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BREVE DESCRIPCION DE LA ASIGNATURA

La cadena de aprovisionamiento, actualmente, es un elemento clave en centrar las bases
sostenibles de un proyecto. Debe contemplarse: la sostenibilidad de la produccion; del
producto/servicio adquirido, a la cual se le debe sumar, la sostenibilidad del proceso de distribucién
(energia consumida, huella de carbono generada, optimizacion transporte, etc...); y finalmente, la
organizacion de la logistica, con una visién doble, que no sélo incluya el producto/servicio adquirido,
sino también en cdmo se debe distribuir el producto/servicio generado. Y todo ello, con los
condicionantes de un producto/servicio gastronémico, que en muchos casos es perecedero y esta
sujeto a unas demandas concretas por parte del cliente, y muchas veces concentradas en el tiempo.
El objetivo de la asignatura es visualizar la importancia de la cadena de aprovisionamiento y como
definirla en un entorno sostenible.

COMPETENCIAS BASICAS

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

COMPETENCIAS GENERALES

CG1 - Saber orientar ideas y proyectos considerando la sostenibilidad.

COMPETENCIAS ESPECIFICAS

CE7 - Utilizar los procesos y técnicas de vanguardia en cocina para la produccion, elaboracion,
transformacioén y conservacion de los alimentos de la oferta gastrondmica sostenible.

CE10 - Analizar y aplicar las tecnologias de la informacién y de las comunicaciones en los distintos
ambitos del sector de la gastronomia sostenible.

CONTENIDOS TEMATICOS
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Introduccidn a la cadena de aprovisionamiento

1.1. Conceptualizacion de la cadena de aprovisionamiento

1.2. Bases para el aprovisionamiento: actores, comercio local, comercio internacional de
alimentos.

1.3. Problemas actuales de nuestros sistemas alimentarios y su repercusion en el
abastecimiento.

1.4. Seguridad alimentaria y aprovisionamiento. Buenas practicas.

Optimizacion de la cadena de aprovisionamiento: estrategias y controles de trazabilidad.

2.1. Operaciones basicas en el aprovisionamiento. Puntos a optimizar.
2.2. Herramientas de optimizacion de los puntos clave de la cadena de aprovisionamiento y

distribucion.
Aprovisionamiento sostenible:

3.1. Modelos, indicadores y buenas practicas.

3.2. Politicas europeas: Green Deal, Farm to Fork, estrategia U.E. 2020 como modelo de
desarrollo.

3.3. Enfoque Local: estrategias de la cadena de valor.

3.4. Prevencion, minimizacién y valorizacion de residuos: gestores, estrategias.

La cadena de aprovisionamiento y distribucién en negocios gastronémicos sostenibles.
Casos de estudio.

4.1. A nivel de pequenas industrias gastrondémicas.
4.2. A nivel institucional en hospitales y escuelas.
4.3. A nivel de restauracion comercial.

Herramientas para la compra sostenible:

5.1. Certificados en base producto, fair trade, certificados religiosos.
5.2. Herramientas: calificacion proveedores, disefio carta, alianzas proveedores.
5.3. Buenas practicas. Eficiencia como principio.

Inclusividad en la cadena de valor.

6.1. Enfoque humano sostenible dentro de la cadena de valor.
6.2. Donaciones de alimentos: protocolos

El método de aprendizaje se basa fundamentalmente en sesiones expositivas acompafadas
regularmente de soporte escrito o audiovisual (video, PowerPoint etc.).

Se fomentara de manera especial la participacion de los alumnos y la discusiéon sobre los temas
propuestos. Sera fundamental la colaboracién del alumno con el seguimiento de las lecturas y
ejercicios propuestos, a fin de contribuir a que la participacion en clase sea fundamentada y agil.
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o Se estimulara el espiritu de investigacidon y documentacion, asi como la capacidad de trabajar
de forma auténoma, mediante la elaboracion de ejercicios y trabajos por parte del alumno, tanto
dentro como fuera de clase.

o Se fundamenta en 5 pilares:

o AINV: el aula inversa o Flipped Classroom, permite aprender nuevos contenidos en un
entorno digital fuera del aula, para después realizar actividades de caracter practico, de
conceptualizacién, en grupo o individualizadas, con una tutorizacion del profesorado
partir de una documentacion basica. Aulas de analisis sensorial, integradas como
espacios formativos en el master, a tu disposicion.

o APRCOL: el Aprendizaje Colaborativo utiliza el trabajo en equipo de manera coordinada
durante el proceso de aprendizaje, generando un traspaso de conocimientos entre los
diferentes perfiles y experiencias profesionales del alumnado, y del
profesorado/colaborador@s que te acompafaran durante el proceso. Enriquece, facilita
el trabajo en equipos multidisciplinarios, crea mentalidad empresarial. La colaboracion
es un valor alineado con los valores que sustentan la sostenibilidad.

o ABP: con el Aprendizaje basado en Proyectos (ABP), abordaras proyectos transversales
que dan respuesta a un problema concreto real del sector de la Gastronomia sostenible.
De este modo, desarrollaras competencias de colaboracion, resolucion de problemas y
pensamiento critico, aplicadas en uno en torno a trabajo real.

o ABR: esta metodologia de estudio se fundamenta en el aprendizaje Basado en retos
(ABR). Durante el curso tendras que dar respuesta a retos reales planteados por
docentes u organizaciones que forman parte de la red de partners del CETT.

La evaluacion es el proceso de valoracion del grado y del logro de los aprendizajes por parte del
estudiante en relacién a las competencias propias de esta asignatura.

En este sentido, el estudiante podra optar por ser evaluado de forma continua durante el curso o
mediante una evaluacion unica al final del periodo establecido.

Evaluacién Continua: consiste en la valoracion del proceso de ensefanza-aprendizaje a partir del
seguimiento continuado durante el curso del trabajo que realiza el estudiante y de los aprendizajes
que incorpora. Para poder optar a ser evaluado en esta modalidad, hara falta asistir a un minimo
del 80% de las clases presenciales.

Evaluacion Unica: consiste en la valoracién de este proceso al final del periodo establecido, para
aquellos estudiantes que, por razones justificadas, no han podido asistir regularmente a las clases
presenciales. Esta valoracion se realiza a partir de las evidencias que esta asignatura tiene
asignadas para dicha modalidad.

Para acogerse en esta modalidad hay que solicitarlo a través del apartado de evaluacién del
Campus Virtual dentro de los primeros 15 dias desde el inicio de la asignatura.

SISTEMA DE EVALUACION CONTINUA  UNICA
Actividad 1 - Actividad individual sobre lectura propuesta. 40 % 40 %
Actividad 2 — Actividad grupal 20 % 20 %
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Actividad 3 - Actividad grupal 40 % 40 %

Para aprobar la asignatura es requisito indispensable haber obtenido una nota minima de "5".

En cualquier caso, es imprescindible disponer de una nota minima de “4” en cada una de las
actividades individuales para poder calcular la nota final de la asignatura.

Revision y reevaluacion de la asignatura

El estudiante tiene derecho a la revision de todas las evidencias de evaluacion que hayan sido
disefadas para la valoracién de su aprendizaje.

Si el estudiante no logra alcanzar los objetivos de aprendizaje de la asignatura, para optar a una
reevaluacion de asignatura y poder presentar o realizar una nueva evidencia de evaluacion, sera
imprescindible cumplir alguna de las siguientes condiciones:

A) Haber alcanzado una calificacién igual o superior a 5 de media de las actividades llevadas a cabo
a lo largo del semestre sin tener en cuenta la / s prueba / s final / es (sea evaluacion continua o
unica) y haberse presentado a la prueba final.

B) Haber alcanzado una calificacion minima de "4" de nota final de la asignatura.

La maxima calificacién en el caso de la reevaluacion a la que se podra optar es un "5" de nota final
de la asignatura.

- DOPSON L-R.; HAYES, D.K. (2010). Food and Beverage Cost Control, John Wiley & Sons Ltd

- PETRINI, C.; GIORDANO, C. (2020). Comida y libertad: Slow Food, historias de una
gastronomia que esta cambiando el mundo, Editorial Diente de Lebn

- F.AO.-O,N.U. (2019). Género y pérdida de alimentos en cadenas de valor alimentarias
sostenibles: Guia de orientacion, F.A.O., Roma.
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