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1. Situacién / Sentido de la Asignatura

1.1 Contextualizacion
La Restauracién Colectiva es un campo cada vez con mayor importancia debido al creciente uso
por parte de la mayor parte de la poblacién. Las condiciones de trabajo y de desplazamientos
ocasionan un aumento progresivo de estos servicios. Su estudio es de gran importancia para los
futuros profesionales del presente Grado.

1.2 Relacion con otras materias
Microbiologia, Normalizacién y Legislacion e Higiene y Seguridad Alimentaria.

1.3 Prerrequisitos
Diplomado en Nutricién Humana y Dietética.

2. Competencias

2.1 Generales
Las generales del modulo.

2.2 Especificas

CE5.RCL1. Conocer los distintos sistemas de restauracion colectiva.

CE5.RC2. Identificar las caracteristicas generales de un servicio de alimentacion y de las empresas de
restauracion colectiva.

CE5.RC3. Planificar un servicio de alimentacion.
CE5.RCA4. Intervenir en la gestién del servicio.

CE5.RC5. Implantar un sistema APPCC en restauracion colectiva: (definicion de los puntos criticos y disefiar
los correspondientes registros para su control).

CES5.RC6. Incorporar y aplicar las técnicas culinarias mas apropiadas en funcién del sistema de restauracion.

CE5.RC7. Disefiar menus adaptados a las necesidades de distintos colectivos y elaborar las recomendaciones
dietéticas.

CES5.RCS8. Identificar consecuencias y repercusiones de la restauracion colectiva.
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3. Objetivos
- Aplicar protocolos de valoracién nutricional en colectivos.

- ldentificar las necesidades alimentarias y nutricionales de distintos colectivos.

- Presentar una vision global de las empresas de Restauracion Colectiva.

- Describir los puntos basicos para el disefio de un servicio de alimentacion.

- Establecer las caracteristicas de los establecimientos de restauracion colectiva en referencia a las
condiciones higiénico-sanitarias.

- Integrar distintas técnicas culinarias a lo largo del proceso en los distintos sistemas de restauracion.

- Planificar y desarrollar planes de menus de acuerdo al sistema de restauracion.

- Aplicar las guias de practicas correctas de higiene y del sistema APPCC (andlisis de peligros y puntos de
control critico) en la restauracion colectiva.

- Implementar planes de formacion en alimentacién y nutricion en el ambito de la restauracion colectiva.

- Desarrollar actividades de educacion nutricional en los distintos colectivos usuarios de servicios de
restauracion.

- Planes de menus de acuerdo al sistema de restauracion.

- Valoracién de los riesgos sanitarios que afectan a este sector.

- Aplicacion practica de tecnologias culinarias (tradicionales y novedosas) y de nuevas técnicas de
procesado de alimentos en la restauracién colectiva.

- Programas de formacion y seguimiento de manipuladores de alimentos.

- Educacién nutricional en comedores colectivos.

- Promover habilidades de trabajo en equipo mediante el disefio y desarrollo de un servicio de alimentacion
en los grupos de practicas.

- Desarrollar habilidades de comunicacion mediante la participacion activa en los casos practicos y la
exposicion de los trabajos.

- Interpretar los métodos de valoracién del estado nutricional aplicados a colectivos o poblaciones.
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4. Contenidos y/o Bloques tematicos*

Bloque 1: “Empresas de restauracion alimentaria”

Carga de trabajo en créditos ECTS: 1

c. Contenidos

BLOQUE I: Empresas de restauracion alimentaria

a. Contextualizacién y justificacion
Establecer las bases de la gestién y organizaciéon de las empresas de restauracién colectiva tanto a nivel de

logistica como a nivel de procesos. Estos conocimientos permitiran a alumno desarrollar su profesiéon dentro
del sector tanto en la planificacién del proceso culinario como la planificacién nutricional.

b. Objetivos de aprendizaje
- Establecer una vision global de las empresas de Restauracion Colectiva.

- Reconocer los procesos basicos para el disefio de un servicio de alimentacion.
- Establecer las caracteristicas de los establecimientos de restauracién colectiva en referencia a las

condiciones higiénico-sanitarias.

c. Contenidos
Tema 1. Introduccion a la Restauracion Colectiva. Conceptos basicos de gestion de empresas de servicios. El
sector de la restauracion colectiva.

Tema 2. Restauracion Colectiva: Factores que contribuyen a su desarrollo. Sistemas de restauracion colectiva.

Tema 3. Infraestructuras: Conceptos basicos de las instalaciones sostenibles (Planificacion de instalaciones,
locales y equipamiento). Principio de “marcha adelante” en los establecimientos. Caracteristicas de las distintas
zonas. Nuevas tendencias en las instalaciones de alta cocina.

Tema 4. Planificar e intervenir en un servicio de alimentacion: Disefio del producto y gestion de las actividades:

4.1. Logistica de entrada

4.2. Operaciones

4.3. Logistica de salida

4.4. Comercializacion y ventas

4.5. Servicio

4.6. Compras

4.7. Disefio y desarrollo de la tecnologia
4.8. Politica de personal

d. Métodos docentes
Clases tedricas: Leccion Magistral

Estudio de caso

e. Plan de trabajo
En primer lugar se abordaran los aspectos tedricos de los conceptos sobre la restauracion colectiva y su

gestién para posteriormente abordar estudios de casos para conocer establecer una organizacion colectiva
adecuada.
Podra incluirse en esta parte una conferencia alguna persona experta en el tema

f. Evaluacion
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Los alumnos deberan resolver un estudio de caso proporcionado por el profesor, esta actividad implicara una
pequefia memoria la cual incluird las operaciones basicas a lo largo de toda la cadena de produccion de
empresa restauracion colectiva.

g. Bibliografia basica
Montes, D., Lloret, I., Lopez, M.A.. Disefio y gestion de cocinas. Manual de higiene alimentaria aplicada al

sector de la restauracion.22 ed. Madrid: Diaz de Santos; 2009. ISBN: 978-84-7978-927-5
Pérez, N. Civera J.J. Gestion de la produccion de cocina. Edit. Sintesis.2012 Madrid, Espafia. ISBN: 978-84-

995890-7-7
Araluce Letamendia, M. Mar. Empresas de restauracion alimentaria : un sistema de gestion global. Diaz de
Santos, 2001 Madrid. ISBN:8479784601:

h. Bibliografia complementaria
Cross M. MacDonald, B. Nutrition in institutions. United Kindom. Wiley- Blackwell; 2009. ISBN: 978-1-4051-

2125-5

i. Recursos necesarios
Pizarra, proyector digital y ordenador

Salas multimedia

j. Temporalizacién

CARGA ECTS PERIODO PREVISTO DE DESARROLLO

Bloque 2: “Dietética en sistemas de restauracion colectiva”

Carga de trabajo en créditos ECTS:

a. Contextualizacion y justificacion
Una vez conocidos las bases de la gestion y organizacién de las empresas de restauraciéon colectiva se

procedera a establecer los conceptos sobre los procesos y técnicas de conservacion y de distribucién utilizadas

en la restauracion para con el disefio de menUs adaptados a diversos tipos de colectividades.

b. Objetivos de aprendizaje
Establecer los conceptos sobre las diferentes formas de organizacion de produccién y de distribucion

de las empresas de restauracién colectiva

Reconocer diversos métodos culinarios alternativos a los usados en la restauracion colectiva
tradicional

Elaborar menls adaptados tanto a los proceso de restauracion colectiva como a los colectivos a los
que van dirigidos

c. Contenidos
Tema 5. Procesado de alimentos: Técnicas en Restauracion colectiva.

5.1. Técnicas culinarias: Elaboraciones y procesos en frio. Cocciones en caliente.

5.2. Técnicas de conservacion: Por calor (coccion, deshidratacion), por frio (refrigeracion, congelacién) y
otros (atmdsferas modificadas, radiacion).

5.3. Nuevos sistemas: Cook-chill y Cook-freeze

Tema 6. Disefio de menus en Restauracién colectiva: Centros de restauracién colectiva Las fichas
de platos y adaptacion a diferentes colectivos. Elaboracidn de recomendaciones dietéticas.
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d. Métodos docentes
Leccion magistral

Estudios de caso

Resolucion problémica

e. Plan de trabajo
La parte tedrica abordara los distintos conceptos de los sistemas culinarios, asi como la elaboracién de menus

en el ambito de la restauracion colectiva. Posteriormente, los alumnos deberan abordar el estudio de caso y la

resolucion problémica para un colectivo poblacional concreto.

f. Evaluacion
Trabajos entregables

Escandalo a partir de una receta, aplicando los costes adecuados de materia prima y el coste de valor del
producto real

Elaboracién de un menu quincenal o semanal basal y adaptado dirigido a un colectivo concreto de poblacion.
Debera de esta calibrado y comentado e incluir el porcentaje de repeticion de platos.

g. Bibliografia basica
Pérez, N. Civera J.J. Gestion de la produccion de cocina. Edit. Sintesis.2012 Madrid, Espafia. ISBN: 978-84-

995890-7-7

Bouétard, J., Santo J.J. Libro blanco de la linea fria; La ingenieria de procesos en linea fria completa; Cocinas

centrales, metodologia de la organizacion. 32 edt. Innova concept ingenieria. 2012 Espafia. ISBN:978-84-616-
0129-5

h. Bibliografia complementaria
i. Recursos necesarios
Pizarra, proyector digital y ordenador

Salas multimedia

j. Temporalizacién

CARGA ECTS PERIODO PREVISTO DE DESARROLLO

Bloque 3: “Inspeccién y control de los establecimientos de restauracion colectiva”

Carga de trabajo en créditos ECTS:

a. Contextualizacion y justificacion
La higiene alimentaria en este tipo de empresa representa uno de los pilares mas importantes, debido a este

hecho en este bloque y a partir de los conocimientos previos de las asignaturas indicadas en la seccion 1,2 se
abordard el manejo del practico del APPCC. Los alumnos deberan que articular, utilizar y/o aplicar
conocimientos adquiridos a lo largo de este de grado en materia de gestion alimentaria para poder abordar este
ejercicio practico.

b. Objetivos de aprendizaje
e Establecer las bases de la epidemiologia las enfermedades transmitidas por los alimentos
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e Obtener herramienta para la modelizacion del crecimiento microbiano

e Adquirir datos epidemiolégicos sobre brotes alimentarios para ser usados en el
establecimiento de los puntos criticos

e Establecer los principios practicos del APPCC en las empresas de restauracién colectiva

c. Contenidos
Tema 7. Aspectos legislativos en Restauraciéon Colectiva. Concepto.

Tema 8. Peligros sanitarios asociados a la restauracién colectiva. Enfermedades transmitidas por alimentos.
Vigilancia epidemiolégica de las enfermedades transmitidas por alimentos. Protocolo de actuacion ante un
brote.

Tema 9. Situacién actual en la formacion de los manipuladores de alimentos. Legislacion. Requisitos del
formador.

Tema 10. Sistema APPCC (HACCP). Historia y antecedentes. Legislacion. Requisitos previos. Principios y
aplicacion: secuencia practica del sistema. Aplicacion a los establecimientos de restauracion colectiva.

Tema 11. Inspeccion y control oficial de los establecimientos de restauracion colectiva. Autorizacion sanitaria.
Inspeccidn sanitaria oficial. Toma de muestras.

d. Métodos docentes
Leccién Magistral

Estudio de caso
Resolucion problémica
Investigacion bibliografica

e. Plan de trabajo
En primer lugar se estableceran las bases del control microbiano de los alimentos. Seguidamente se llevara a

cabo una revision de los protocolos actuales frente a la actuaciéon ante un brote y el uso de la legislacion para
la actuacioén y la comunicacién del brote.

Finalmente se abordara el andlisis del riesgo para terminar con el establecimiento de los puntos criticos de
control en empresas de restauracion colectiva

f. Evaluacion
Resolucion de caso sobre los protocoles de actuacion ante un brote y su comunicacion

Resolucion problémica de la aplicacion del analisis de riesgo en un proceso de la restauracion colectiva
Se evaluarda la capacidad del uso de datos de bases epidemioldgicas y de alimentos en el establecimiento del
andlisis de riesgo

g. Bibliografia basica
Montes, D., Lloret, I., Lopez, M A. Disefio y gestion de cocinas. Manual de higiene alimentaria aplicada al

sector de la restauracion.22 ed. Madrid: Diaz de Santos; 2009. ISBN: 978-84-7978-927-5

ICMSF. El sistema de andlisis de riesgo y puntos criticos: Su aplicacién a las industrias de alimentos
significado y métodos de enumeraciéon. Segunda edicion en espafiol. Ed. Acribia Zaragoza;1991. ISBN:84-200-
0716-1

ICMSF. Microorganismos de los alimentos 7: Analisis microbiolégico en la gestién de la seguridad alimentaria.
Ed. Acribia Zaragoza: 2004

h. Bibliografia complementaria
Bibek, R. Fundamental Food Microbiology. 32 Edt. CRC Press London. 2004. ISBN: 0-203-99825-1

Mortimore, S., Wallace, C. HACCP: A practical approach. 32 Edt. Springer. New York. 2013. ISBN: 978-1-4614-
5027-6

McGee, H.M. On food and cooking: The Science and Lore of the Kitchen. Scribner. New York. 2004. ISBN:1-
4165-5637-0
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i. Recursos necesarios

Pizarra, proyector digital y ordenador

Salas multimedia

j. Temporalizacién

CARGA ECTS PERIODO PREVISTO DE DESARROLLO

2.5

10 semanas

5. Métodos docentes y principios metodolégicos

Leccion magistral,

Seminarios y trabajos individuales/grupales: Ensefianza problémica. Resolucidon de casos

6. Tabla de dedicacion del estudiante a la asignatur

a

ACTIVIDADES PRESENCIALES HORAS ACTIVIDADES NO PRESENCIALES HORAS
Clases teodrico-practicas (T/M) 15 Estudio y trabajo auténomo individual 49
Clases practicas de aula (A) 7 Estudio y trabajo auténomo grupal 30
Laboratorios (L) 6
Practicas externas, clinicas o de campo -

Seminarios (S) 14,5
Tutorias grupales (TG) -
Evaluacion -
Total presencial 45 Total no presencial 79

7. Sistemay caracteristicas de la evaluacién

INSTRUMENTO/PROCEDIMIENTO PESO EN LA OBSERVACIONES
NOTA FINAL
Asistencia a clase, seminarios y participacion activa en su 3
desarrollo. 15%
Presentacién y debate conjunto de casos tedricos en 50%
seminarios.
Elaboracién y presentacién de trabajos individuales o en 3506
grupo.
Examen escrito sobre las materias desarrolladas en las Se llevara a cabo un
clases. examen teorico sé6lo
100% para aquellos alumnos
gue no han asistido a
los seminarios

CRITERIOS DE CALIFICACION
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e Convocatoria ordinaria:

a. La presentaciony aprobacion con una nota por encima de 6 sobre 10 de la resolucién de casos
y problémica sera necesaria para aprobar la asignatura

b. La asistencia al menos al 90% de los seminarios dirigidos por el profesor sera necesaria para
aprobar la asignatura

c. Los alumnos que no asistan al 90% de los seminarios podran presentarse a una prueba escrita
gue podra contener supuestos casos practicos.

e Convocatoria extraordinaria:
0 Se aplicara el mismo criterio indicados en la convocatoria ordinaria

8. Consideraciones finales

En esta asignatura sea planteado una metodologia eminentemente practica, debido a ello se requiere que los
alumnos asistan al menos al 90% de los seminarios y un 80% de las clases tedricas, sin esa asistencia seria
imposible la resolucién de casos y problemas deberan resolverse a lo largo de toda la asignatura.
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