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Unidad de aprendizaje

OPERACIONES, ADQUISICIONES Y SOSTENIBILIDAD EN LA PRACTICA

Nucleo tedrico de la unidad de aprendizaje

Nucleo teorico

En la gastronomia contemporanea, la eficiencia operativa y la sostenibilidad ya no son
objetivos separados. Forman un marco estratégico Unico que define el éxito y la resiliencia de
las iniciativas empresariales. Este nlcleo tedrico presenta a los alumnos la idea de que cada
decisién operativa tiene consecuencias econdémicas, sociales y medioambientales.

1. Las operaciones como gestion estratégica

Las operaciones en gastronomia a menudo se perciben como tareas puramente técnicas. Esta
unidad las replantea como procesos estratégicos que conectan recursos, personas y tiempo.
Los alumnos exploran los fundamentos tedricos de la gestién operativa y comprenden como
los flujos de trabajo, la planificacién y la coordinacién influyen en la productividad, la calidad
del servicio y el bienestar de los empleados.

Se introduce el concepto de optimizacion de procesos, mostrando como pequefias mejoras en
las rutinas pueden generar ganancias significativas en eficiencia y sostenibilidad.

Fuente: Canva




2. Légica de adquisiciones y suministros

Las adquisiciones no consisten simplemente en comprar al precio mas bajo. Esta seccidn
desarrolla una comprension tedrica de la compra basada en el valor, donde el coste, la calidad,
la fiabilidad y la sostenibilidad estan equilibrados.

Los elementos tedricos clave incluyen:
e Elpapel de laevaluacion de los proveedores.
e Laimportancia del abastecimiento local para el desarrollo territorial.
e Laintegracion de criterios éticos y medioambientales en las decisiones de compra.

Los alumnos entenderan la adquisicion como una palanca estratégica para reforzar las
economias locales y reducir el impacto medioambiental.

Fuente: Canva

3. Gestion de inventarios y control de recursos

La gestion de inventarios se sitla en la interseccién de la eficiencia y la sostenibilidad. Este
nicleo explica los modelos tedricos de control de existencias y su relevancia para el
emprendimiento gastronémico.

Se presenta a los estudiantes lo siguiente:

e Los principios FIFOy FEFO y su papel en la preservacién de la calidad y la reduccién de
residuos.

e Laldgicade la gestion de la vida Util y la continuidad de la cadena de frio.
e Larelacidn entre la precision del inventario y la sostenibilidad financiera.

Estos conceptos no se plantean como herramientas abstractas, sino como practicas cotidianas
que respaldan unas operaciones responsables.




Fuente: Canva
4, Prevencion del desperdicio de alimentos y sostenibilidad econémica

El desperdicio de alimentos representa una de las mayores contradicciones de los sistemas
alimentarios modernos. Esta unidad ofrece una perspectiva teérica sobre el desperdicio como
cuestion de gestion, vinculandolo al control de costes, la planificacion de menus y la
satisfaccion del cliente.

Los alumnos exploran cémo indicadores como el porcentaje de coste de los alimentos, la tasa
de residuos y la rotacion de existencias ayudan a los empresarios a supervisar el rendimiento y
a tomar decisiones fundamentadas. La prevencién de residuos se presenta como una
responsabilidad moral y como una via para mejorar la rentabilidad.

Fuente: Canva

5. Eficiencia energética, hidrica y medioambiental




La sostenibilidad en la gastronomia también depende del uso responsable de los recursos
naturales. Esta seccion presenta los fundamentos tedricos de la eficiencia energética y del
agua, y explica como las decisiones operativas influyen en la huella medioambiental.

Los estudiantes adquieren conocimientos sobre:
e Conceptos basicos de la auditoria de recursos.
e Elimpacto de la seleccién de equipos en el consumo a largo plazo.
e Elpapeldel cambio de comportamiento en las operaciones diarias.

El objetivo es desarrollar una mentalidad de responsabilidad medioambiental integrada en las
practicas rutinarias.

Fuente: Canva

6. Cadenas de suministro sostenibles e impacto social

La parte final del ndcleo tedrico amplia la perspectiva a toda la cadena de suministro. Se
presenta a los alumnos el concepto de abastecimiento sostenible y ético, para que
comprendan cémo las empresas de gastronomia pueden contribuir al comercio justo, a unas
condiciones de trabajo dignas y al desarrollo de la comunidad.

Se establecen conexiones con los Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS) y las politicas
europeas de transicion ecoldgica, situando la accion empresarial local dentro de un marco
global.




Fuente: Canva

7. De las operaciones al liderazgo

La unidad concluye replanteando la gestidén operativa como una forma de liderazgo. Se anima
a los jovenes emprendedores a verse a si mismos no solo como proveedores de servicios, sino
como agentes de cambio capaces de influir en los patrones de consumo, las relaciones con los
proveedores y las practicas comunitarias.

Este nucleo tedrico permite a los alumnos abordar las operaciones y la sostenibilidad como
dimensiones integradas de la identidad empresarial, garantizando que las empresas
gastrondmicas no solo sean econdémicamente viables, sino también social y
medioambientalmente responsables.

Fuente: Canva




	 
	UNIDAD DE APRENDIZAJE 8 
	Núcleo teórico de la unidad de aprendizaje 

	 

