Fecha firma: 10/09/2026 12:22 | Hash: 6¢c1ef48682398365918ed127ebe833d8.

Q2803011B UNIVERSIDAD REY JUAN CARLOS

“Q

ese
Universidad
Rey Juan Carlos

GUIA DOCENTE

Logisticay Gestion Practica de Restaurantes

GRADO EN GASTRONOMIA

CURSO 2026-27

Fecha de publicacion: 26-06-2026

Vicerrectorado de Calidad, Titulaciones y Ensefianzas Propias



Fecha firma: 10/09/2026 12:22 | Hash: 6¢c1ef48682398365918ed127ebe833d8.

E‘@ | Q2803011B UNIVERSIDAD REY JUAN CARLOS

p
ode

Universidad Logistica y Gestion Préactica de Restaurantes
Rey Juan Carlos

I.-ldentificacion de la Asignatura

Tipo FORMACION BASICA
Periodo de imparticion 2 curso, 2Q semestre
N° de créditos 6

Idioma en el que se imparte Castellano

Il.-Presentacion

La asignatura Logistica y Gestidn Practica de Restaurantes analiza el papel estratégico de la funcién logistica como una de las
decisiones clave en el ambito de las operaciones dentro de las empresas de restauracion. En este contexto, se estudia como la
logistica condiciona de forma directa la eficiencia, la calidad del servicio y la sostenibilidad de los establecimientos
gastrondémicos.

El contenido de la asignatura se centra en la gestion de la cadena de suministro en el sector de la restauracion, entendida como
un sistema integrado de procesos interrelacionados que incluyen el aprovisionamiento, el almacenamiento, la produccién y la
distribucion. Se presta especial atencién a las particularidades de la gestién logistica de materias primas y productos
alimentarios, destacando aspectos criticos como las necesidades de conservacion, la trazabilidad, la seguridad alimentaria y las
condiciones especificas de almacenaje y manipulacion.

Asimismo, la asignatura introduce al estudiante en el conocimiento y aplicacion de modelos y técnicas cuantitativas de apoyo a
la toma de decisiones en el ambito de las operaciones, con el objetivo de favorecer una gestion mas eficiente, racional y
orientada a la optimizacién de recursos en el sector de la restauracion.

I1.B-Presentacion en inglés

null

lll.-Resultados de Aprendizaje
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COML. Capacidad para identificar, extraer, reunir, analizar, sintetizar e interpretar informacion procedente de diversas fuentes
para emitir juicios profesionales que incluyan una reflexion sobre temas relevantes de indole econémica, social, cientifica y/o
ética, a partir de las herramientas metodoldgicas propias de las diferentes disciplinas de conocimiento.

COM2. Capacidad para elaborar y transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto especializado como
no especializado, construyendo razonamientos y argumentos légicos a partir de terminologia y vocabulario especializado y
técnico propio de las diferentes disciplinas de conocimiento.

COMA4. Desarrollar la actividad profesional con una vision critica y un compromiso activo por la sostenibilidad social, econémica
y ambiental, con respeto a los derechos humanos y a las instituciones democraticas, pudiendo contribuir de manera especifica a
la consecucion de los objetivos de desarrollo vinculados a su ambito de conocimiento.

COM?7. Capacidad para liderar y colaborar en equipos diversos y multiculturales, impulsando soluciones creativas e innovadoras
en el ambito de la gastronomia y la empresa gastronémica

CONL1. Desarrollar una comprension integral de los fundamentos de las diferentes areas funcionales de las organizaciones,
mediante el analisis del entorno y el contexto interno de la organizacion, reflejando su importancia estratégica y las habilidades
necesarias para enfrentar un entorno dindmico y aprendiendo sus principales herramientas de gestion

HABL1. Utilizar técnicas cualitativas y cuantitativas que faciliten la gestion y la toma de decisiones en las diferentes areas
funcionales de las organizaciones, considerando sus objetivos y el contexto interno y externo

» Leyenda para las titulaciones no adaptadas al RD 822/21: CB - competencias basicas, CG - competencias generales, CE - competencias
especificas, CT - competencias transversales.
« Leyenda para las titulaciones adaptadas al RD 822/21: CON - conocimientos, COM - competencias, HAB - habilidades.
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IV.-Contenido

IV.A.-Temario de la asignatura

Tema 1. Logisticay cadena de suministro en la restauracion

1.1. Conceptos basicos de logistica y de cadena de suministro

1.2. La logistica como decision de operaciones critica en la restauracion

1.3. Los procesos clave y subsistemas de la cadena de suministro del restaurante: aprovisionamiento, almacenamiento,
produccién y distribucién

1.4. Directrices y métricas de la logistica.

Tema 2. Aprovisionamiento y gestién de proveedores
2.1. La funcién de compras y aprovisionamiento.

2.2. Aprovisionamiento interno de géneros y productos culinarios

2.3. Los proveedores del sector de la restauracion. El canal Horeca

2.4. Seleccion y evaluacidn de proveedores. Estrategias de aprovisionamiento

2.5. Autocontrol y control de proveedores

2.6. Calculo de necesidades de aprovisionamiento

Tema 3. Subsistema de produccion

3.1. Sistemas y procesos de produccion culinaria

3.2. Restauracion diferida: cocina central y cocina de ensamblaje

3.3. Distribucion en planta de la zona productiva (layout de cocina). Recursos materiales
3.4. La calidad en restaurantes.

Tema 4. Almacenamiento, conservacion y gestion de inventarios
4.1. Los inventarios: concepto y tipos

4.2. Recepcién de mercancias: inspeccion, control y registro

4.3. Conservacion y cadena de frio. Necesidades de almacenaje de las materias primas alimentarias

4.4. Disefio y organizacion del almacén / economato. Layout. Sistemas de almacenaje

4.5. Gestion de stocks con demanda independiente. Método ABC

4.6. Valoracion de existencias.

Tema 5. Distribucion y transporte en la restauracion
5.1. Sistemas de distribucién de comidas: linea fria y linea caliente

5.2. Distribucion en restauracion colectiva y catering

5.3. Fundamentos del transporte y rutas

5.4. Reparto a domicilio, plataformas de delivery y dark kitchens

Tema 6. Tecnologia y sistemas de informacion en la gestidn logistica del
restaurante

6.1. La informacién logistica y su tratamiento. Trazabilidad alimentaria

6.2. Software de gestidn del restaurante

6.3. Sistemas de gestion de almacén (SGA) y apoyo digital

6.4. Prevision de demanda apoyada en datos (y herramientas de inteligencia artificial)

Tema 7. Logistica sostenible y objetivos de desarrollo sostenible (ODS)
7.1. Logistica sostenible: concepto y marco de los ODS

7.2. Logistica inversa, envases y gestion de residuos del proceso logistico

7.3. Aprovisionamiento responsable: criterios sostenibles en la relacion con proveedores

IV.B.-Actividades formativas
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Tipo

Descripcion

Asistencia a clases tedricas

Asistencia y participacion en clases tedricas (AF1)

Préacticas

Asistencia y participacion en clases practicas (AF2)

Tutorias académicas

Tutorias académicas (AF3)

Otras actividades

Estudio auténomo del Estudiante (AF4)

Resolucion de ejercicios, problemas, casos

Realizacién de trabajos y problemas (AF5)

Presentaciones orales

Exposicion, discusion y debate de casos y practicas en el aula
(AF6)

Realizacién de Pruebas

Pruebas de evaluacién (AF9)
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V.-Tiempo de trabajo del alumnado (30h grado y 25h master)

Clases tedricas 28
Clases de resolucién de ejercicios, problemas, casos, etc. 20
Practicas en laboratorios experimentales, tecnolégicos, 4
clinicos, campo, etc.
Realizacion de pruebas 8
Tutorias académicas 30
Actividades relacionadas: jornadas, seminarios, etc. 18
Preparacion de clases tedricas 24
Preparacién de practicas/ejercicios/casos 24
Preparacién de pruebas 24
Total de horas de trabajo del alumnado 180
VI.-Metodologia y plan de trabajo
Tipo Periodo Contenido
L. Asistencia y participacion en clases
Clases Teodricas Semana 1 a Semana 15 L
tedricas (MD1)
L, Asistencia y participacion en clases
Practicas Semana 1 a Semana 15 o
practicas (MD2)
Tutorias académicas Semana 1 a Semana 15 Tutorias individuales o en grupo (MD3)
L Trabajos/ensayos individuales o en
Trabajos individuales Semana 1 a Semana 15
grupo (MD4)
. . Trabajos/ensayos individuales o en
Trabajos colectivos Semana 1 a Semana 15
grupo (MD4)
. . ., Metodologias ac/vas (flipped learning,
Metodologias activas o de innovacion - g _( !op d
docente Semana 1 a Semana 15 gamificacion, aprendizaje basado en
proyectos, aprendizaje servicio¢) (MD5)
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VIl.-Método de evaluacion

El modelo de evaluacion general es la evaluacion continua, tal como establece el Reglamento de evaluacion de los resultados
de aprendizaje de la Universidad Rey Juan Carlos.

Deberan utilizarse todos los sistemas de evaluacion establecidos para la asignatura en la memoria de la titulacion, excepto
aquellos que tuviesen una ponderacion minima del 0%, que podran utilizarse en los cursos académicos en los que el
profesorado lo considere oportuno. Cada uno de los sistemas de evaluacién podra ser aplicado mediante una o mas actividades
de evaluacion, coherentes con ese sistema. Ninguna de las actividades de evaluacion podra superar individualmente el 60% de
la calificacion global de la asignatura.

La suma de las actividades de evaluacion no revaluables no podra superar el 40% de la calificacion global de la asignatura y, en
general, no deberian tener nota minima (salvo en el caso de actividades de caracter practico en las que, estrictamente, no
pudieran reproducirse en la convocatoria extraordinaria las condiciones de evaluacion de la convocatoria ordinaria).

El alumnado que no consiga superar la asignatura en la convocatoria ordinaria, o no se hayan presentado, podran presentarse
a la convocatoria extraordinaria Unicamente a las actividades de evaluacién revaluables no superadas.

El uso de herramientas basadas en inteligencia artificial esta prohibido en cualquier ejercicio y prueba de evaluacion de la
asignatura salvo que el profesor lo indique de forma explicita en el enunciado o en el material de esta. En caso de que esté
permitido, se daran indicaciones precisas de qué usos estan permitidos y cuales no.

La distribucién y caracteristicas de las actividades de evaluacion son las que se describen a continuacion.

VII.A.- Descripcién de las actividades de evaluacion y su ponderacion

Vicerrectorado de Calidad, Titulaciones y Ensefianzas Propias Pagina 7




®
oo
L ]

Universidad Logistica y Gestion Préactica de Restaurantes
Rey Juan Carlos

Cli

Fecha firma: 10/09/2026 12:22 | Hash: 6¢c1ef48682398365918ed127ebe833d8.

E‘@ | Q2803011B UNIVERSIDAD REY JUAN CARLOS

Sistema de Actividad de L Nota Reevaluable en .
L L Ponderacion o . Contenidos Fecha
evaluacién evaluacién minima extraordinaria
Pruebas de
evaluacion .
) Convocatoria
SE1 orales o escritas 40% 5 Reevaluable Temas 1-7 Oficial
icial
sobre contenidos)
tedricos
Durante el
Pruebas de periodo lectivo
evaluacion en las fechas
SE2 orales o escritas 30% 5 Reevaluable Temas 1-7 |establecidas por
sobre contenidos el profesor y/o en
practicos Convocatoria
Oficial
Practicas
(trabajos, casos,
portafolio y
royectos
proy Durante el
SE4 presentados 30% 5 Reevaluable Temas 1-7 ) .
. periodo lectivo
mediante una
memoria escrita
y/0 mediante una
exposicion oral)
Total 100%

(*) Para poder optar a la evauacion continua, en convocatoria ordinaria, sera necesario la asistencia al 70% de las
clases. La asistencia a clase se comprobara mediante el registro de asistencia en Aula Virtual o App.
Calculo de la nota final:

g La nota final o calificacion global de la asignatura se calcula como la media ponderada de las notas de las
actividades de evaluacion, una vez se haya superado la nota minima de las dos actividades reevaluables con nota
minima.
g Para superar la asignatura, la calificacion global debe ser un 5 o superior.

Para el estudiantado ERASMUS (in/out) y ASIMILADOS. Es muy importante que tengan el nivel requerido del idioma en
el que se imparte la asignatura para seguir las clases. No hay excepciones de ningun tipo en el desarrollo de la
asignatura, esto incluye fechas, evaluacion, etc. Los examenes son siempre presenciales en el campus donde se imparte
el Grado y en las fechas oficiales fijadas por la Universidad y publicadas en la web de exdmenes de la URJC. Quienes no
superen la asignatura en la convocatoria ordinaria (mayo), tendran que presentarse sin excepcién (también el alumnado
ERASMUS) en la convocatoria extraordinaria (junio/julio).

Para el estudiantado con DISPENSA ACADEMICA, se seguira el mismo método de evaluacion que para el resto de
estudiantes, excepto el porcentaje relativo a la asistencia a clase.

Convocatoria extraordinaria
En convocatoria extraordinaria solo podran reevaluar las actividades de evaluacion S1 (Examen escrito tedrico-practico) y
S2 (resolucién de las actividades propuestas) en las que no se haya alcanzado la nota minima o no se hubieran
presentado a ellas.
También se podra reevaluar de las actividades de evaluacion S4.

Convocatoria adelantada
Los estudiantes que deseen presentarse en la convocatoria de evaluacién adelantada tendran que cumplir los requisitos
establecidos en el Reglamento de Evaluacién de los Resultados de Aprendizaje de la URJC. Para el caso concreto de
esta asignatura, se les aplicara como método de evaluacion un Gnico examen que engloba todo el temario de la
asignatura.
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VII.B.- Evaluacion del alumnado con dispensa académica de asistencia a clase

La concesion de Dispensa Académica de Asistencia a Clase (DAAC) no implica que se quede automaticamente eximido de
participar en las actividades de evaluacion continua ni en las actividades formativas presenciales de asistencia obligatoria

establecidas en la guia docente. Una vez concedida la dispensa, el alumnado debera contactar con el docente, que podria
proponerle las adaptaciones que considere convenientes, siempre que garanticen la adquisicién y adecuada evaluacion de los
resultados de aprendizaje previstos. El alumnado deberd mantener a lo largo de curso una comunicacion fluida con el docente
para que este le proporcione informacion sobre las fechas en que se realizaran esas actividades formativas y de evaluacion, en
caso de que su programacion no estuviese ya fijada y a disposicién del alumnado en el momento de la concesion de la
dispensa.

Asignatura con posibilidad de dispensa: Si

VII.C.- Revisién y reclamacién de las actividades de evaluacién

Se realizara conforme al Reglamento de evaluacion de los resultados de aprendizaje de la Universidad Rey Juan Carlos.

VII.D.- Alumnado con discapacidad o necesidades educativas especiales

Con el fin de garantizar la igualdad de oportunidades, la no discriminacion, la accesibilidad universal y la mayor garantia de
éxito académico, las adaptaciones curriculares para alumnado con discapacidad o con necesidades educativas especiales
seran pautadas por la Unidad de Atencién a Personas con Discapacidad, de acuerdo con la normativa que regula el servicio de
Atencion a Estudiantes con Discapacidad, aprobada por Consejo de Gobierno de la Universidad Rey Juan Carlos.

Para que esas adaptaciones puedan realizarse, sera requisito la emisiéon de un informe de adaptaciones curriculares por parte
de dicha Unidad, por lo que el alumnado con discapacidad o necesidades educativas especiales deberan contactar con este
servicio para analizar conjuntamente las distintas opciones.

VIILE.- Conducta académica, integridad y honestidad académica

La Universidad Rey Juan Carlos esta plenamente comprometida con los mas altos estandares de integridad y honestidad
académica, por lo que estudiar en la URJC supone asumir y suscribir los valores de integridad y la honestidad académica
recogidos en el Codigo Etico de la Universidad.

Para acompafiar este proceso, la Universidad dispone de la Normativa de Convivencia de la Universidad Rey Juan Carlos y de
diferentes herramientas (antiplagio, supervision) que ofrecen una garantia colectiva para el completo desarrollo de estos valores
esenciales.

Las herramientas basadas en inteligencia artificial pueden mejorar la experiencia de aprendizaje, pero debe utilizarse de forma
ética, legal, honesta y transparente. Por este motivo, deben seguirse las recomendaciones de uso adecuado indicadas por los
docentes de la asignatura.
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VIIl.-Recursos y materiales didacticos

Bibliografia basica

Chopra, S. & Meindl, P. (2013). Administracion de la cadena de suministro: estrategia, planeacion y operacion (5.2 ed.). Pearson.
Cabeza Corredera, I. (2023). Ofertas gastrondmicas sencillas y sistemas de aprovisionamiento (HOTR0408) (1.2 ed.). Antequera:
IC Editorial.

Caro Sanchez-Lafuente, A. (2025). Logistica en bar: aprovisionamiento y almacenaje de alimentos.

Renteria, G. (2025). Manual de gestion operativa en alimentos & bebidas: hoteles, servicios de alimentacion, catering,
establecimientos gastrondmicos (2.2 ed.). Lujan: Ediciones Elemento.

Sanchez-Lafuente, A. C. & Rey Acosta, L. (2025). Ofertas de reposteria, aprovisionamiento interno y control de consumos
(HOTRO0509) (1.2 ed.). Antequera: IC Editorial.

Izquierdo Carrasco, F. (2021). Disefio de procesos de servicio en restauracion (HOTR0409) (1.2 ed.). Antequera: IC Editorial.

De Bonis, G. (2023). Administracion de negocios gastronémicos: el ABC de las operaciones de restaurantes y establecimientos
afines. Ugerman Editor.

Bibliografia complementaria

Ballou, R. H. (2004). Logistica. Administracién de la cadena de suministro (5.2 ed.). Pearson Educacion.

Anaya Tejero, J. J. (2011). Almacenes. Andlisis, disefio y organizacion (5.2 ed.). ESIC Editorial.

Heizer, J. & Render, B. (2008). Direccion de la produccién y de operaciones. Decisiones tacticas (8.2 ed.). Pearson Educacion.
Articulos y estudios

Chae, B. K., Sheu, C. & Park, E. O. (2024). The value of data, machine learning, and deep learning in restaurant demand
forecasting: Insights and lessons learned from a large restaurant chain. Decision Support Systems, 184, 114291.

Schmidt, A., Kabir, M. W. U. & Hoque, M. T. (2022). Machine learning-based restaurant sales forecasting. Machine Learning and
Knowledge Extraction, 4(1), 105-130.

Gomez, E. (2022). Cocinas fantasma (dark kitchen) durante la pandemia de Covid-19 en México. In Vestigium Ire, 16(1),
117-138.

Comunidad de Madrid (s. f.). Analisis descriptivo del canal HORECA en la Comunidad de Madrid. Publicaciones institucionales de
la Comunidad de Madrid.

Harvard Deusto Business Review (s. f.). El futuro del canal horeca: ¢ qué cambiar para que todo permanezca?

Normativa de referencia

Espafia. Ley 7/2022, de 8 de abril, de residuos y suelos contaminados para una economia circular. BOE nim. 85, de 9 de abril de
2022.

Unién Europea. Reglamento (CE) n.° 178/2002, por el que se establecen los principios y requisitos generales de la legislacion
alimentaria (trazabilidad, art. 18).

IX.-Profesorado

Nombre y apellidos ELOISA DIAZ GARRIDO

Correo electrénico eloisa.diaz@urjc.es

Departamento Economia de la Empresa

Campus de imparticiéon Aranjuez

Categoria Catedratico/a de Universidad

Titulacion académica Doctor

Responsable de asignatura Si

Horario de tutorias Para consultar Ia,s tutorias péngase,er) contacto con el/la
profesor/a a través de correo electrénico
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N° de Quinquenios 5
N° de Sexenios 3
N° de Sexenios de transferencia 0
N° de evaluaciones positivas Docentia 6

Nombre y apellidos

ROCIO USERO LOPEZ

Correo electrénico

rocio.usero@urjc.es

Campus de imparticion Aranjuez
Categoria Investigador
Responsable de asignatura No

Horario de tutorias

Para consultar las tutorias péngase en contacto con el/la
profesor/a a través de correo electrénico

N° de Quinquenios 0
N° de Sexenios 0
N° de Sexenios de transferencia 0
N° de evaluaciones positivas Docentia 1
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