universidad de Navarra
Centro donde se imparte: ISSA – School of Applied Management. Campus de
Pamplona


Aspectos que deberán ser subsanados a fin de obtener un Informe final de Verificación
en términos favorables:


CRITERIO 3. ADMISIÓN, RECONOCIMIENTO Y MOVILIDAD


La información sobre los complementos formativos ha de incluirse también en
el apartado de “Complementos Formativos”. En la versión actual de la memoria
está incluida solamente en el apartado “Requisitos de Acceso y Criterios de
Admisión”.


Según recoge en la guía de apoyo para la elaboración de la memoria de verificación de
títulos universitarios oficiales (Grado y Máster) en su página 12, "en el caso de que los
complementos de formación no formen parte del máster, no se incluirán en este
apartado (4.1) sino que se describirán en el apartado 3.1 de la memoria". Del mismo
modo, la página 28 de la guía verifica explica que "estos complementos podrán estar
incluidos en el máster o estar configurados fuera del mismo". Y en la misma página
añade: "la definición detallada de las materias (contenidos, resultados de aprendizaje,
actividades formativas, sistemas de evaluación...) se realizará en el apartado 4
Planificación de las enseñanzas cuando los complementos formen parte del máster y en
este apartado 3.1 de la aplicación cuando no lo hagan".
Los complementos formativos del Máster en Diseño y Gestión de Servicios de
Hospitalidad no forman parte del máster, por lo que, siguiendo las indicaciones de la
guía, la definición detallada de las materias se debe realizar únicamente en el punto 3.1.


CRITERIO 5. PERSONAL ACADÉMICO Y DE APOYO A LA DOCENCIA


La universidad indica que no precisa personal de apoyo, dado que la modalidad
de impartición es presencial y las actividades formativas no requieres de
personal de apoyo específico. Sin embargo, se debe especificar el personal de
apoyo de carácter administrativo y técnico que dan soporte al título, así como
su vinculación a la universidad y su experiencia profesional.


Se ha especificado el personal de apoyo de carácter administrativo y técnico que da
soporte al título, así como su vinculación a la Universidad y experiencia profesional.
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RECOMENDACIONES
CRITERIO 4. PLANIFICACIÓN DE LAS ENSEÑANZAS


La memoria indica que el TFM se puede desarrollar en equipo y que el trabajo
grupal tiene como objetivo que los estudiantes se enfrenten a un proyecto
interdisciplinar. En este sentido, se recomienda que los estudiantes que
colaboren en un proyecto grupal provengan de titulaciones de grado diferentes
para darle ese carácter interdisciplinar.


Se ha incluido en la materia de Trabajo fin de máster que: Los grupos se configurarán en
función de las titulaciones de procedencia del alumnado con el objetivo de que estén
configurados por estudiantes que provengan de titulaciones de grado diferentes para
darle un carácter interdisciplinar.


CRITERIO 6. RECURSOS PARA EL APRENDIZAJE: MATERIALES E
INFRAESTRUCTURALES, PRÁCTICAS Y SERVICIOS


Dado el carácter profesionalizante del título, se recomienda ofrecer algún tipo
de prácticas profesionales en aquella temática ajena al ámbito de procedencia
del estudiante como complemento de su formación.


Se agradece la recomendación y se tendrá en cuenta.
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ANEXO 1


CRITERIO 1. DESCRIPCIÓN, OBJETIVOS FORMATIVOS Y JUSTIFICACIÓN DEL TÍTULO


1.10. Justificación del título


El Máster en Diseño y Gestión de Servicios de Hospitalidad se alinea con la Estrategia 2025
de la Universidad de Navarra, que se propone contribuir a la resolución de los desafíos que
la sociedad plantea mediante su trabajo investigador, docente y asistencial, y en
colaboración con otras personas e instituciones. El desarrollo sostenible y el cuidado de las
personas y del entorno son la referencia para la orientación de sus proyectos.


Este máster supone una estrategia de diferenciación competitiva y de interés social puesto
que cuenta con las siguientes características:


- Sitúa a la persona en el centro del diseño y la gestión.


- Da formación en el diseño sostenible del servicio, orientado a la experiencia del
usuario.


- Da formación en la gestión sostenible del servicio de hospitalidad.


- La formación es aplicable a cualquier servicio de hospitalidad, tanto al sector
turístico como al de colectividades.


Por tanto, gira alrededor de cuatro ideas claves: centralidad de la persona, diseño de
servicios de hospitalidad, gestión operativa y sostenibilidad. El modelo de cuidado que
integra estas ideas se presenta al final de este anexo. En la tesitura actual, el diseño y la
buena gestión de servicios de hospitalidad innovadores, sostenibles y centrados en la
persona es de gran interés social.


Para justificar el interés y la pertinencia académica, científica y profesional del Máster en
Diseño y Gestión de Servicios de Hospitalidad, se proponen las siguientes evidencias:


Experiencias anteriores de la universidad en la impartición de títulos de
características similares


Para impartir un máster multidisciplinar como el que se propone, en Diseño y Gestión de
Servicios de Hospitalidad, la Universidad de Navarra cuenta con la experiencia de dos
Grados de carácter generalista que forman a expertos en Gestión y Diseño,
respectivamente.
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- Grado en Gestión Aplicada (ISSA, School of Applied Management). Con una
orientación muy práctica, su objetivo es la formación de profesionales expertos en la
gestión de cualquier área o sector empresarial. Este Grado comenzó a impartirse en
el curso 2018-19.


- Grado en Diseño (Escuela de Arquitectura). Desde el curso 2016-17, enseña a los
estudiantes a conceptualizar y desarrollar proyectos para la diversidad de disciplinas
del campo del diseño, empleando técnicas innovadoras.


Además, otros títulos y Centros de la Universidad de Navarra aportan contenidos e
investigación de interés para determinadas materias del plan de estudios del Máster en
Diseño y Gestión de Servicios de Hospitalidad; en concreto, los siguientes:


- IESE. Esta escuela de negocios imparte diferentes programas de postgrado para la
formación de directivos y empresarios. Cuenta con profesores en áreas como la
Contabilidad, los Recursos Humanos o el Marketing, entre otras, de interés para el
sector de la hospitalidad.


- Facultad de Ciencias Económicas y Empresariales. Imparte formación vinculada a
competencias directivas y organizativas, así como contenidos contables y
financieros, necesarios para el perfil del egresado del máster que se propone.


- Facultad de Farmacia y Nutrición. Aporta conocimiento sobre la nutrición,
alimentación saludable y seguridad alimentaria, que están presentes en los
contenidos del máster.


- Facultad de Enfermería. Esta Facultad, que cuenta con un grupo de investigación en
“Innovación para un cuidado centrado en la persona", ha desarrollado un modelo de
cuidado propio.


Finalmente, la Universidad de Navarra colabora con CEICID, un centro de formación dirigido
al cuidado de la persona en un entorno familiar con una clara orientación al servicio. Imparte
cursos específicos para personas que atienden alojamientos de colectividades de media y
larga estancia, como diseño del servicio, mantenimiento de la vivienda y gestión de
compras, entre otros.


Datos y estudios acerca de la demanda potencial del título y su interés para la
sociedad.


Como se ha indicado, el Máster en Diseño y Gestión de Servicios de Hospitalidad se
diferencia por incluir formación en el ámbito del diseño y por aplicarse a cualquier servicio
de hospitalidad. En este sentido, hay diversidad de datos que apuntan al interés del título en
el ámbito de la gestión hotelera y residencial y, especialmente, se percibe una demanda
social en el caso del diseño y gestión de servicios de centros socio-sanitarios.
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El Instituto Nacional de Estadística (INE) define el “hogar colectivo” como el conjunto de
personas que residen en un establecimiento colectivo no institucional (pensiones, hoteles,
casas de huéspedes, residencias, residencias militares, residencias de estudiantes, colegios
mayores y otros centros de enseñanza en régimen de internado), así como aquellas que
residen en una vivienda familiar compartida por más de cinco personas independientes
entre sí, que utilizan alguna habitación a título exclusivo y no tienen un presupuesto común.


Como uno de los principales destinos turísticos a nivel mundial, España cuenta con un alto
número de establecimientos hoteleros, apartamentos y otras opciones de hospedaje
turístico. En 2023, el INE estima que hay 16.667 hoteles, 1.242 campings y 17.931
alojamientos de turismo rural. Las cifras de apartamentos turísticos podrían ser superiores a
300.000. Estos alojamientos tienen un peso importante en el conjunto de la economía. En
2022, el Turismo aportó al Producto Interior Bruto (PIB) 159.490 millones de euros en
términos nominales y supuso un 61% del crecimiento del PIB español (Exceltur, 2022).


Este sector es muy dinámico y se enfrenta a grandes retos. Por una parte, los retos de la
digitalización, con la introducción de tecnología contactless en el check-in, check-out, llaves
digitales, etc.; el internet de la cosas y los asistentes de voz para la personalización de la
temperatura, luces, etc.; los sistemas de gestión hotelera y análisis de datos, como los
Property Management System (PMS) que integran reservas, inventario, facturación, etc.; y
la inteligencia artificial para optimizar la eficiencia y calidad del servicio. Por otra parte, la
sostenibilidad es un reto que implica una gestión responsable de la energía y demás
recursos.


Pero más allá del sector turístico, los servicios de hospitalidad atienden la demanda de
alojamiento de distintos tipos de colectividades. Según el INE, en 2022, el 20% de la
población española tenía 65 años o más. En un contexto de envejecimiento de la población,
estas cifras sintonizan con una demanda creciente de servicios de hospitalidad para
personas mayores (residencias de ancianos, centros de día, etc.). De hecho, en tan solo
una década, entre 2001 y 2011, se registró un crecimiento del 90% de la población
residente en establecimientos colectivos. Del total de personas que residían en este tipo de
viviendas, el 60,9% vivía en residencias de personas mayores (INE, 2013). Aunque el INE
no ha actualizado estos datos, según un informe del Consejo Superior de Investigaciones
Científicas (CSIC) en 2020, se estima que en España había 384.251 plazas en residencias
de mayores distribuidas en 5.556 centros (Abellán et al., 2021). Aún así, son necesarias
76.350 plazas residenciales para alcanzar las 5 plazas por cada 100 personas mayores de
65 años (Asociación Estatal de Directoras y Gerentes en Servicios Sociales, 2023).


Esta demanda de servicios de hospitality, relacionada con la silver economy (actividades
económicas, productos y servicios destinados a satisfacer las necesidades de los mayores),
va a seguir creciendo y generando puestos de trabajo. Por ejemplo, se prevé que se abra
una oferta de nuevas fórmulas de vivienda, como el coliving o el cohousing.
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Asimismo, la crisis generada por la pandemia de la Covid-19 ha puesto de manifiesto las
carencias de este sector y la necesidad de un buen diseño y gestión de los servicios de
hospitalidad para mayores y discapacitados. En esta línea, el Acuerdo del Consejo
Territorial de Servicios Sociales y del Sistema para la Autonomía y Atención a la
Dependencia (SAAD) de 2022, establece criterios comunes de acreditación y calidad de
estos centros y servicios. El conocido como nuevo modelo de residencias apunta a los
siguientes principios rectores: dignidad y respeto; personalización y atención centrada en la
persona; participación, control y elecciones; derecho a la salud y al bienestar personal;
proximidad y conexiones comunitarias. Esto conlleva una serie de requisitos de ubicación,
instalaciones, equipamiento, servicios y personal que deben ser tenidos en cuenta. Los
centros que se construyan tras el acuerdo no podrán superar las 120 plazas en las zonas de
mayor densidad de población y el 80% de los centros existentes deberán crear unidades de
convivencia de un máximo de 15 personas. El Máster en Diseño y Gestión de Servicios de
Hospitalidad capacitará a los estudiantes para que puedan diseñar o rediseñar estas
residencias según los nuevos requisitos. Además, será una apropiada formación para las
directoras y directores de los centros, tal y como lo requiere el citado Acuerdo
(BOE-A-2022-13580), que está llamado a ser adoptado por las Comunidades Autónomas.


Por otra parte, también se detecta un crecimiento de la oferta y la demanda de alojamientos
para estudiantes, con numerosos proyectos a corto plazo en este sector. Aunque la
población joven disminuye, España es un destino atractivo para los estudiantes de otros
países.


En 2022 existían en España 923 residencias de estudiantes, con 89.548 plazas, y 170
colegios mayores, con 20.820 plazas. En total, 1.093 alojamientos y 110.368 plazas. Los
ingresos derivados de la explotación de residencias para estudiantes alcanzaron los 700
millones de euros en 2022, un 14% más que en el año anterior. Se estima que al cierre de
2024 podrían alcanzarse las 122.000 plazas, cerca de 12.000 más que en 2022 (DBK
Informa, enero 2023). Una encuesta indica que desde 2016 el número de camas en
residencias ha aumentado en casi 15.000 unidades. Este stock da servicio a una estimación
de 586.000 estudiantes en movilidad para el curso 2021-2022 de un total de 1,4 millones
matriculados en universidades presenciales. Los estudiantes internacionales han crecido un
7,7% en el curso 2021-2022 respecto al curso anterior (JLL, noviembre 2022).


Sin embargo, no hay una normativa específica que regule las residencias de estudiantes
como establecimientos de hospedaje ya que la intervención administrativa se ha centrado
en su vertiente universitaria y no en la prestación material de servicios residenciales a
estudiantes, profesores y personal investigador (Viguer, 2011).
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El Máster en Diseño y Gestión de Servicios de Hospitalidad ayudará a impactar
positivamente en los siguientes aspectos:


- la formación de profesionales altamente especializados;


- el cuidado de las personas a través del diseño y la gestión de los espacios y la
restauración, poniendo especial atención en los distintos tipos de servicios de
hospitalidad y sus usuarios siguiendo el modelo de cuidado propio que se explica al
final de este anexo.


- el desarrollo económico sostenible;


- la investigación e innovación en el sector.


Justificación de la existencia de referentes nacionales e internacionales que avalen la
propuesta y su correspondencia con el título


Son muchos los referentes nacionales e internacionales que se vinculan con esta
propuesta. La gestión hotelera, turística y de ocio es un área del conocimiento analizada por
los rankings de reputación universitaria, como QS World University Rankings. Sus
resultados para “Hospitality & Leisure Management” de 2022 destacaron los siguientes
centros de enseñanza:


- EHL Hospitality Business School


- University of Nevada - Las Vegas


- SHMS - Swiss Hotel Management School


- Glion Institute of Higher Education


- Les Roches Global Hospitality Management Education


- Cesar Ritz Colleges Switzerland


- Hotel Institute Montreux


- Culinary Arts Academy Switzerland


- Hotelschool The Hague


- The Hong Kong Polytechnic University


- Vatel, Hotel & Tourism Business School
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- Escuela Universitaria de Hotelería y Turismo de Sant Pol de Mar (EUHT StPOL)


- Cornell University


Dos de estos centros internacionales de prestigio se encuentran en España: Les Roches,
que tiene una sede en Marbella, y la Escuela Universitaria de Hotelería y Turismo de Sant
Pol de Mar (EUHT StPOL), en Barcelona.


Existen, además, otros centros españoles que imparten estudios de Grado y de Postgrado
en Hospitalidad. Respecto al Grado en Turismo y Hostelería, la demanda ha descendido en
los últimos años (Ministerio de Universidades, 2023). En posgrados, tras una búsqueda con
las palabras clave “Turismo”, “Hospitality”, “Servicios” y “Hotel”, se encontraron 86 másteres,
34 se imparten en universidades públicas (todos oficiales) y 52 en instituciones privadas (26
oficiales y 26 no oficiales). Cataluña (35), Madrid (14) y Andalucía (9) son las comunidades
autónomas que concentran la mayor parte de las titulaciones. Un 80% de los programas
tiene una duración de un curso académico (60 ECTS) y, aunque hay diversidad de
modalidades (presencial, semipresencial, online), predominan los másteres presenciales a
tiempo completo.


Sin embargo, el enfoque de la gran mayoría de los programas de formación en Hospitality
está puesto en la gestión de establecimientos hoteleros y turísticos. Apenas hay programas
que incluyan los alojamientos de colectividades de media y larga estancia, si bien es cierto
que algunos ofrecen una concentración de créditos en “Senior Living Management”.
Asimismo, en el contexto internacional se han creado Bachelors of Science/Arts in Senior
Living Management.


Con un enfoque asistencial, en España, se imparten algunos másteres y postgrados en
Dirección y Gestión de Residencias Geriátricas, como los siguientes:


- Máster en Gerontología y Dirección y Gestión de Centros Gerontológicos, de la
Universidad Pablo de Olavide (oficial).


- Master en Dirección y Gestión de Residencias Geriátricas, doble Titulación expedida
por Euroinnova International Online Education y la Universidad Antonio de Nebrija.


- Experto universitario en gestión de residencias y otros recursos para personas
mayores, de la Universidad Ramon Llull.
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De especial interés para el Máster en Diseño y Gestión de Servicios de Hospitalidad son los
dos másteres nacionales que aplican el modelo de Atención Centrada en la Persona (ACP)
al ámbito gerontológico:


- Máster Universitario en Gerontología y Atención Centrada en la Persona, de la
Universidad Internacional de Valencia (oficial).


- Máster en Atención Integral y Centrada en la Persona en Ámbitos de Envejecimiento
y Discapacidad (Online), de la Universitat de Vic.


Por otra parte, nuestra propuesta incorpora el Diseño de servicios, sobre el que ya existen
media docena de másteres en España. En este sentido, ni en el panorama nacional ni en el
internacional nos constan másteres que aborden de manera conjunta tanto el área de la
Hospitalidad como la del Diseño de Servicios. El título propio de “Diseño de Servicios para
la Silver Economy”, de la Escuela Superior de Diseño IED Kunsthal Bilbao, aplica el diseño
a cualquier servicio relacionado con la población mayor de 50 años. Por tanto, incluye la
hospitalidad, pero también el turismo, el comercio o la moda, entre otros sectores.


Sí sabemos de un Grado que aúna ambas temáticas, el Bachelor's in Hospitality
Management & Service Design, de Laurea University of Applied Sciences (Finlandia). Estos
estudios dedican 40 ECTS a la gestión de servicios de hospitalidad en un contexto
internacional y de investigación de diferentes campos de la industria: restaurantes, eventos
y negocios turísticos. A esta formación se suman los 30 ECTS para el desarrollo de
propuestas que cubran las necesidades de los clientes, implementando varios métodos de
Design Thinking y optimización de procesos. La formación continúa con 25 ECTS de otro
tipo de habilidades, como la comunicación, el liderazgo, la gestión de la calidad o las
operaciones de servicios de hospitalidad; 30 ECTS de prácticas externas, acompañados de
otros 30 ECTS para una tesis de investigación en relación al puesto de trabajo; y 55 ECTS
complementarios. Esta conexión entre el diseño, como punto de partida, y la gestión
operativa del servicio es la que se propone en el Máster en Diseño y Gestión de Servicios
de Hospitalidad que se presenta para su verificación.


El diseño del Plan de estudios ha tenido en cuenta los siguientes principios, valores
democráticos y objetivos de Desarrollo Sostenible (art. 4.2 del RD 822/2021):


- el respeto a los derechos humanos y derechos fundamentales; los valores
democráticos -la libertad de pensamiento y de cátedra, la tolerancia y el
reconocimiento y respeto a la diversidad, la equidad de todas las ciudadanas y de
todos los ciudadanos, la eliminación de todo contenido o práctica discriminatoria, la
cultura de la paz y de la participación, entre otros-;
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- el respeto a la igualdad de género atendiendo a lo establecido en la Ley Orgánica
3/2007, de 22 de marzo, para la igualdad efectiva de mujeres y de hombres, y al
principio de igualdad de trato y no discriminación por razón de nacimiento, origen
nacional o étnico, religión, convicción u opinión, edad, discapacidad, orientación
sexual, identidad o expresión de género, características sexuales, enfermedad,
situación socioeconómica o cualquier otra condición o circunstancia personal o
social.


- el respeto a los principios de accesibilidad universal y diseño para todas las
personas, de conformidad con lo dispuesto en la disposición final segunda del Texto
Refundido de la Ley General de derechos de las personas con discapacidad y de su
inclusión social, aprobado por Real Decreto Legislativo 1/2013, de 29 de noviembre;


- el tratamiento de la sostenibilidad y del cambio climático, de conformidad con lo
dispuesto en el artículo 35.2 de la Ley 7/2021, de 20 de mayo, de Cambio Climático
y Transición Energética.


El modelo de cuidado propio del máster


Se entiende que el diseño y la gestión centrados en la persona deben tener en cuenta todas las
dimensiones humanas de usuarios y trabajadores, la etapa de la vida por la que están pasando,
sus necesidades y el tipo de servicio que demandan los usuarios. En síntesis, las organizaciones
deben considerar el propósito de cada una de las personas a las que atienden y con las que
trabajan, a la vez que consiguen coordinar todos los recursos en un proyecto empresarial
sostenible. Esto requiere de valores como la empatía y el respeto hacia las personas y la
excelencia en el diseño y la gestión del servicio, identificados como relevantes también por
organizaciones y gobiernos en declaraciones como por ejemplo el Acuerdo del Consejo Territorial
de Servicios Sociales y del Sistema para la Autonomía y Atención a la Dependencia (SAAD), de
2022.


La siguiente figura muestra los diferentes aspectos a tener en cuenta cuando se diseñan y
gestionan servicios de hospitalidad. El modelo de diseño y gestión de servicios de hospitalidad
contempla el punto de vista organizativo y las características de las personas que intervienen.
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Figura 1. Modelo de diseño y gestión de servicios


En la gestión de servicios, se considera necesario tener la capacidad de empatizar, lo que implica
ponerse en el lugar del otro, percibir sus emociones y entender su perspectiva, lo que permite
establecer una conexión emocional profunda. Por otra parte, también es indispensable mostrar un
genuino respeto por las emociones y las necesidades de las personas. Esta empatía y respeto
tienen un vínculo claro con la sostenibilidad, ya que a través de ellos se fomenta la consideración
y el cuidado de las necesidades emocionales y sociales de las personas, así como de los
recursos del entorno.


Finalmente, se considera como valor fundamental la excelencia porque los servicios excelentes
no solo cumplen con las necesidades de los usuarios y de las personas que los prestan, sino que
también agregan valor, lo que resulta en una percepción más positiva del costo de los servicios,
que con frecuencia en el sector de hospitalidad son elevados. Este enfoque en la excelencia
también se relaciona con la igualdad, ya que busca garantizar que todos los individuos,
independientemente de sus circunstancias, reciban un trato equitativo y acceso a servicios de alta
calidad.


Se entiende que para diseñar y gestionar servicios centrados en la persona es necesario
contemplar todas las dimensiones humanas (física, psíquica, espiritual y social) en la etapa
correspondiente (infancia, adolescencia, juventud, adultez y vejez), con sus respectivas
necesidades, como son el alojamiento, la alimentación, el cuidado, el ocio y las relaciones.
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- Grado en Diseño (Escuela de Arquitectura).
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- Ministerio de Universidades (2023). Datos y cifras del sistema universitario español.
Publicación 2022-23.


https://www.universidades.gob.es/wp-content/uploads/2023/04/DyC_2023_web_v2.p
df


Sobre legislación


- SAAD, Resolución de 28 de julio de 2022, de la Secretaría de Estado de Derechos
Sociales, por la que se publica el Acuerdo del Consejo Territorial de Servicios
Sociales y del Sistema para la Autonomía y Atención a la Dependencia, sobre
criterios comunes de acreditación y calidad de los centros y servicios del Sistema
para la Autonomía y Atención a la Dependencia. BOE, 192, de 11 de agosto de
2022, pp. 117584- 117621.
https://www.boe.es/buscar/doc.php?id=BOE-A-2022-13580


- Viguer, J. (2011). Régimen jurídico y desarrollo urbanístico de las residencias
universitarias. Homenaje al profesor D. Juan Luis Iglesias Prada /
Extraordinario-2011.


1.14. Perfiles fundamentales de egreso y profesionales reguladas


La titulación tiene por objetivo formar profesionales que puedan acceder a posiciones
directivas y de gestión (dirección general, gerencia, servicios generales, finanzas,
marketing, recursos humanos, etc.) en el sector de la hospitalidad, capaces de generar un
impacto positivo en la sociedad. Por tanto, se pueden indicar las siguientes salidas
profesionales:


● Dirección, gestión y administración en hotelería y sectores afines


● Dirección, gestión y administración de establecimientos independientes


● Dirección, gestión y administración de establecimientos integrados


● Dirección, gestión y administración de centros sociosanitarios


● Dirección de servicios de colectividades


● Diseñador/a de servicios de hospitalidad


● Dirección de servicios generales en alojamientos de hospitalidad


● Dirección de operaciones en alojamientos de hospitalidad
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● Responsable de administración (compras, almacén..)


● Dirección de alimentación y bebidas (F&B)


● Formación e innovación para la hospitalidad


● Consultor en Diseño de Servicios, especialidad en servicios de hospitalidad


O bien otros puestos en departamentos operativos de establecimientos de alojamiento,
empresas de consultoría especializadas en alojamiento, empresas de tecnología hotelera,
departamentos de alimentos y bebidas o servicios de marketing y revenue management.
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ANEXO 2


CRITERIO 4. PLANIFICACIÓN DE LAS ENSEÑANZAS


4.1. Estructura básica de las enseñanzas


Se presenta a continuación la distribución del plan de estudios en créditos ECTS por tipo de
materia:


CARÁCTER Nº ECTS


Básico 0


Obligatorio 48


Optativo 6


Prácticas académicas
externas


0


TFG / TFM 6


Total 60


Tabla 1. Distribución Plan de Estudios en ECTS


Explicación general de la planificación del plan de estudios


El plan de estudios del Máster en Diseño y Gestión de Servicios de Hospitalidad configura un
título interdisciplinar que entronca principalmente en el ámbito de conocimiento de las ciencias
económicas, administración y dirección de empresas, márquetin, comercio, contabilidad y turismo.


En los últimos tiempos, la gestión de la experiencia del usuario (UX) se ha constituido en una
estrategia de diferenciación competitiva, una verdadera disciplina que va más allá de la
satisfacción del cliente y la calidad de servicio, como se detalla en la justificación de esta
memoria. El objetivo del máster es cambiar la forma de atención en las organizaciones de
hospitalidad: que los servicios se adapten a las necesidades y preferencias de las personas, y no
al revés. Por ello, todo el máster gira alrededor de cuatro ideas claves: persona, diseño de
servicios de hospitalidad, gestión operativa y sostenibilidad.


Se ha diseñado un plan de estudios que consta de 60 ECTS distribuidos en dos cuatrimestres
académicos y estructurados en 4 módulos, cada uno de ellos con fines específicos.
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A continuación se describen los módulos y las materias que constituyen el Máster, cuya
secuencia temporal puede observarse en la tabla bajo estas líneas.


Módulo Materia ECTS ECTS cuatrimestre 1 ECTS cuatrimestre 2
Módulo 1 Materia 1.1 9 9


Materia 1.2 12 10,5 1,5
Módulo 2 Materia 2.1 18 10,5 7,5


Materia 2.2 9 9
Módulo 3 Materia 3 6 6
Módulo 4 Materia 4 6 6


Tabla 2. Distribución de ECTS por materias y semestres


A. Módulo 1: Diseño de servicios de hospitalidad (21 ECTS)


Este módulo tiene como objetivo proporcionar a los estudiantes una comprensión integral de los
fundamentos teóricos y prácticos necesarios para conceptualizar, diseñar y mejorar servicios de
hospitalidad centrados en el usuario y en quienes prestan el servicio.


Este módulo consta de las dos materias que se presentan a continuación:


a. Materia 1.1: Los servicios de hospitalidad (9 ECTS)


En esta materia se estudiarán los aspectos más relevantes relacionados con el sector de
hospitalidad de cara a comprender sus desafíos y oportunidades teniendo en cuenta los requisitos
que deben cumplir las organizaciones del sector y los factores que marcan las nuevas tendencias
y disrupciones.


b. Materia 1.2: Diseño de servicios aplicado a la hospitalidad (12 ECTS)


Esta materia se centra en las técnicas de diseño de servicios aplicadas a la hospitalidad teniendo
especial consideración por la identificación de las necesidades de los usuarios y trabajadores.
Asimismo, se aprende a diseñar los servicios de hospitalidad con criterios de sostenibilidad,
valiéndose de la tecnología disponible, de forma que se cumplan y se superen, cuando se
considere oportuno, los requisitos de los diferentes colectivos.


B. Módulo 2: Gestión de servicios de hospitalidad (27 ECTS)


Este módulo tiene como objetivo que los estudiantes conozcan y aprendan a aplicar las
herramientas de gestión específicas del sector de la hospitalidad, de forma que puedan garantizar
la eficiencia, la satisfacción de los usuarios y trabajadores, y la sostenibilidad a largo plazo de las
organizaciones en las que desarrollen su actividad profesional.
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Al finalizar este módulo los estudiantes serán capaces de gestionar organizaciones que
proporcionen experiencias positivas a los usuarios, optimizando las operaciones, garantizando la
calidad y adaptándose a un entorno empresarial cambiante.


El módulo se estructura en las dos materias que se presentan a continuación.


a. Materia 2.1: Procesos generales aplicados a la hospitalidad (18 ECTS)


En esta materia los estudiantes aprenderán a planificar y gestionar de manera integral las
organizaciones de hospitalidad, aplicando la gestión por procesos. Además se familiarizarán con
las herramientas tecnológicas de uso común en el sector.


Se tratarán, entre otros contenidos, las competencias directivas y organizativas, el liderazgo, la
gestión de los procesos de recursos humanos (selección, formación, planificación y políticas,
etc.), la gestión financiera de la empresa y el márketing y la comunicación corporativa. También
se abordarán los conceptos de mejora continua, gestión de proyectos y calidad, junto con sus
implicaciones.


b. Materia 2.2: Procesos específicos de la hospitalidad (9 ECTS)


En esta materia se abordarán aspectos de especial relevancia para las organizaciones de
servicios de hospitalidad, como la gestión y planificación estratégica de alojamientos con la
tecnología asociada para su éxito, además del uso y mantenimiento de instalaciones y equipos; y
los servicios de alimentación, de forma que se cumplan y superen, cuando se considere oportuno,
los requisitos de los diferentes colectivos.


Se conectará esta materia con la anterior a través de la mejora continua de los procesos.


C. Módulo 3: Optatividad (6 ECTS)


a. Materia 3.1: Formación especializada (6 ECTS)


En este módulo/materia se ofrecerán asignaturas optativas, de modo que los estudiantes puedan
profundizar en herramientas de gestión y en conocimientos específicos de distintos tipos de
servicio de hospitalidad (por ejemplo, residencias para personas mayores, residencias para
discapacitados, colegios mayores, hoteles, cohousing, etc.).
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D. Módulo 4: Trabajo Fin de Máster (6 ECTS)


a. Materia 4.1 Trabajo Fin de Máster (6 ECTS)


Los estudiantes realizarán su trabajo final de máster aplicando los conocimientos adquiridos en
las distintas asignaturas para proponer un servicio de hospitalidad en una organización existente.


Esta propuesta se basará en la comprensión de las necesidades de los usuarios, el diseño del
servicio, y un diseño del sistema de gestión necesario para el sostenimiento del servicio que sea
compatible con las actividades actuales de la organización, aplicando los conocimientos vistos
durante las clases del Máster.


Puesto que la metodología de referencia en el ámbito de la gestión es la mejora continua, los
estudiantes realizarán el TFM en grupo bajo la supervisión de un tutor y de los profesores
expertos en la materia, quienes valorarán de forma continuada la progresión de su trabajo, de tal
modo que, en sucesivas entregas, estos puedan introducir mejoras gracias a la retroalimentación
(ver figura 2). En cada entrega, los estudiantes avanzarán en contenidos hasta llegar a completar
el diseño y el sistema de gestión del servicio de hospitalidad que propongan. Los profesores
evaluadores de TFMs serán los responsables de la evaluación de los contenidos en sus distintas
etapas (entregas parciales y defensa final) según los criterios que se establezcan en las rúbricas
y en la guía docente. Por otra parte, el tutor del TFM será el responsable de hacer el seguimiento
para asegurar que todos los integrantes del equipo hagan aportaciones significativas al trabajo y
que adquieren las competencias necesarias para la mejora continua y la gestión de proyectos,
entre ellas el trabajo en equipo. Terminarán con una defensa pública del TFM.


Figura 1. Metodología de evaluación y seguimiento del TFM
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A continuación se presentan al detalle los módulos y materias del plan de estudios.


MÓDULO 1: DISEÑO DE SERVICIOS DE HOSPITALIDAD


ECTS 21 CARÁCTER MÓDULO OB


MATERIA 1: Los servicios de hospitalidad 9 ECTS OB


Distribución temporal ECTS cuatrimestre 1: 9 ECTS cuatrimestre 2: 0


RESULTADOS DE APRENDIZAJE


R1. Identificar los factores del entorno de los servicios de hospitalidad y aplicar su marco jurídico y administrativo en el contexto
español.
R10. Aplicar principios éticos, apoyados en el respeto a las personas, en situaciones prácticas que puedan surgir en el contexto de
la hospitalidad, promoviendo el bienestar de la comunidad, el medio ambiente y las partes interesadas.


OTROS RESULTADOS DE APRENDIZAJE


CONTENIDOS


En esta materia se estudiarán los aspectos más relevantes relacionados con el sector de hospitalidad de cara a comprender sus
desafíos y oportunidades teniendo en cuenta los requisitos que deben cumplir las organizaciones del sector y los factores que
marcan las nuevas tendencias y disrupciones.
Por una parte, se estudiará la estructura del sector, los modelos de negocio, sus ecosistemas y la segmentación del mercado y,
por la otra, se profundizará en el contexto jurídico, económico, social y tecnológico del sector.
Para analizar el contexto jurídico se estudiarán temas como las normativas relacionadas con la regulación de licencias y permisos,
normativas de salud pública, protección de datos, seguridad sanitaria o legislación laboral, entre otros.
En el contexto económico se analizarán los ciclos económicos por los que ha pasado el sector, la influencia que tienen las
variaciones demográficas en la demanda y los factores que influyen sobre el mercado y sus precios.
En el ámbito social, entre otros aspectos, se analizarán los cambios demográficos o las tendencias del estilo de vida que
producen cambios en la demanda y expectativas de los usuarios.
En cuanto al contexto tecnológico se analizará el papel que juega la tecnología en el sector de los servicios, para posteriormente
profundizar en soluciones específicas relacionadas con el diseño y la gestión de los servicios de las demás materias del máster.
Para complementar el conocimiento del sector, se introducirán los aspectos específicos de la ética profesional, de modo que los
estudiantes sepan aplicarla en las situaciones prácticas que puedan surgir en el contexto de la hospitalidad. En esta materia se
presentará el modelo de diseño y gestión de servicios propio del Máster y centrado en la persona, que permeará todas las demás
materias.


OBSERVACIONES


El modelo de diseño y gestión de servicios de hospitalidad propio del Máster se presenta en el anexo 1.10 de la presente
memoria.


ACTIVIDADES FORMATIVAS


ACTIVIDADES FORMATIVAS Horas totales Horas lectivas* % Presencialidad** % Interacción virtual***


AF1 Clases teórico-prácticas 60 60 100 0


AF2 Trabajos individuales y/o
en grupo


105 5 0 100


AF3 Estudio personal 60 0 0 0


SISTEMAS DE EVALUACIÓN DE LA MATERIA 1


SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN
MIN


PONDERACIÓN MÁX


SE1: Resolución de problemas y/o casos
prácticos


20 50


SE2: Evaluación de trabajos y proyectos
individuales y/o en equipo


40 70


SE3: Exámenes 5 35
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MATERIA 2: Diseño de servicios aplicado a la hospitalidad 12 ECTS OB


Distribución temporal ECTS cuatrimestre 1: 10,5 ECTS cuatrimestre 2: 1,5


RESULTADOS DE APRENDIZAJE


R2. Evaluar prototipos de desarrollo propio innovadores y adaptados a las necesidades y expectativas de los usuarios y usuarias
de hospitalidad, desde la perspectiva de la mejora continua.
R3. Analizar los diferentes servicios de hospitalidad para detectar las necesidades de sus usuarios/as con objeto de atenderlas,
respetando los principios de sostenibilidad, accesibilidad universal y diseño para todas las personas.


OTROS RESULTADOS DE APRENDIZAJE


CONTENIDOS


En esta materia se estudiarán y pondrán en práctica los fundamentos del diseño de servicios para que el resultado sea un diseño
que cubra e incluso supere las necesidades de los usuarios/as. La materia aborda dos grandes temas: el conocimiento del usuario
y las técnicas propias del diseño de servicios.
Se estudiarán y experimentarán las diferentes etapas del proceso de diseño: investigación, definición y generación de conceptos,
desarrollo, producción y lanzamiento. Se abordarán, a modo de ejemplo, los siguientes contenidos: diseño estratégico, diseño
para la sostenibilidad, usuarios e innovación social, métodos de investigación contextual y design futures (tendencias,
prospectiva e intuición).
Con el fin de diseñar servicios respetuosos y empáticos se pondrá especial énfasis en temas como la accesibilidad, la atención
personalizada, la creación de ambientes acogedores y hogareños, la experiencia del cliente, la promoción de la interacción social,
la seguridad y el bienestar, la flexibilidad y la adaptabilidad.
Se prestará especial atención a las herramientas de creatividad (el arte de preguntar, la provocación, mapas mentales, catálogos y
repertorios) que ayuden a identificar las necesidades y deseos de los usuarios, además, se pondrán en práctica métodos
creativos como el análisis morfológico, conexiones morfológicas forzadas, relaciones forzadas (palabra al azar), la búsqueda de
analogías, brainstorming, brainswarming, inspiración por colores, etc.


OBSERVACIONES


ACTIVIDADES FORMATIVAS


ACTIVIDADES FORMATIVAS Horas totales Horas lectivas* %
Presencialidad**


% Interacción virtual***


AF1 Clases teórico-prácticas 80 80 100 0


AF2 Trabajos individuales y/o
en grupo


140 6 0 100


AF3 Estudio personal 80 0 0 0


SISTEMAS DE EVALUACIÓN DE LA MATERIA 2


SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN
MIN


PONDERACIÓN MÁX


SE1: Resolución de problemas y/o casos
prácticos


20 50


SE2: Evaluación de trabajos y proyectos
individuales y/o en equipo


40 70


SE3: Exámenes 5 35
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MÓDULO 2: GESTIÓN DE SERVICIOS DE HOSPITALIDAD


ECTS 27 CARÁCTER MÓDULO OB


MATERIA 1: Procesos generales aplicados a la hospitalidad 18 ECTS OB


Distribución temporal ECTS cuatrimestre 1: 10,5 ECTS cuatrimestre 2: 7,5


RESULTADOS DE APRENDIZAJE


R4. Formular estrategias de dirección de equipos de trabajo multidisciplinares en servicios de hospitalidad que reflejen respeto e
igualdad.
R5. Dominar conocimientos y herramientas avanzadas de gestión estratégica, táctica y operativa de alojamiento, hospedería y
residencia, asegurando la excelencia y sostenibilidad del servicio.
R6. Planificar estrategias comerciales en el ámbito de la hospitalidad para gestionar eficazmente las relaciones clave para el
desarrollo del servicio, utilizando adecuadamente los canales de comunicación con los diferentes stakeholderss.
R11. Planificar de manera integrada los trabajos de los departamentos involucrados en la prestación de servicios de hospitalidad
(reservas, alimentación, limpieza, actividades recreativas, etc.), con apoyo en sistemas y tecnologías de gestión integrada que
faciliten el seguimiento.
R13. Evaluar los procesos del personal de los servicios de hospitalidad (como búsqueda de personal, incorporación y vida laboral)
para su mejora.
R15. Sintetizar la actividad de la empresa de hospitalidad en un sistema de gestión integral en el que se analicen las relaciones
entre calidad, prevención de riesgos laborales y otros.


OTROS RESULTADOS DE APRENDIZAJE


CONTENIDOS


En esta materia los estudiantes aprenderán a planificar y gestionar de manera integral las organizaciones de hospitalidad. Se
abordarán temas relacionados con las habilidades directivas, la gestión de los recursos humanos, la gestión de operaciones,
contabilidad y finanzas; y marketing.
Dentro de las habilidades directivas y la gestión de recursos humanos se abordarán temas como competencias organizativas, el
liderazgo, el trabajo en equipo, la comunicación, los comportamientos en la organización y la gestión de recursos humanos
(selección, formación, planificación y políticas, etc.); habilidades necesarias para hacer frente a los problemas que enfrenta el
sector como: la alta rotación del personal, escasez de talento cualificado, trabajo físicamente exigente y emocionalmente
agotador, etc.


En relación con las operaciones se estudiarán los procesos clave en el sector, incluidas las habitaciones, el servicio de limpieza, la
atención sanitaria, la recepción, los alimentos y bebidas y gestión de la cadena de suministro. Por una parte se estudiarán
técnicas de planificación para dichos procesos y por otra, se integrará su gestión a través de modelos, estándares o sistemas de
gestión como el Modelo de Excelencia en la Gestión (EFQM), los estándares de la Joint Commission International (JCI), el
Programa de Acreditación de Centros de Cuidado Continuo, el Programa Nacional de Seguridad del Paciente o la norma ISO
9001.
Con el objetivo de conseguir ser eficientes en las operaciones, se estudiarán las principales herramientas tecnológicas que
permiten la recogida y análisis de datos para identificar tendencias y tomar decisiones. Dentro de estos sistemas se estudiarán
las principales características de ERPs (Enterprise Resource Planning) diseñados para satisfacer las necesidades específicas del
sector, como pueden ser: Oracle Hospitality, SAP for Hospitality, Netsmart myUnity, CareVoyant, MatrixCare o PointClickCare; por
otra parte, para gestionar la relación con los usuarios se estudiarán las principales características de CRMs (Customers Resources
Management) como: Salesforce, HubSpot, Zoho o Cerner CareTracker.
En el área de contabilidad y finanzas se profundizará en la información económico financiera necesaria para la adecuada gestión
de la organización y en la implantación y control de la estrategia.


Con el objetivo de ser capaces de gestionar la atracción de clientes y promoción de servicios, los estudiantes adquirirán
conocimientos específicos del sector relacionados con la segmentación del mercado, el posicionamiento de la marca, las
estrategias de precios, herramientas de promoción y publicidad o gestión de la reputación en línea, entre otros. Por otra parte,
se estudiarán técnicas para desarrollar colaboraciones estratégicas, fundamentales en este sector.
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OBSERVACIONES


ACTIVIDADES FORMATIVAS


ACTIVIDADES FORMATIVAS Horas totales Horas lectivas* % Presencialidad** % Interacción virtual***


AF1 Clases teórico-prácticas 120 120 100 0


AF2 Trabajos individuales y/o
en grupo


210 9 0 100


AF3 Estudio personal 120 0 0 0


SISTEMAS DE EVALUACIÓN DE LA MATERIA 1


SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MIN PONDERACIÓN MÁX


SE1: Resolución de problemas y/o casos prácticos 20 50


SE2: Evaluación de trabajos y proyectos
individuales y/o en equipo


40 70


SE3: Exámenes 5 35


MATERIA 2: Procesos específicos en el sector de hospitalidad 9 ECTS OB


Distribución temporal ECTS cuatrimestre 1: 0 ECTS cuatrimestre 2: 9


RESULTADOS DE APRENDIZAJE


R5. Dominar conocimientos y herramientas avanzadas de gestión estratégica, táctica y operativa de alojamiento, hospedería y
residencia, asegurando la excelencia y sostenibilidad del servicio.
R7. Diseñar espacios e infraestructuras de tal modo que satisfagan las necesidades de los usuarios y usuarias del servicio de
hospitalidad, teniendo en cuenta el tipo de estancia.
R9. Asegurar la sostenibilidad y la seguridad en los servicios y procesos de alimentación y bebidas satisfaciendo las necesidades
de los diferentes usuarios y usuarias.
R11. Planificar de manera integrada los trabajos de los departamentos involucrados en la prestación de servicios de hospitalidad
(reservas, alimentación, limpieza, actividades recreativas, etc.), con apoyo en sistemas y tecnologías de gestión integrada que
faciliten el seguimiento.
R14. Integrar en los espacios en los que transcurren los servicios de hospitalidad elementos que los hagan más acogedores y
adaptados, siendo capaces de predecir la incertidumbre asociada al uso de los espacios a través de metodologías avanzadas de
trabajo.


OTROS RESULTADOS DE APRENDIZAJE


CONTENIDOS


En esta materia se abordarán los procesos que son de especial relevancia para las organizaciones de servicios de hospitalidad,
por lo que suponen de atención y cuidado de la persona, más aún en el caso de las personas mayores o discapacitadas. Se verá,
por tanto, el uso de los alojamientos, mantenimiento de instalaciones y equipos, y aspectos relevantes de alimentación y salud.
Los estudiantes explorarán los principios y prácticas fundamentales para diseñar, mantener y operar instalaciones en el sector,
con un enfoque específico en la maximización de la eficiencia operativa y la satisfacción del usuario. Los temas cubiertos
incluirán la planificación estratégica de alojamientos, servicios e instalaciones, la gestión de proyectos de construcción y
renovación, la selección y mantenimiento de equipos y tecnologías relevantes, la gestión de la seguridad y la implementación de
prácticas sostenibles en la gestión de instalaciones.
Se impartirán conocimientos sobre las necesidades de los usuarios en materia de patrones de alimentación saludables y
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sostenibles, las acciones en los procesos de alimentación para obtener seguridad alimentaria y se desarrollarán las competencias
para el adecuado diseño de espacios centrados en la persona, o procesos de mantenimiento preventivo y la limpieza y
mantenimiento de mobiliario.
Se conectará esta materia con la anterior a través de la mejora continua de los procesos.


OBSERVACIONES


ACTIVIDADES FORMATIVAS


ACTIVIDADES FORMATIVAS Horas totales Horas lectivas* % Presencialidad** % Interacción virtual***


AF1 Clases teórico-prácticas 60 60 100 0


AF2 Trabajos individuales y/o
en grupo


105 4 0 100


AF3 Estudio personal 60 0 0 0


SISTEMAS DE EVALUACIÓN DE LA MATERIA 2


SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MIN PONDERACIÓN MÁX


SE1: Resolución de problemas y/o casos prácticos 20 50


SE2: Evaluación de trabajos y proyectos
individuales y/o en equipo


40 70


SE3: Exámenes 5 35


MÓDULO 3: OPTATIVIDAD


ECTS 6 CARÁCTER MÓDULO OP


MATERIA 1: Formación especializada 6 ECTS OP


Distribución temporal ECTS cuatrimestre 1: 0 ECTS cuatrimestre 2: 6


RESULTADOS DE APRENDIZAJE


R5. Dominar conocimientos y herramientas avanzadas de gestión estratégica, táctica y operativa de alojamiento, hospedería y
residencia, asegurando la excelencia y sostenibilidad del servicio.
R7. Diseñar espacios e infraestructuras de tal modo que satisfagan las necesidades de los usuarios y usuarias del servicio de
hospitalidad, teniendo en cuenta el tipo de estancia.
R11. Planificar de manera integrada los trabajos de los departamentos involucrados en la prestación de servicios de hospitalidad
(reservas, alimentación, limpieza, actividades recreativas, etc.), con apoyo en sistemas y tecnologías de gestión integrada que
faciliten el seguimiento.


OTROS RESULTADOS DE APRENDIZAJE


CONTENIDOS


Esta materia consistirá en asignaturas optativas para la especialización del estudiante divididas en dos bloques de asignaturas. El
primero consistirá en asignaturas sobre las necesidades específicas de los servicios de hospitalidad en estancias de media y larga
duración, y, por otra, en asignaturas sobre las necesidades específicas de los servicios de hospitalidad en estancias de corta
duración.
Las asignaturas complementarán los contenidos de gestión vistos hasta el momento, procurando una adaptación a las
necesidades actuales de los servicios según esta distinción, pudiendo incluir nuevas formas de hogares colectivos como el
cohousing, herramientas tecnológicas específicas para cada servicio de hospitalidad, revenue management o el régimen fiscal
aplicable; además en los servicios de hospitalidad de media-larga estancia para personas mayores o discapacitadas se verían
contenidos como la coordinación de la asistencia de enfermería y asistencia social.


OBSERVACIONES
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ACTIVIDADES FORMATIVAS


ACTIVIDADES FORMATIVAS Horas totales Horas lectivas* % Presencialidad** % Interacción virtual***


AF1 Clases
teórico-prácticas


40 40 100 0


AF2 Trabajos individuales
y/o en grupo


70 3 0 100


AF3 Estudio personal 40 0 0 0


SISTEMAS DE EVALUACIÓN DE LA MATERIA 1


SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MIN PONDERACIÓN MÁX


SE1: Resolución de problemas y/o casos
prácticos


20 50


SE2: Evaluación de trabajos y proyectos
individuales y/o en equipo


40 70


SE3: Exámenes 5 35


MÓDULO 4: TRABAJO FIN DE MÁSTER


ECTS 6 CARÁCTER MÓDULO OB


MATERIA 1: Trabajo fin de máster 6 ECTS TFM


Distribución temporal ECTS cuatrimestre 1: 0 ECTS cuatrimestre 2: 6


RESULTADOS DE APRENDIZAJE


R2. Evaluar prototipos de desarrollo propio innovadores y adaptados a las necesidades y expectativas de los usuarios y usuarias
de hospitalidad, desde la perspectiva de la mejora continua.
R8. Realizar aportaciones originales en foros profesionales relacionados con el ámbito de los servicios de hospitalidad.
R11. Planificar de manera integrada los trabajos de los departamentos involucrados en la prestación de servicios de hospitalidad
(reservas, alimentación, limpieza, actividades recreativas, etc.), con apoyo en sistemas y tecnologías de gestión integrada que
faciliten el seguimiento.
R12. Comunicar conclusiones –y los conocimientos y razones últimas que las sustentan– a públicos especializados en el sector de
hospitalidad y no especializados de un modo claro y respetuoso
R14. Integrar en los espacios en los que transcurren los servicios de hospitalidad elementos que los hagan más acogedores y
adaptados, siendo capaces de predecir la incertidumbre asociada al uso de los espacios a través de metodologías avanzadas de
trabajo.


OTROS RESULTADOS DE APRENDIZAJE


CONTENIDOS


Los estudiantes realizarán su trabajo final de máster aplicando los conocimientos adquiridos en las distintas asignaturas para
proponer un servicio de hospitalidad en una organización real. La propuesta deberá basarse en la comprensión de las
necesidades de los usuarios, el diseño del servicio y la creación de un sistema de gestión sostenible compatible con las
actividades actuales de la organización. Los TFM serán en grupos y contarán con el acompañamiento de un tutor. Para el
seguimiento se establece una estructura que se basa en la mejora continua y la gestión de proyectos, consiguiendo de esta
forma que los estudiantes experimenten e interioricen sus fundamentos. Los grupos se configurarán en función de las
titulaciones de procedencia del alumnado con el objetivo de que estén configurados por estudiantes que provengan de
titulaciones de grado diferentes para darle un carácter interdisciplinar.
Se evaluará por un lado la calidad de los contenidos del trabajo (SE2 y SE4) y por otro el cumplimiento de lo planificado, las
actitudes y motivaciones del estudiante, así como su voluntad de mejora (SE5). A lo largo del proyecto, los equipos desarrollarán
sus aportaciones para el diseño del servicio de hospitalidad y su sistema de gestión, culminando con una defensa pública del
TFM.
La estructura del modelo de enseñanza aprendizaje que se propone para el TFM se basa en el modelo de Aprendizaje Basado en
Proyectos (ABP), que ISSA – School of Applied Management - ha puesto en marcha y perfeccionado durante seis años,
aplicándolo en numerosos proyectos con una gran cantidad de estudiantes.
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El TFM consta de tres entregas, los requisitos establecidos para cada una se recogen en la rúbrica de evaluación correspondiente
y son evaluados por profesores expertos en la materia (SE2). Las fechas de las entregas se establecen en el inicio del máster. En
las dos primeras entregas, además de evaluar el trabajo, los estudiantes reciben el feedback necesario por parte de los tutores
asignados, que hace parte de la evaluación en la siguiente entrega.
El seguimiento del TFM lo realiza un tutor, cuya misión es acompañar al grupo en el desarrollo del trabajo y conseguir mantener
la atención y compromiso de todos los integrantes del equipo con el proyecto; además de establecer las condiciones necesarias
para desarrollar las habilidades blandas que requieren la mejora continua y la gestión de proyectos.
El punto de partida del seguimiento del TFM es la planificación, en la que los estudiantes realizan un diagrama de Gantt, que
sirve como referencia para hacer el seguimiento del trabajo. En esta planificación se detallan las tareas a realizar, los
responsables de cada tarea y su fecha de finalización. Durante las reuniones semanales de seguimiento, que tienen una duración
máxima limitada, se evalúa el progreso del proyecto y se discuten la distribución de tareas y los posibles problemas, además se
hacen los ajustes necesarios en la planificación y se buscan soluciones a los problemas que van surgiendo, manteniendo siempre
una actitud de mejora continua.
La calificación de la valoración de la aportación individual al TFM (SE6) también incluye sistemas de autoevaluación y/o
coevaluación coordinados por el tutor. El tutor también realiza seguimiento individual a cada miembro del grupo para
comprobar las aportaciones de cada estudiante al trabajo y así asegurar que se ha trabajado en equipo.
Se considera que el trabajo continuado y la mejora progresiva son necesarias para asegurar que el estudiante haya adquirido los
conocimientos y competencias establecidas por lo que se establece como condición para aprobar la asignatura que los
estudiantes deban aprobar la valoración de la aportación individual al TFM (SE6) y la media ponderada de los sistemas de
evaluación relacionados con el contenido específico del trabajo (SE4 y SE5).


OBSERVACIONES


ACTIVIDADES FORMATIVAS


ACTIVIDADES FORMATIVAS Horas totales Horas lectivas % Presencialidad % Interacción virtual


AF4 Elaboración del Trabajo
Fin de Máster


142 0 0 0


AF5 Tutorías grupales de
TFM


3 3 0 100


AF6 Tutorías individuales de
TFM


3 3 0 100


AF7 Presentación y defensa
del Trabajo Fin de Máster


2 0 100 0


SISTEMAS DE EVALUACIÓN DE LA MATERIA 1


SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MIN PONDERACIÓN MÁX


SE4: Valoración del contenido del TFM 40 70


SE5: Defensa pública del TFM 10 40


SE6 Valoración de la aportación individual al TFM 15 45
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Procedimientos de coordinación del plan de estudios


La coordinación docente del máster está a cargo del Director del Máster y del Coordinador
de Estudios del Máster, bajo la supervisión de la Junta Directiva de ISSA. Los profesores
elaboran guías docentes que se envían al Coordinador de Estudios, quien ajusta el plan de
clases y la carga de trabajo para mantener la homogeneidad. La planificación de cada
asignatura reflejará las decisiones de coordinación adoptadas.


Se prevén varias reuniones para la coordinación:


1. Reunión anual: El Director del Máster se reúne con la Junta Directiva para evaluar y
planificar el curso.


2. Reunión previa al curso: El Director del Máster y el Coordinador de Estudios
aseguran que los conocimientos, competencias, y la carga de trabajo se ajusten al
plan de estudios y que el horario sea adecuado.


3. Reunión al final del curso: El Director del Máster y el Coordinador de Estudios
analizan el cumplimiento de la planificación y se proponen mejoras para la
coordinación.


4. Reunión del Coordinador de Estudios y Profesores: Antes del curso, para
asegurar que la planificación cubra las competencias y la carga de trabajo sea
adecuada; al final del curso, para evaluar y proponer mejoras.


5. Reuniones con Representantes Estudiantiles: Al menos dos veces al año para
evaluar la dedicación de los estudiantes y obtener su opinión sobre diversos
aspectos del curso.


Las decisiones tomadas se documentan en actas y se analizan anualmente en las
memorias de Análisis de Resultados (MAR) según el Sistema de Aseguramiento Interno de
la Calidad (SAIC).
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CRITERIO 5.1.  PERSONAL ACADÉMICO


1


Módulo Materia
ECTS que 
imparte el 


profesor
Profesor Titulación académica


Categoría 
académica


Tipo de 
acreditación/figura


Agencia
   Experiencia docente


(Nº años y ámbitos)
Experiencia investigadora (*)


(Nº años y líneas)
   Experiencia profesional


(Nº años y ámbitos)


% de 
dedicación al 
título (% de 


jornada 
dedicada al 


título)


1. Diseño de 
servicios de 
hospitalidad


1.1. Los servicios de hospitalidad 
(9 ECTS)


6 Profesor 1 Dra. en Derecho por la Universidad de 
Navarra (2000). Licenciada en Derecho 
(1987)


Profesora Titular Catedrática desde 
octubre de 2023


AQU 27 años. Ámbito de conocimiento: Derecho y especialidades jurídicas. 
Área de Derecho Administrativo de la Facultad de Derecho de la UNAV, 
en grado y postgrado; en materias troncales y optativas , así como en 
cursos de especialización dirigidos a profesionales. Dirección de 4 tesis 
doctorales (dos en codirección) que obtuvieron la máxima calificación y 
6 trabajos fin de master. Investigador colaborador en 5 proyectos de 
innovación docente. 


27 años. Estudio del derecho económico y en particular de la actividad financiera. 3 sexenios 
de investigación (2000-2008) (2009-2014) (2015-2020) concedidos por la CNEAI. 17 artículos 
científicos, 2 monografías, 21 capítulos de libro. Investigadora principal en 2 proyectos e 
investigadora en 5 proyectos, todos con financiación (nacional público y, en algún caso, 
privada), que han recibido evaluación externa. Evaluadora externa de varias revistas y 
editoriales de ámbito nacional e internacional y miembro del Consejo de Redacción de la 
Revista General de Derecho de los Sectores Regulados.


Docencia e investigación en la Universidad de Navarra. 
Tareas de gestión: actualmente coordinadora del Doble 
Grado ADE-ECO y Derecho de la Facultad de Derecho 
de la Universidad de Navarra desde el curso 2009-2010 
hasta el presente. Desde enero de 2022, coordinadora 
del Programa de Doctorado de la Facultad de Derecho 
de la Universidad de Navarra.


4,44%


1. Diseño de 
servicios de 
hospitalidad


1.1. Los servicios de hospitalidad 
(9 ECTS)


3 Profesor 2 Dra. en Filosofía por la Universidad de 
Navarra (2016). Licenciada en Filosofía-
Estética y Teoría de las Artes (2011)


Ayudante Doctora Ayudante Doctora ANECA 10 años. Docencia en varios ámbitos de conocimiento. Antropología y 
ética en grados tanto del ámbito de Ciencias como de Letras. (2013-
2023). Estética y Teoría de las Artes en el grado de Filosofía (2019-
2023). Antropología de la moda en el Máster de Moda de ISEM (2023)


11 años. Estética de lo cotidiano y estética del cuidado. Estética y teorías del arte modernas y 
contemporánea. Relación entre estética, ética, arte y política.


Docencia e investigación en la Universidad de Navarra. 4,44%


1. Diseño de 
servicios de 
hospitalidad


1.2. Diseño de servicios aplicado 
a la hospitalidad 
(12 ECTS)


6 Profesor 3 Dr. en Arquitectura por la Universidad de 
Navarra (2015). Arquitecto (2010)


Profesor Ayudante 
Doctor


Profesor Contratado 
Doctor


ANECA 7 años. Ámbito de conocimiento: Arquitectura, construcción, edificación 
y urbanismo, e ingeniería civil. Design Studio I y Taller de Diseño II 
(2016/17); Design Studio III y Taller de Diseño IV (2018/19); Design 
Studio (Service Design) IV, Taller de Diseño IV (Service Design), PPS 
Participatory Design (2019/20; 2020/21; 2021/2022; 2022/23;2023/24); 
Trabajo Fin de Grado Services (2020/21; 2021/2022; 2022/23;2023/24)


8 años. Historia de la arquitectura (Modernidad Española, Mediterraneidad, Arquitectura 
vernácula,...). Diseño y metodologías para su aplicación y enseñanza; Innovación en la 
Docencia y Enseñanza del Diseño. Diseño para la transformación de organizaciones y 
transformación: Diseño Estratégico, Diseño de Servicios, Design Research. Procesos de 
Diseño Participativo para la regeneración y transformación de las ciudades.


Docencia e investigación en la Universidad de Navarra 
(2010-actualidad). Colaboración en alcolea+tarrago, 
Fco Javier Martínez Soto, zU studio, Andrew Phillips. 
Fundador de aranbarri+acilu y guk.studio. Diseño de 
Espacios, Servicios e Identidad Corporativa (2019-
actualidad). Diseño participativo. Design Research.
aranbarri+acilu y guk.studio.


17,78%


1. Diseño de 
servicios de 
hospitalidad


1.2. Diseño de servicios aplicado 
a la hospitalidad 
(12 ECTS)


2 Profesor 4 Dra. en Historia del Arte por la Universidad 
de Navarra (1997). Graduada en Tamkang 
University, Taiwán (1990)


Profesora Adjunta Profesor Contratado 
Doctor


ANECA 22 años. Docencia en varios ámbitos de conocimiento. (1) historia del 
arte; (2) estética y teoría del arte; (3) estética y teoría del diseño; (4) 
comunicación intercultural; (5) chino; y (6) gestión de servicio, en 
Diplomatura, Grado y Máster. Tutorización de Trabajos Fin de Grado y 
prácticas externas desde el curso 2012-2013. Docencia en chino e 
inglés, en School of Fine Arts de Taipei National University of the Arts 
(Taiwán, 2001-2008), en College of Design de Shih Chien University 
(Taiwán, 2001-2008) y en distintos centros de la Universidad de Navarra 
desde el curso 2008-2009. Participación en proyectos Europeos de 
Innovación Educativa financiados por el programa Erasmus+, y la UNAV. 


23 años en: (1) historia del arte; (2) estética y teoría del arte; (3) estética y teoría del diseño y 
(4) gestión de servicio.  Mis investigaciones tratan, entre otros temas, de la teoría del arte, 
del diseño y del arte contemporáneo y su vinculación con la interculturalidad, la 
sostenibilidad, el arte y la transformación social. En este sentido, he publicado varios 
artículos, libros y capítulos de libros indexados en el marco de las mencionadas líneas de 
investigación. Además, he impartido conferencias y participado en varios congresos 
nacionales e internacionales de mis áreas de investigación y docencia. Asimismo, he formado 
parte de varios proyectos de investigación financiados por la Universidad de Navarra. Desde 
el curso 2017-2018, pertenezco al grupo de investigación Estética y Arte Contemporáneo de 
dicha universidad.


Tareas de gestión en la UNAV: Coordinadora del 
programa LLP/Erasmus y responsable de la movilidad 
internacional de ISSA School of Applied Management 
de la Universidad de Navarra desde el curso 2008-2009 
hasta el 2013-2014. Coordinadora de curso. Miembro 
de la Comisión de Garantía de la Calidad de ISSA.


11,11%


1. Diseño de 
servicios de 
hospitalidad


1.2. Diseño de servicios aplicado 
a la hospitalidad 
(12 ECTS)


2 Profesor 5 Dra. en Arquitectura por la Universidad de 
Navarra (1993). Arquitecta (1986)


Profesora Titular Profesora Titular ANECA 38 años. Ámbito de conocimiento: Arquitectura, construcción, 
edificación y urbanismo, e ingeniería civil.  Actualmente, Diseño y 
Construcción de Cubiertas y Fachadas en el Grado de Arquitectura; y un 
posgrado en la Maestría MDGAE titulado Principios de sustentabilidad, 
Gestión energética, medidas pasivas y certificación ambiental.


38 años. Grupo de investigación en Sostenibilidad ambiental, vivienda, industrialización y 
arquitectura. Ecodiseño de envolventes industrializadas y sostenibles, la rehabilitación 
energética de edificios y barrios, y la cuantificación de la arquitectura sostenible.


Ejercicio autónomo de la Arquitectura: 46 obras de 
obra nueva y 66 obras de reforma, incluyendo centros 
sociosanitarios y hospitales. Directora del Máster en 
Diseño y Gestión Ambiental de la Edificación (MDGAE). 
Subdirectora de Profesorado e Investigación en la 
Escuela de Arquitectura de la UNAV.


13,33%


1. Diseño de 
servicios de 
hospitalidad


1.2. Diseño de servicios aplicado 
a la hospitalidad 
(12 ECTS)


2 Profesor 6 Dr. en Filosofía por la Universidad de 
Navarra (2002). Licenciado en Filosofía por 
la UNAV (1997) y en Psicología por la UNED 
(2006)


Profesor Titular Catedrático AQU 24 años. Ámbito de conocimiento: Ciencias del comportamiento y 
psicología. Psicología del aprendizaje; Investigación educativa


24 años. Matrimonio y familia, Educación en la familia, Educación sexual. 4,44%


2. Gestión de 
servicios de 
hospitalidad


2.1. Procesos generales aplicados 
a la hospitalidad
(18 ECTS)


2 Profesor 7 Dra. en Ingeniería en Organización 
Industrial por la Universidad de Navarra 
(2001). Ingeniería de Producción 
Agroindustrial por la Universidad de la 
Sabana (1995)


Profesora Titular Profesora Titular ANECA 20 años. Ámbito de conocimiento: Ciencias económicas, administración 
y dirección de empresas, márquetin, comercio, contabilidad y turismo. 
Docencia en gestión de proyectos, lean management, logística, gestión 
de la producción, gestión de operaciones y estadística.


20 años. Lean management, logística, gestión de la producción y gestión de operaciones. 
Realizó su tesis en el diseño de redes de distribución y posteriormente ha desarrollado 
proyectos nacionales e internacionales en colaboración con empresas industriales. Ha 
trabajado en el ámbito de la innovación, internacionalización y principalmente en logística en 
colaboración con empresas del País Vasco y Navarra. Todos los proyectos han consistido en 
desarrollar herramientas cuantitativas para apoyar la toma de decisiones en el ámbito de la 
gestión de operaciones. En el ámbito académico ha participado en proyectos y asesorado 
universidades nacionales y extranjeras en el desarrollo de estrategias de implementación de 
las metodologías de aprendizaje activo en el proceso de enseñanza-aprendizaje de la gestión 
de operaciones y ha diseñado e implantado diferentes planes de estudios basados en 
modelos de diseño y gestión reconocidos en el mundo profesional y académico. Ha publicado 
los resultados de sus investigaciones en revistas de difusión y de alto impacto científico, 
además ha realizado estancias de investigación en el Laboratoire d'Analyse et d'Architecture 
des Systèmes (LAAS) en Toulouse y en la Universidad de La Sabana en Colombia.


Universidad de la Sabana (1994, 1997), MIK - 
Mondragon Innovation & Knowledge (2001-2004), 
Mondragon Goi Eskola Poiteknikoa (2004 - 2009), 
Universidad de Navarra (2009 - 2024)


6,67%


2. Gestión de 
servicios de 
hospitalidad


2.1. Procesos generales aplicados 
a la hospitalidad
(18 ECTS)


4 Profesor 8 Dr. en Ingeniería Aplicada por la 
Universidad de Navarra (2022). Máster en 
Ingenierías Industriales (2019). Graduado 
en Ingeniería en Tecnologías Industriales 
(2017).


Ayudante Doctor Profesor Contratado 
Doctor


ANECA 2 años. Ámbito de conocimiento: Ciencias económicas, administración y 
dirección de empresas, márquetin, comercio, contabilidad y turismo. 
Docencia en gestión empresarial (Lean Management, Sistemas de 
Gestión, Compras y Aprovisionamientos, Programación). Colaboraciones 
docentes durante el doctorado en Dirección de Personas y en 
Estadística Industrial.


6 años. Sistemas de gestión de las universidades, Sostenibilidad corporativa, Propósito 
corporativo, Comportamiento de los empleados en las organizaciones.


4 años como investigador en formación. 2 años como 
profesor universitario.


11,11%


2. Gestión de 
servicios de 
hospitalidad


2.1. Procesos generales aplicados 
a la hospitalidad
(18 ECTS)


3 Profesor 9 Dra. en Filología por la Universidad de 
Navarra (2002). Licenciada en Filología 
Clásica (1995)


Profesor 
Contratado Doctor


Profesor Contratado 
Doctor


ANECA 27 años. Ámbito de conocimiento: Ciencias económicas, administración 
y dirección de empresas, márquetin, comercio, contabilidad y turismo. 
Lengua española, comunicación académica y empresarial. Participación 
en proyectos de innovación docente.


15 años. Comunicación en la empresa y comunicación de la sostenibilidad. Desde 2018, 5 años en sector turístico. 8,89%


ANEXO 3


(*) El profesorado no doctor de la Universidad de Navarra no investiga, está configurado principalmente por profesionales expertos en las áreas en las que imparten docencia. Al ser profesorado que no se dedica a la investigación, muchos no 
cuentan con méritos investigadores, por lo que, en estos casos, en lugar de indicar méritos investigadores, se incluye su experiencia docente y su experiencia profesional relacionada con la materia que imparten.
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Módulo Materia
ECTS que 
imparte el 


profesor
Profesor Titulación académica


Categoría 
académica


Tipo de 
acreditación/figura


Agencia
   Experiencia docente


(Nº años y ámbitos)
Experiencia investigadora (*)


(Nº años y líneas)
   Experiencia profesional


(Nº años y ámbitos)


% de 
dedicación al 
título (% de 


jornada 
dedicada al 


título)


2. Gestión de 
servicios de 
hospitalidad


2.1. Procesos generales aplicados 
a la hospitalidad
(18 ECTS)


6 Profesor 10 Dr. en Administración de Empresas por 
Boston University (1988). MBA por el IESE 
Business School (1982). Licenciado en 
Derecho (1978).


Profesional 
colaborador


no no 42 años. Profesor del IESE Business School desde 1982 y ha impartido 
clases en los programas Achieving Breakthrough Service y Advanced 
Management de la Harvard Business School. Como profesor visitante, 
ha participado en programas de dirección avanzada en escuelas de 
negocios como ESE (Chile), IAE (Argentina), IPADE (México), ISE (Brasil), 
PAD (Perú); Deusto Business SchooI, ISEM, Instituto Internacional San 
Telmo y Basque Culinary Center (España); ESMT (Alemania), Timoney 
Leadership Institute (Irlanda), AESE (Portugal) y Skolkovo (Rusia); 
Human Capital Leadership Institute (Singapur), Mudra Institute of 
Communications (India), Hamayesh Farazan (Irán), Lagos Business 
School (Nigeria) entre otros. También ha impartido clases en las 
universidades corporativas de Omnicom (EEUU), Bupa y OMG (Reino 
Unido), ISS (Dinamarca), Telefónica (España), Intercorp y Graña y 
Montero (Perú), etc.


42 años. Como investigador ha trabajado en Harvard Business School (1984-1987) 
desarrollando material científico y participando en proyectos de investigación. Es autor de 
doce libros de referencia y colaborador habitual de Harvard Deusto Business Review.


Conferenciante, ponente, consultor y facilitador de 
equipos de alta dirección en más de 800 empresas de 
70 países. En España, ha trabajado con la mitad de las 
empresas del índice Ibex35. Su trabajo se centra en la 
gobernanza, y en la alineación del liderazgo, la 
estrategia, la estructura, los sistemas de refuerzo del 
comportamiento y la cultura corporativa. Cofundador 
del Instituto Gobernanza y Sociedad (Madrid) y 
vicerrector y tesorero de la International Academy of 
Management. Forma parte de varios consejos de 
administración y consejos asesores de empresas. 


---


2. Gestión de 
servicios de 
hospitalidad


2.1. Procesos generales aplicados 
a la hospitalidad
(18 ECTS)


3 Profesor 11 Dr. en Administración de Empresas y 
Contabilidad por la Universidad de Navarra 
(1998). Licenciado en Administración y 
Dirección de Empresas (1992)


Profesor Titular Profesor Titular ANECA 32 años. Ámbito de conocimiento: Ciencias económicas, administración 
y dirección de empresas, márquetin, comercio, contabilidad y turismo. 
Contabilidad de gestión, análisis de estados financieros, planificación y 
análisis de empresa, control presupuestario y técnicas de gestión de 
procesos de negocio en distintos programas de licenciatura, programas 
master, doctorado y programas de formación a profesionales.


32 años. La influencia de los incentivos, la disciplina, la educación financiera y la banca digital 
sobre la estabilidad financiera


Treas de gestión en UNAV, como la Dirección del 
máster en Sostenibilidad


6,67%


2. Gestión de 
servicios de 
hospitalidad


2.2. Procesos específicos de 
hospitalidad
(9 ECTS)


3 Profesor 6 Dra. en Arquitectura por la Universidad de 
Navarra (1993). Arquitecta (1986)


Profesora Titular Profesora Titular ANECA 38 años. Actualmente, Diseño y Construcción de Cubiertas y Fachadas 
en el Grado de Arquitectura; y un posgrado en la Maestría MDGAE 
titulado Principios de sustentabilidad, Gestión energética, medidas 
pasivas y certificación ambiental.


38 años. Grupo de investigación en Sostenibilidad ambiental, vivienda, industrialización y 
arquitectura. Ecodiseño de envolventes industrializadas y sostenibles, la rehabilitación 
energética de edificios y barrios, y la cuantificación de la arquitectura sostenible.


Ejercicio autónomo de la Arquitectura: 46 obras de 
obra nueva y 66 obras de reforma, incluyendo centros 
sociosanitarios y hospitales. Directora del Máster en 
Diseño y Gestión Ambiental de la Edificación (MDGAE). 
Subdirectora de Profesorado e Investigación en la 
Escuela de Arquitectura de la UNAV


13,33%


2. Gestión de 
servicios de 
hospitalidad


2.2. Procesos específicos de 
hospitalidad
(9 ECTS)


3 Profesor 12 MBA Executive Administración y gestión de 
empresas, en EAE Business School (2015). 
Licenciatura Business Administration and 
Management por la Universidad Europea de 
Madrid (2001)


Profesional 
colaborador


no no 10 años. En formación no reglada, impartiendo los módulos en Ceicid. 
Creador y profesor de "Albarry Academy", una escuela de formación en 
limpieza profesional. Formador de metodologías y organización de 
operaciones de limpieza en ITEL.


no 23 años en el sector de la fabricación y distribución en 
el sector de la limpieza e higiene profesional. CEO de 
Albarri, empresa dedicada a la fabricación y 
distribución de productos de limpieza e higiene. 
Consultor internacional en Limpieza Hospitalaria


---


2. Gestión de 
servicios de 
hospitalidad


2.2. Procesos específicos de 
hospitalidad
(9 ECTS)


3 Profesor 13 Dra. en Farmacia por la Universidad de 
Navarra (1994). Licenciada en Farmancia 
(1989)


Catedrática de 
Universidad


Catedrática de 
Universidad (Rama 
de conocimiento: 
Ciencias de la Salud) 
por la ANECA (29 de 
octubre de 2019).


ANECA 31 años. Ámbito de conocimiento: Farmacia. Impartición de asignaturas 
del área de Nutrición y Bromatología (Bromatología, Tecnología de 
alimentos, Tecnología culinaria, Psicología y Alimentación, etc.) desde el 
curso 1993-94 en los Grados en Nutrición Humana y Dietética, en 
Farmacia, así como en el Máster Universitario Europeo en Alimentación, 
Nutrición y Metabolismo de la Facultad de Farmacia y Nutrición de la 
Universidad de Navarra. Docencia en cursos para profesionales de 
Hospitality en el CEICID desde 2007-08 a 2020-21.


35 años. Investigación desarrollada de forma continuada desde 1989 (inicio de la tesis 
doctoral) en el ámbito de la Ciencia y Tecnología de los alimentos. 5 sexenios de investigación 
(1992-1997, 1998-2003, 2004-2009, 2010-2015, 2016-2021) reconocidos por la CNEAI. La 
línea de investigación actual se centra en Compuestos bioactivos y alimentos funcionales. 
Estancias en la Universidad de California-Davis (2001-2002) y en la Universidad Técnica de 
Berlín (2010). Autora de más de 60 publicaciones (artículos científicos indexados JCR, otros 
artículos científicos, y capítulos de libro). Dirección de 12 tesis doctorales (y otras 3 en curso) 
en el Programa de Doctorado en Alimentación, Fisiología y Salud de la Universidad de 
Navarra.


Docencia e investigación en la Universidad de Navarra. 
Actualmente Vicedecana de Ordenación Académica de 
la Facultad de Farmacia y Nutrición.


6,67%


3. Optatividad 3.1 Formación especializada
(6 ECTS)


6 Profesor 14 Dra. en Filosofía por la Universidad de 
Salamanca y de Valladolid (2022). Máster 
en Gobierno Responsable y Gestión 
sostenible de las organizaciones por CIFF 
Business School (2016). Máster en Dirección 
de Recursos Humanos y Desarrollo Personal 
por Cámara de Comercio de Valladolid 
(2014). Licenciada en Filosofía (2002)


Profesional 
colaborador


no no 9 años. Ámbito de conocimiento: Ciencias económicas, administración y 
dirección de empresas, márquetin, comercio, contabilidad y turismo. 
Docente de Sostenibilidad, RSC y Ética en diferentes programas de 
formación como MBA y Máster en Escuelas de Negocio, Empresas, 
Administración pública, y Universidad. Directora Académica del 
Programa Ejecutivo en Responsabilidad Social Corporativa de la Escuela 
de Negocios CEU CyL.. 


5 años, desde el comienzo de la tesis doctoral. Ética empresarial, sostenibilidad, RSC. 
Miembro del Seminario permanente sobre ODS de la Cátedra de Ética y Economía de la 
Universidad Pontificia de Comillas.


9 años. Directora de Ética, Sostenibilidad y Alianzas de 
ILUNION (miembro del Comité de dirección de 
ILUNION). Miembro del Comité de dirección de 
ILUNION Lavanderías, como directora de Sostenibilidad 
y, anteriormente de, directora de Sostenibilidad y 
miembro del Comité de dirección de ILUNION Hotels.
Asesora y consultora senior de empresas y 
organizaciones en temas relacionados con la 
Sostenibilidad, la RSC y la Ética empresarial. Co-
fundadora de Resetting Business.


---


3. Optatividad 3.1 Formación especializada
(6 ECTS)


3 Profesor 15 Máster en Dirección y Gestión de Empresas 
Hoteleras por la Universidad Francisco de 
Vitoria (2018). Licenciada en Humanidades 
(2010)


Profesional 
colaborador


no no 26 años en formación no reglada. Sesiones de gestión administrativa y 
RRHH a alumnas participantes del Programa de Dirección de Servicios 
en el CEICID (1995-2003). Curso formación avanzada para Auxiliares 
Clínica. Clases impartidas con periodicidad bianual (2006-2015).


1 publicación. Nursing Homes: The Person-Centred Care (PCC) Model. In Humanistic 
Perspectives in Hospitality and Tourism, Volume II: CSR and Person-Centred Care (pp. 167-
184). Cham: Springer International Publishing.


Desde 1992 responsable de la Dirección de Servicios 
Generales en Colegios mayores universitarios, 
Directora de área en la CUN, Supervisora Área Pública 
de HOTEL MANDARIN ORIENTAL RITZ MADRID y 
actualmente Coordinadora Servicios Generales en 
Monteparís Mayores.


---


3. Optatividad 3.1 Formación especializada
(6 ECTS)


3 Profesor 16 Dr. en Medicina- Neurociencia y cognición 
por la UNAV (2017). Máster en Psicología 
Clínica Adultos (2014). Licenciado en 
Psicología (2013). 


Profesional 
colaborador


no no 10 años. Ámbito de conocimiento: Ciencias del comportamiento y psicología.  Profesor Asociado en Universidad Pública de Navarra y UNAV10 años. Grupo de investigación Mente y Cerebro de la UNAV Ejercicio de la Psicología desde 2013 hasta la actualidad. Director de Centro de Salud Psicológico.


4. TFM (6 ECTS) 1 Profesor 3 Dr. en Arquitectura por la Universidad de 
Navarra (2015). Arquitecto (2010)


Profesor Ayudante 
Doctor


Profesor Contratado 
Doctor


ANECA 7 años. Ámbito de conocimiento: Arquitectura, construcción, edificación 
y urbanismo, e ingeniería civil. Design Studio I y Taller de Diseño II 
(2016/17); Design Studio III y Taller de Diseño IV (2018/19); Design 
Studio (Service Design) IV, Taller de Diseño IV (Service Design), PPS 
Participatory Design (2019/20; 2020/21; 2021/2022; 2022/23;2023/24); 
Trabajo Fin de Grado Services (2020/21; 2021/2022; 2022/23;2023/24)


8 años. Historia de la arquitectura (Modernidad Española, Mediterraneidad, Arquitectura 
vernácula,...). Diseño y metodologías para su aplicación y enseñanza; Innovación en la 
Docencia y Enseñanza del Diseño. Diseño para la transformación de organizaciones y 
transformación: Diseño Estratégico, Diseño de Servicios, Design Research. Procesos de 
Diseño Participativo para la regeneración y transformación de las ciudades.


Docencia e investigación en la Universidad de Navarra 
(2010-actualidad). Colaboración en alcolea+tarrago, 
Fco Javier Martínez Soto, zU studio, Andrew Phillips. 
Fundador de aranbarri+acilu y guk.studio. Diseño de 
Espacios, Servicios e Identidad Corporativa (2019-
actualidad). Diseño participativo. Design Research.
aranbarri+acilu y guk.studio.


17,78%


((*) El profesorado no doctor de la Universidad de Navarra no investiga, está configurado principalmente por profesionales expertos en las áreas en las que imparten docencia. Al ser profesorado que no se dedica a la investigación, muchos no 
cuentan con méritos investigadores, por lo que, en estos casos, en lugar de indicar méritos investigadores, se incluye su experiencia docente y su experiencia profesional relacionada con la materia que imparten.


C
SV


: 8
00


68
65


29
37


35
71


30
64


54
68


6 
- 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=800686529373571306454686





3


Módulo Materia
ECTS que 
imparte el 


profesor
Profesor Titulación académica


Categoría 
académica


Tipo de 
acreditación/figura


Agencia
   Experiencia docente


(Nº años y ámbitos)
Experiencia investigadora (*)


(Nº años y líneas)
   Experiencia profesional


(Nº años y ámbitos)


% de 
dedicación al 
título (% de 


jornada 
dedicada al 


título)


4. TFM (6 ECTS) 1 Profesor 4 Dra. en Historia del Arte por la Universidad 
de Navarra (1997). Graduada en Tamkang 
University, Taiwán (1990)


Profesora Adjunta Profesor Contratado 
Doctor


ANECA 22 años. Docencia en varios ámbitos de conocimiento. (1) historia del 
arte; (2) estética y teoría del arte; (3) estética y teoría del diseño; (4) 
comunicación intercultural; (5) chino; y (6) gestión de servicio, en 
Diplomatura, Grado y Máster. Tutorización de Trabajos Fin de Grado y 
prácticas externas desde el curso 2012-2013. Docencia en chino e 
inglés, en School of Fine Arts de Taipei National University of the Arts 
(Taiwán, 2001-2008), en College of Design de Shih Chien University 
(Taiwán, 2001-2008) y en distintos centros de la Universidad de Navarra 
desde el curso 2008-2009. Participación en proyectos Europeos de 
Innovación Educativa financiados por el programa Erasmus+, y la UNAV. 


23 años en: (1) historia del arte; (2) estética y teoría del arte; (3) estética y teoría del diseño y 
(4) gestión de servicio.  Mis investigaciones tratan, entre otros temas, de la teoría del arte, 
del diseño y del arte contemporáneo y su vinculación con la interculturalidad, la 
sostenibilidad, el arte y la transformación social. En este sentido, he publicado varios 
artículos, libros y capítulos de libros indexados en el marco de las mencionadas líneas de 
investigación. Además, he impartido conferencias y participado en varios congresos 
nacionales e internacionales de mis áreas de investigación y docencia. Asimismo, he formado 
parte de varios proyectos de investigación financiados por la Universidad de Navarra. Desde 
el curso 2017-2018, pertenezco al grupo de investigación Estética y Arte Contemporáneo de 
dicha universidad.


Tareas de gestión en la UNAV: Coordinadora del 
programa LLP/Erasmus y responsable de la movilidad 
internacional de ISSA School of Applied Management 
de la Universidad de Navarra desde el curso 2008-2009 
hasta el 2013-2014. Coordinadora de curso. Miembro 
de la Comisión de Garantía de la Calidad de ISSA.


11,11%


4. TFM (6 ECTS) 1 Profesor 7 Dra. en Ingeniería en Organización 
Industrial por la Universidad de Navarra 
(2001). Ingeniería de Producción 
Agroindustrial por la Universidad de la 
Sabana (1995)


Profesora Titular Profesora Titular ANECA 20 años. Ámbito de conocimiento: Ciencias económicas, administración 
y dirección de empresas, márquetin, comercio, contabilidad y turismo. 
Docencia en gestión de proyectos, lean management, logística, gestión 
de la producción, gestión de operaciones y estadística.


20 años. Lean management, logística, gestión de la producción y gestión de operaciones. 
Realizó su tesis en el diseño de redes de distribución y posteriormente ha desarrollado 
proyectos nacionales e internacionales en colaboración con empresas industriales. Ha 
trabajado en el ámbito de la innovación, internacionalización y principalmente en logística en 
colaboración con empresas del País Vasco y Navarra. Todos los proyectos han consistido en 
desarrollar herramientas cuantitativas para apoyar la toma de decisiones en el ámbito de la 
gestión de operaciones. En el ámbito académico ha participado en proyectos y asesorado 
universidades nacionales y extranjeras en el desarrollo de estrategias de implementación de 
las metodologías de aprendizaje activo en el proceso de enseñanza-aprendizaje de la gestión 
de operaciones y ha diseñado e implantado diferentes planes de estudios basados en 
modelos de diseño y gestión reconocidos en el mundo profesional y académico. Ha publicado 
los resultados de sus investigaciones en revistas de difusión y de alto impacto científico, 
además ha realizado estancias de investigación en el Laboratoire d'Analyse et d'Architecture 
des Systèmes (LAAS) en Toulouse y en la Universidad de La Sabana en Colombia.


Universidad de la Sabana (1994, 1997), MIK - 
Mondragon Innovation & Knowledge (2001-2004), 
Mondragon Goi Eskola Poiteknikoa (2004 - 2009), 
Universidad de Navarra (2009 - 2024)


6,67%


4. TFM (6 ECTS) 1 Profesor 8 Dr. en Ingeniería Aplicada por la 
Universidad de Navarra (2022). Máster en 
Ingenierías Industriales (2019). Graduado 
en Ingeniería en Tecnologías Industriales 
(2017).


Ayudante Doctor Profesor Contratado 
Doctor


ANECA 2 años. Ámbito de conocimiento: Ciencias económicas, administración y 
dirección de empresas, márquetin, comercio, contabilidad y turismo. 
Docencia en gestión empresarial (Lean Management, Sistemas de 
Gestión, Compras y Aprovisionamientos, Programación). Colaboraciones 
docentes durante el doctorado en Dirección de Personas y en 
Estadística Industrial.


6 años. Sistemas de gestión de las universidades, Sostenibilidad corporativa, Propósito 
corporativo, Comportamiento de los empleados en las organizaciones


4 años como investigador en formación. 2 años como 
profesor universitario.


11,11%


4. TFM (6 ECTS) 0,5 Profesor 9 Dra. en Filología por la Universidad de 
Navarra (2002). Licenciada en Filología 
Clásica (1995)


Profesor 
Contratado Doctor


Profesor Contratado 
Doctor


ANECA 27 años. Ámbito de conocimiento: Ciencias económicas, administración 
y dirección de empresas, márquetin, comercio, contabilidad y turismo. 
Lengua española, comunicación académica y empresarial. Participación 
en proyectos de innovación docente.


15 años. Comunicación en la empresa y comunicación de la sostenibilidad Desde 2018, 5 años en sector turístico 8,89%


4. TFM (6 ECTS) 0,5 Profesor 5 Dra. en Arquitectura por la Universidad de 
Navarra (1993). Arquitecta (1986)


Profesora Titular Profesora Titular ANECA 38 años. Ámbito de conocimiento: Arquitectura, construcción, 
edificación y urbanismo, e ingeniería civil.  Actualmente, Diseño y 
Construcción de Cubiertas y Fachadas en el Grado de Arquitectura; y un 
posgrado en la Maestría MDGAE titulado Principios de sustentabilidad, 
Gestión energética, medidas pasivas y certificación ambiental.


38 años. Grupo de investigación en Sostenibilidad ambiental, vivienda, industrialización y 
arquitectura. Ecodiseño de envolventes industrializadas y sostenibles, la rehabilitación 
energética de edificios y barrios, y la cuantificación de la arquitectura sostenible.


Ejercicio autónomo de la Arquitectura: 46 obras de 
obra nueva y 66 obras de reforma, incluyendo centros 
sociosanitarios y hospitales. Directora del Máster en 
Diseño y Gestión Ambiental de la Edificación (MDGAE). 
Subdirectora de Profesorado e Investigación en la 
Escuela de Arquitectura de la UNAV


13,33%


4. TFM (6 ECTS) 0,5 Profesor 14 Dra. en Filosofía por la Universidad de 
Salamanca y de Valladolid (2022). Máster 
en Gobierno Responsable y Gestión 
sostenible de las organizaciones por CIFF 
Business School (2016). Máster en Dirección 
de Recursos Humanos y Desarrollo Personal 
por Cámara de Comercio de Valladolid 
(2014). Licenciada en Filosofía (2002)


Profesional 
colaborador


no no 9 años. Ámbito de conocimiento: Ciencias económicas, administración y 
dirección de empresas, márquetin, comercio, contabilidad y turismo. 
Docente de Sostenibilidad, RSC y Ética en diferentes programas de 
formación como MBA y Máster en Escuelas de Negocio, Empresas, 
Administración pública, y Universidad. Directora Académica del 
Programa Ejecutivo en Responsabilidad Social Corporativa de la Escuela 
de Negocios CEU CyL.. 


5 años, desde el comienzo de la tesis doctoral. Ética empresarial, sostenibilidad, RSC. 
Miembro del Seminario permanente sobre ODS de la Cátedra de Ética y Economía de la 
Universidad Pontificia de Comillas.


9 años. Directora de Ética, Sostenibilidad y Alianzas de 
ILUNION (miembro del Comité de dirección de 
ILUNION). Miembro del Comité de dirección de 
ILUNION Lavanderías, como directora de Sostenibilidad 
y, anteriormente de, directora de Sostenibilidad y 
miembro del Comité de dirección de ILUNION Hotels.
Asesora y consultora senior de empresas y 
organizaciones en temas relacionados con la 
Sostenibilidad, la RSC y la Ética empresarial. Co-
fundadora de Resetting Business.


---


4. TFM (6 ECTS) 0,5 Profesor 15 Máster en Dirección y Gestión de Empresas 
Hoteleras por la Universidad Francisco de 
Vitoria (2018). Licenciada en Humanidades 
(2010)


Profesional 
colaborador


no no 26 años en formación no reglada. Sesiones de gestión administrativa y 
RRHH a alumnas participantes del Programa de Dirección de Servicios 
en el CEICID (1995-2003). Curso formación avanzada para Auxiliares 
Clínica. Clases impartidas con periodicidad bianual (2006-2015).


1 publicación. Nursing Homes: The Person-Centred Care (PCC) Model. In Humanistic 
Perspectives in Hospitality and Tourism, Volume II: CSR and Person-Centred Care (pp. 167-
184). Cham: Springer International Publishing.


Desde 1992 responsable de la Dirección de Servicios 
Generales en Colegios mayores universitarios, 
Directora de área en la CUN, Supervisora Área Pública 
de HOTEL MANDARIN ORIENTAL RITZ MADRID y 
actualmente Coordinadora Servicios Generales en 
Monteparís Mayores.


---


((*) El profesorado no doctor de la Universidad de Navarra no investiga, está configurado principalmente por profesionales expertos en las áreas en las que imparten docencia. Al ser profesorado que no se dedica a la investigación, muchos no 
cuentan con méritos investigadores, por lo que, en estos casos, en lugar de indicar méritos investigadores, se incluye su experiencia docente y su experiencia profesional relacionada con la materia que imparten.
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CRITERIO 5. PERSONAL ACADÉMICO Y DE APOYO A LA DOCENCIA 


 
5.2.2. Otros recursos humanos necesarios 


 
El Máster Universitario en Diseño y Gestión de Servicios de Hospitalidad es un título de modalidad presencial y cuyas actividades formativas (AF1 clases teórico‐
prácticas, AF2 trabajos individuales y/o en grupo, AF3 estudio personal, AF4 proyecto y AF5 redacción de memoria de TFM y defensa) no requieren de personal de apoyo 
a la docencia.  
 
ISSA‐School of Applied Management cuenta con el siguiente equipo de personas de carácter administrativo y técnico que dan soporte a las diferentes necesidades de 
apoyo y orientación de los estudiantes del máster: 
 
PERSONAL DE 
ADMINISTRACIÓN Y 
SERVICIOS 


ACTIVIDAD DE SOPORTE  EXPERIENCIA PROFESIONAL  VINCULACIÓN A LA 
UNIVERSIDAD 


PORCENTAJE DE 
DEDICACIÓN  AL 
MÁSTER 


Gerente  Se encarga de las cuestiones 
administrativas y materiales del centro, 
así como del Personal de Administración 
y Servicios, y vela por el mejor 
aprovechamiento de los recursos. 


Total: 20 años 
14 años en el ICC, con labores docentes y de 
gestión 
6 años en ISSA, como Gerente del Centro. 


Contrato indefinido, 
dedicación parcial 


20% 


Director de Desarrollo  Impulsa los nuevos proyectos y las 
relaciones con los diferentes actores que 
influyen en el desarrollo del centro y de 
sus titulaciones: organizaciones, 
universidades y graduados. 
Impulsa la presencia del centro y sus 
grados y posgrados  en el ámbito digital 
y en los medios de comunicación, 
mediante la atención de periodistas, la 
publicación de artículos de opinión, 
difusión de actividades y eventos, etc. 


Total: 21 años 
1 año en labores de gestión en empresa de 
investigación. 
12 años Carreras Profesionales y 
7 años en Admisión y Promoción en labores de 
coordinación. 
1 año como Directora de Desarrollo en ISSA 


Contrato indefinido, 
dedicación completa 


20% 
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PERSONAL DE 
ADMINISTRACIÓN Y 
SERVICIOS 


ACTIVIDAD DE SOPORTE  EXPERIENCIA PROFESIONAL  VINCULACIÓN A LA 
UNIVERSIDAD 


PORCENTAJE DE 
DEDICACIÓN  AL 
MÁSTER 


Coordinador de 
Estudios 


Facilita la gestión y las tareas de 
gobierno de la Dirección del Máster. 
Vela por el bienestar integral del 
estudiante 
Realiza una atención personalizada de 
los casos y representa los intereses del 
estudiante en la Junta Directiva del 
Centro. 
Realiza seguimiento de horarios, 
asesoramiento y rendimiento 
académico, asegurando que la carga de 
trabajo es equilibrada; que las peticiones 
de los estudiantes  se tienen en cuenta; y 
el adecuado funcionamiento del plan de 
formación 
Coordina la relación entre los 
estudiantes,  los profesores y la 
Dirección. 


Total: 2 años 
2 años en labores de gestión preferiblemente 
relacionadas con el ámbito educativo. 


Contrato indefinido, 
dedicación completa 


50% 


Responsable de 
Admisión 


Se encarga de la promoción y admisión 
de estudiantes, nacionales e 
internacionales, de posgrado 
Establece las necesarias relaciones con 
los ámbitos profesionales y 
empresariales propios de los servicios de 
hospitalidad. 


Total: 25 años 
Consultor de Negocios, durante más de 24 
años,en distintos sectores y organizaciones. 
Especializado en el desarrollo de estrategias 
exitosas en el ámbito internacional, 
especialmente Hispanoamérica y España. 
1 año en ISSA‐School of Applied Management. 


Contrato indefinido, 
dedicación completa 


100% 
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PERSONAL DE 
ADMINISTRACIÓN Y 
SERVICIOS 


ACTIVIDAD DE SOPORTE  EXPERIENCIA PROFESIONAL  VINCULACIÓN A LA 
UNIVERSIDAD 


PORCENTAJE DE 
DEDICACIÓN  AL 
MÁSTER 


Responsable de 
Prácticas y Empleo 


Facilitar la búsqueda de empleo y 
prácticas, y las salidas profesionales de 
quienes cursan estudios de grado o 
máster en el centro. 


Total: 17 años 
Responsable de prácticas y empleo en distintos 
centros: Facultad de Comunicación, Facultad de 
Filosofía y Letras y Escuela de Arquitectura; y 
desde 2023, en ISSA‐School of Applied 
Management. 


Contrato indefinido, 
dedicación completa 


20% 


Responsable de 
Calidad 


Vela por el adecuado desarrollo de los 
procesos del centro y sus titulaciones 
conforme a los requerimientos del 
Sistema de Aseguramiento Interno de la 
Calidad. 


Total: 34 años 
8 años en labores de gestión académica 
19 años como asistente de Dirección y de 
Gerencia. 2 años como encargada de inserción 
laboral y gestión de la bolsa de trabajo del 
centro y los últimos 2 años académicos como 
responsable de Calidad de ISSA‐School of 
Applied Management. 


Contrato indefinido, 
dedicación completa 


15% 


Secretaria  Da soporte en las tareas de gestión 
administrativa del Centro y sus 
titulaciones, así como a los profesores y 
estudiantes. 


Total: 26 años 
3 años en dpto. de importación en empresa; 23 
años en ISSA‐School of Applied Management 
en labores de gestión académica. 


Contrato indefinido, 
dedicación completa 


15% 
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5.2.3. Mecanismos para asegurar la igualdad entre hombres y mujeres y la no 
discriminación de personas con discapacidad 


 
El  profesorado  y  el  personal  administrativo  asignado  se  adecua a  los principios establecidos por  la 
Ley  3/2007,  de  22  de marzo,  para  la  igualdad efectiva de hombres y mujeres, así como por el Real 
Decreto Legislativo 1/2013, de 29 de noviembre, por el que se aprueba el Texto Refundido de la Ley 
General de derechos de las personas con discapacidad y de su inclusión social. 
 
En  cumplimiento  de  lo dispuesto en  la Ley Orgánica 3/2007, para  la  igualdad efectiva de mujeres y 
hombres,  la Universidad de Navarra en general e  ISSA School of Applied Management en particular, 
ha  asumido  como  propios  todos  los  mecanismos  que  la  citada  normativa  prescribe.  Además,  la 
Universidad  realiza  una  política  activa  de apoyo para  la conciliación del  trabajo con  la vida  familiar 
mediante ayudas económicas por cada hijo/a y flexibilidad de horarios y dedicaciones. 
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ANEXO 4


CRITERIO 6. Recursos para el aprendizaje: materiales e infraestructuras,
prácticas y servicios


Infraestructuras disponibles para el desarrollo de las enseñanzas del título


El Máster Universitario en Diseño y Gestión de Servicios de Hospitalidad se impartirá
en el campus de la Universidad de Navarra en Madrid, ubicado en el Edificio de
Másteres de la Calle Marquesado de Santa Marta. Esta sede dispone de los recursos
necesarios para que los alumnos puedan llevar a cabo su aprendizaje. En concreto, el
edificio dispone de:


● 7 aulas, una con capacidad para 72 estudiantes, un aula para 79, tres para 52
y dos para 60, dotadas de ordenador con acceso a la red, lector DVD,
proyector de vídeo, diapositivas y transparencias, así como de pantalla de
proyección desplegable de forma automática.


Una de las aulas con capacidad de entre 52 y 60 plazas será destinada a la
docencia del Máster en Diseño y Gestión de Servicios de Hospitalidad.


● Un Aula Magna con capacidad para 110 puestos.


● 23 Seminarios de trabajo con 8 puestos cada uno.


● Aula de Ordenadores con capacidad para 28 puestos.


● Área de trabajo para 24 puestos.


● Biblioteca / Sala de Lectura: la sede cuenta con una biblioteca con 64 puestos
de trabajo.


En el diseño, acceso y uso de edificios y aulas se cumplen los criterios de
accesibilidad universal y diseño para todos. La Universidad de Navarra ha adecuado el
medio físico a las dificultades de los estudiantes con discapacidad realizando las
adaptaciones arquitectónicas y de comunicación necesarias.


Plataforma tecnológica de apoyo a la docencia


La plataforma que se utiliza para el apoyo a la docencia es el aula virtual Adi, que usa
el programa Blackboard Learn. Se trata de un sistema de gestión de contenidos y
herramientas de ayuda a la docencia tanto presencial como online, que se puede leer
en dispositivos móviles.
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El aula virtual Adi incluye herramientas como las siguientes: envío de anuncios
(avisos); calificaciones; diarios; correo electrónico; exámenes; actividades (tareas);
trabajo en grupos; calendario; blogs, wikis, herramienta de webconferencia; antiplagios
y cuadro de seguimiento de alumnos.


Nuevas tecnologías y campus virtual


La sede de la Universidad de Navarra en Madrid está dotada de medios informáticos y
audiovisuales, internet (Wifi) e intranet. El aprovechamiento de estas nuevas
tecnologías permitirá al estudiante acceder a todos los servicios de campus virtual de
la Universidad de Navarra. Tanto desde las aulas y salas de trabajo, como desde sus
casas, disponen de todos los recursos electrónicos de la Biblioteca de la
Universidad de Navarra. Por supuesto, también existe un eficiente servicio de
préstamo interbibliotecario, entre las distintas bibliotecas de la Universidad, que ponen
a disposición de los alumnos los casi 1,2 millones de volúmenes del fondo completo.


El acceso virtual permite a los estudiantes y profesores del Máster acceder a muchos
otros servicios de la Universidad de Navarra. Simplemente a modo de ejemplo se
pueden citar:


Servicio de Planificación y Mejora de la docencia:


Facilita tutoriales y cursos de formación para que el profesorado pueda incorporar
herramientas tecnológicas a su docencia. Además, ofrece recursos didácticos como el
proyecto Rubic, que aporta contenidos teóricos, herramientas, metodologías y
experiencias para una docencia innovadora. La Biblioteca ofrece también unas guías
de apoyo a la docencia en las que presenta una selección de recursos, materiales y
herramientas para la elaboración de material docente.
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https://biblioguias.unav.edu/apoyo-docencia?_ga=2.141379890.1426524043.1689581583-567304851.1613119032
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Servicio de Admisión:


Ofrece a todos los estudiantes que lo soliciten, información y asesoramiento
personalizado sobre becas y ayudas al estudio, así como de otras vías de financiación
de los estudios universitarios.


Servicio de Prácticas y Empleo:


Ofrece a sus estudiantes un servicio de apoyo para acceder a las organizaciones más
destacadas del mundo y a las mejores oportunidades de trabajo, para facilitar su
inserción en el mundo laboral. La persona responsable de Prácticas y Empleo, junto
con los mentores y mentoras de los estudiantes, les guían y dirigen para que la
obtención de empleo sea lo más satisfactoria posible. Este Servicio dispone de sede
en Madrid. Además, los estudiantes pueden acceder de modo virtual al Portal de
Carreras Profesionales.


Servicio de Mantenimiento:


Se ocupa de la revisión y mantenimiento de los materiales generales (sistemas de
megafonía, informáticos, aulas, etc.) en el Campus de la Universidad de Navarra en
Madrid.
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ANEXO 5


CRITERIO 7. CALENDARIO DE IMPLANTACIÓN


7.1. Cronograma de implantación del título


Curso de inicio de impartición del título (año): 2025


Se prevé su implantación, una vez verificado, en el primer semestre del curso 2025/2026
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Informe previo de la Comunidad Autónoma


No aplica en virtud de la “Disposición adicional cuarta. Universidades Concordatarias de la 
Iglesia Católica” del RD822/2021.


C
SV


: 8
01


67
48


71
82


73
01


74
90


31
94


0 
- 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=801674871827301749031940



				2024-09-25T13:24:55+0200

		España









		2024-11-14T13:38:30+0100
	España




