§ 8.5
ST
\ ‘dl

i
&f.w:“\/(

Universidad deValladolid

Guia/Proyecto docente de la asignatura Sistemas de Restauracion Colectiva

Guia/Proyecto docente docente de la asignatura

Asignatura Sistemas de Restauracién Colectiva

Médulo Restauracién Colectiva y Seguridad Alimentaria

Titulacion Master en Nutricion Geriatrica

Plan 713 Cédigo 55175
Periodo de imparticion Primer cuatrimestre Tipo/Caréacter Obligatorio
Nivel/Ciclo Master Curso Primero
Créditos ECTS 3

Lengua en que se imparte | Castellano

Profesor/es
responsable/s

Irma Caro Canales

Profesor/es que imparten
la asignatura

Irma Caro Canales, Sandra de la Cruz Marcos y
Laura Carrefio Enciso

Datos de contacto (e-
mail, teléfono...)

Irma.caro@uva.es

Sandra.cruz@uva.es

laura.carreno@uva.es

Departamento

Pediatria, Inmunologia, Obstetricia-Ginecologia, Nutricion Bromatologia,
Psiquiatria e Historia de la Ciencia

Universidad de Valladolid



mailto:Irma.caro@uva.es
mailto:Sandra.cruz@uva.es
mailto:laura.carreno@uva.es
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1. Situacion / Sentido de la Asignatura

1.1 Contextualizaciéon

La mayoria de los paises del mundo estan experimentando un aumento en el nimero y proporcién de personas
mayores. Se estima que, en el 2050, una de cada seis personas en el mundo tendra mas de 65 afios. El
envejecimiento de la poblaciéon estd a punto de transformar los sectores de la sociedad entre los que cabe
destacar el mercado laboral, financiero y la demanda de bienes y servicios. La Restauracion Colectiva debe
responder a esa demanda de servicios de alimentaciéon con un alto nivel de inocuidad alimentaria y una

alimentacion equilibrada.

1.2 Relacién con otras materias

- Fisiologia.

- Requerimientos nutricionales en las personas mayores.
- Alimentacion del adulto mayor.

- Higiene y Seguridad Alimentaria

- Sistema APPCC en Residencias Geriatricas

- Formacién practica.

1.3 Prerrequisitos

Los de acceso al Master en Nutricién Geriatrica.
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2.

Guia/Proyecto docente de la asignatura Sistemas de Restauracion Colectiva

Competencias

2.1

Generales

2.2

G1. Desarrollar la profesion con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades para trabajar
en equipo.

G2. Reconocer la necesidad de actualizar la competencia profesional, prestando especial importancia al
aprendizaje, de manera autbnoma y continuada, asi como a la motivacién por la calidad.

G3. Identificar la necesidad de la colaboracién interdisciplinar o la derivacién a otro profesional.

Especificas

2.3

E4.2. Estudiar la estructura de los servicios de alimentacion y unidades de alimentacion y nutricién hospitalaria
que atienden a la poblacién geriatrica.

E4.3. Adquirir la capacidad para gestionar la calidad en servicios de alimentacién y restauracion colectiva en
Geriatria.

E4.4. Colaborar en la implantacién de sistemas de calidad

E5.1. Participar en el desarrollo, comercializacion, etiquetado, comunicacion y marketing de los productos
alimenticios destinados a la poblacién geriatrica

Transversales

T1. Ser capaz de observar y escuchar activamente.

T2. Motivacion por la calidad de la actuacién.

T3. Tomar decisiones y asumir la responsabilidad de dicha decision.
T4. Trabajo en equipo.

T5. Compromiso ético.

T6. Autonomia y regulacion de su propio aprendizaje.

T7. Habilidad en las relaciones interpersonales.

T8. Capacidad de organizacion y planificacion.

T9. Adaptacion a nuevas situaciones.

T10. Resolucion de problemas.

T11. Razonamiento critico.

T12. Capacidad de andlisis y sintesis.

T13. Manejar las nuevas tecnologias de la comunicacion y la informacion.
T14. Iniciativa y espiritu emprendedor.

T15. Capacidad de gestion de la informacion.
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3. Objetivos

- Emplear los Sistemas de Restauracion Colectiva segun ajustandose a las necesidades del colectivo

diana

- Aplicar programas de prevencion y control de calidad de alimentos a lo largo de todas las etapas que

componen un Sistema de Restauracion Colectiva.
- Argumentar, emitir juicios y resolver problemas en el ambito de Restauracion Colectiva.
- Comprender las caracteristicas del comensal y el menu en restauracion colectiva geriatrica.
- Analizar las fases del disefio de menUs en restauracion colectiva geriatrica.
- Ser capaz de implementar el sistema de fichas de plato en restauracion colectiva.
- Definir el menu de dietas en restauracion colectiva geriatrica.

- Conocer la ficha de produccion y las caracteristicas del servicio en restauracion colectiva geriatrica.
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4. Bloques teméaticos

Blogue 1: Sistemas de Restauracion Colectiva en las empresas alimentarias.

Carga de trabajo en créditos ECTS:1,5

a. Contextualizacién y justificacién

Establecer las bases de la organizacion de los procesos de produccion en las empresas de
Restauraciéon Colectiva permitira al alumno establecer sistemas de calidad y trazabilidad en este
tipo de empresas. El alumno adquirira y aplicara los principios de los sistemas de produccion y
organizacion a través de supuestos practicos.

b. Objetivos de aprendizaje

- Emplear los Sistemas de Restauracion Colectiva ajustandose a las necesidades del colectivo diana
- Aplicar programas de prevencién y control de calidad de alimentos a lo largo de todas las etapas que
componen un Sistema de Restauracion Colectiva.

- Argumentar, emitir juicios y resolver problemas en el ambito de Restauracion Colectiva.

c. Contenidos

- Tipos de servicios y organizacion de la produccién en cocina
- Planificacion de la produccién en cocina

- Instalaciones, locales y equipamiento

- Gestion de la produccion y control de calidad

- Etiquetado de alérgenos

- Nuevos ingredientes.

d. Métodos docentes

Clases magistrales
Resolucion de problemas

e. Plan de trabajo (Actividades Formativas y de Evaluacidn)

Actividades no Presenciales Horas
Clases magistrales online de forma asincrona 1
Resolucion de problemas:
e Estandarizacion de procesos
e Implantacion de los Sistemas de Restauracion Colectiva (RCO) mas utilizados
e Reconocimiento de las instalaciones en hospitales y centros geriatricos usando la marcha 185
hacia adelante Y
e Planificacion del control de calidad a lo largo del proceso de elaboracion
e Elaboracion de etiquetado obligatorio y precautorio
e Contaminacion cruzada de alérgenos en los Sistemas de RCO
Lectura y trabajos dirigidos sobre instalaciones 4
Seminarios 10
Debate dirigido 1,0
Cuestionarios online 2
Tutoria 1
Total no presencial 37,5
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Evaluacion % Calificacion
Ejercicios practicos, analisis de documentos, estudio de casos 30%
Participacion en debate y foros 2,5%
Cuestionarios online 10%
Evaluacion final 7,5%
TOTAL 50%

h. Recursos necesarios

- Campus virtual (Moodle): Manual del estudiante.

- Herramientas de comunicacion:

- Asincronos: foros, emails, videoconferencia grabada.

- Sincronos: videoconferencias en directo.

i. Temporalizacion

CARGA ECTS

PERIODO PREVISTO DE DESARROLLO

15

Semanas 12y 13
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Blogue 2: Alimentacion geriatrica en el &mbito de la colectividad.

Carga de trabajo en créditos ECTS: 1,5

a. Contextualizacion y justificacion

La proporciébn de mayores de 65 afios institucionalizados en Espafia, asi como su nivel de
dependencia, aumenta progresivamente con la edad. Teniendo en cuenta el complejo perfil
fisiopatoldgico del residente medio y las caracteristicas intrinsecas de la restauracion colectiva, el
abordaje dietético en residencias de ancianos supone un verdadero reto. Resulta fundamental por lo
tanto que el alumno conozca en profundidad el proceso de la alimentacion en restauracién colectiva
geriatrica, desde la planificacion hasta el servicio.

b. Objetivos de aprendizaje

- Conocer las caracteristicas del comensal en restauracién colectiva geriatrica.

- Comprender las diferencias del menu en funcién de la gestién del sistema de alimentacién en
restauracion colectiva geriatrica.

- Ser capaz de identificar las caracteristicas del individuo tipo para el célculo de la férmula
dietética del menu basal.

- Aplicar el sistema de fichas de plato a la restauracion colectiva geriatrica y al disefio de menus.
- Analizar la estructura de la planilla de menus en restauracion colectiva geriatrica.

- Definir las caracteristicas del manual de dietas en restauracién colectiva geriatrica.

- Identificar las derivaciones del menu basal caracteristicas de un centro geriatrico.

- Examinar las fichas de produccion y el servicio en restauracion colectiva geriatrica.

c. Contenidos

- Larestauracion colectiva en geriatria: El comensal institucionalizado como comensal cautivo.
- Planificacion dietética del menu basal en restauracion colectiva geriatrica.
- Derivacion del menu basal en RC geriatrica.

- Las listas de produccion y servicio en RC Geriatrica: de la planilla a la mesa.

d. Métodos docentes

- Lecturas dirigidas
- Participacion en foros y correo electrénico
- Actividades evaluables: casos practicos y evaluacion final.

e. Plan de trabajo (Actividades Formativas y de Evaluacidn)

Actividades no Presenciales Horas
Lecturas dirigidas, visionado de pildoras de conocimiento, reproduccién de materiales. 12
Participacion en actividades: Foros, correo electrénico. 3
Trabajo auténomo del alumno: Caso practico 6
Tutorizacién por videoconferencia y correo electrénico. 3
Actividades de evaluacién: casos practicos 10,5
Actividad de evaluacién final 3
TOTAL 37,5
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Evaluacién % Calificacién
Participacion en actividades: foros 2,5%
Trabajo guiado 10%
Actividades de evaluacion: cuaderno de casos 30%
Prueba final de evaluacion 7,5%
TOTAL 50%

g. Recursos necesarios

- Campus virtual (Moodle):
- Manual del estudiante.

- Herramientas de comunicacion:

- Asincronos: foros, emails, videoconferencia grabada.
- Sincronos: videoconferencias en directo.

h. Temporalizacion

CARGA ECTS

PERIODO PREVISTO DE DESARROLLO

15

Semanas 14y 15

5. Bibliografia

5.1. Bibliografia basica

de personas mayores de la Comunidad

Valenciana

Titulo Autor Afo | Editorial ISBN
Alimentacion hospitalaria. 2 - Dietas Cuervo Zapatel, M 2004 | Diaz de 978-84-7978-610-6
hospitalarias Ruiz de las Heras de la Santos

Hera, A
Disefio y Gestion de Cocina: Manual Montes, E., Lloret, I., 2009 | Diaz de 978-84-9052-129-8
de higiene alimentaria aplicada al Lépez, M. A Santos
sector de la restauracion
Gestion de la produccién en cocina Pérez, N., Civera, J.J. 2012 | Ed. Sintesis 978-84-995890-7-7
Manual de planificacion de dietas en Servicios Sociales de la | 2001 | Generalitat -
centros sociosanitarios. Residencias Generalitat Valenciana Valenciana
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5.2. Bibliografia complementaria

Titulo Autor Afo | Editorial ISBN
Alimentacion hospitalaria. 1 - Martinez Hernandez, | 2004 | Diaz de 978-84-7978-610-6
Fundamentos. JA Santos

Astiasaran Anchia, |

Mufioz Hornillos, M

Cuervo Zapatel, M
Ofertas Gastrondmicas sencillas y Cabeza. C 2011 | Innovaciony 978-84-9839-461-0
sistema de aprovisionamiento Cualificacion

5.3. Webs de referencia

Nombre | Direccion Web Descripcion
BOE https://www.boe.es/ BOE. Leyes, Reales Decretos, Decretos y Ordenes
publicadas en el Boletin Oficial del Estado (B.O.E.) y
en los boletines oficiales de las Comunidades
Auténomas.
DOCE https://eur-lex.europa.eu/oj/direct- DOCE. Reglamentos, Directivas, Decisiones y
access.html?locale=es Recomendaciones publicadas en el Diario Oficial de
las Comunidades Europeas (D.O.C.E.).
AECOSAN | http://www.aecosan.msssi.gob.es/AECOSAN/ | Web oficial de la Agencia Espafiola de Seguridad
web/home/aecosan_inicio.htm Alimentaria y Nutricion. Noticias, decretos y
actualidad sobre Seguridad alimentaria y nutricién.

5.4. Recursos bibliogréaficos http://biblioguias.uva.es/bibliotecacienciasdelasalud.es

Titulo Autor Afio | Editorial | Link

Guia de implantacién de LIS -Health Information 2006 Sergas. https://www.sergas.es/Saude-

sistemas de autocontrol en la| Locator / LIS-ES-PROF Xunta de publica/Gu%C3%ADa-de-

restauracion hospitalaria plan Galicia implantaci%C3%B3n-de-

APPCC. sistemas-de-autocontrol-na-
restauraci%C3%B3n-
hospitalaria--Plan-de-
an%C3%Allise-de-perigos-e-
puntos-de-contro

Alimentacion institucional y Instituto Tomas Pascual 2010 IMC http://www.institutotomaspascua

de ocio en el siglo XXI:

Entorno geriatrico

CEU

Isanz.com/descargas/formacion/

publi/Libro_AlimentacionInstituci
onal GERIATRICO.pdf
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6. Métodos docentes y principios metodol6gicos

Clases magistrales: Mediante retransmisiéon online y en directo usando videoconferencia,
mediante el visionado en diferido de las mismas a través de grabaciones colgadas en el entorno
virtual de docencia o mediante materiales elaborados (archivos ppt, doc, pdf o similares) que
permitan la explicacion y exposicion de los contenidos.

Sesiones de aprendizaje dirigido: Mediante el uso del chat o de videoconferencias se podran
realizar seminarios y tutorias.

Creacion de foros: Como método para fomentar la participacién y el aprendizaje colaborativo.
Esta actividad, ademas de ser un mecanismo de dinamizacién, permitira valorar la participacion

de los estudiantes en la asignatura.

- Tutorias Usando los medios electrénicos
videoconferencia.

disponibles como correo electrénico o

- Estudio y trabajo auténomo del alumno: lecturas y trabajos

- Estudio y trabajo en grupo, para favorecer al aprendizaje
- Presentacion de trabajos tanto de forma oral (usando videoconferencia o grabaciones de video)

Ccomo escrita.

7. Tabla de dedicacion del estudiante a la asignatura

ACTIVIDADES HORAS
Lecturas dirigidas, visionado de pildoras de conocimiento, reproduccién de materiales. 18
Participacion en actividades: Foros, correo electrénico. 3
Resolucién de problemas, casos practicos 24,5
Seminarios y debate dirigido 11
Cuestionarios online 2
Tutorizacién por videoconferencia y correo electrénico. 3
Actividades de evaluacién: casos practicos 10,5
Actividad de evaluacidn final 3
Total 75

8. Sistemay caracteristicas de la evaluacion

INSTRUMENTO/PROCEDIMIENTO Zg?_i E:\,I\Ll&ﬁ OBSERVACIONES
Participacion en debate y foros 5% Entrega de documento justificativo.
Ejercicios practicos, analisis de documentos, 30% Es necesaria la entrega de los cuadernos de
estudio de casos practicas.

Trabajo guiado 10%
Cuestionarios online y cuaderno de casos 40% Se debe contar con al menos un 5/10.
Evaluacion final 15% Se debe contar con al menos un 5/10.

*Se realizara un seguimiento de las actividades garantizandose ademas la participacion del alumno en todas y
cada una de las tareas propuestas mediante la entrega de materiales en los que se documenten las diferentes

intervenciones de este.
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CRITERIOS DE CALIFICACION

° Convocatoria ordinaria:

El alumno para superar la asignatura debera entregar adecuadamente en tiempo y forma las actividades
propuestas por medio de la plataforma Moodle.

Dada la metodologia activa que se seguira en la asignatura, la participacion en los foros sera evaluable y debera
entregarse un documento al finalizar la asignatura en el que se recojan todas las interacciones realizadas por el
alumno en foros y/o RRSS, que supondra un 5% en la nota final de la asignatura.

Las actividades propuestas a lo largo de la asignatura consistiran en pruebas de ejecucién de tareas reales o
simuladas evaluadas mediante rubrica. Para que puntien en la nota final se debe obtener al menos un 5 sobre 10
en cada una de ellas.

La actividad o prueba final supondra el 15% de la nota final. Es imprescindible obtener una puntuacioén de 5 sobre
10 para hacer media con el resto de los apartados de evaluacion.

° Convocatoria extraordinaria:

Para la convocatoria de extraordinaria, se guardara tanto la puntuacién de los trabajos entregados a lo largo del
transcurso de la asignatura como de la participacion activa en foros y/o RRSS, siendo su puntuacion idéntica a la
de la convocatoria ordinaria, salvo aquellos casos en los que no se haya llegado a la puntuaciéon minima en este
apartado (puntuacién minima de 5 sobre 10).

La prueba escrita de la convocatoria extraordinaria tendra un peso sobre la nota final y unas caracteristicas
idénticas a la de la convocatoria ordinaria. Es imprescindible obtener una puntuacién de 5 sobre 10 para hacer
media con el resto de los apartados de evaluacion.

Los alumnos que no hubiesen entregado o superado todas las actividades propuestas durante el transcurso de la
asignatura contaran con un periodo de gracias, previo a la prueba final, durante el cual podran entregar aquellas
actividades que les faltasen o en las que no hubiesen obtenido un resultado satisfactorio.

Esta planificacion de evaluacién tiene un caracter meramente orientativo y podra ser modificada a criterio del
profesor, en funcién de circunstancias externas y de la evolucion del grupo.

8. Consideraciones finales

No hay.
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