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6. Tipo de la asignatura: (Basica, obligatoria u optativa)

| Obligatoria
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7. Requisitos de formacién previos para cursar la asignatura:

Es fundamental haber cursado Nutricién (primer semestre de 3° de Grado) y al menos
estar cursando Dietética (segundo semestre 3° Grado).

8. Numero de créditos ECTS de la asignatura:

3 ECTS

9. Competencias que debe adquirir el alumno/a al cursar la asignatura

1. Ser capaz de planificar mends para distintas colectividades.

2. Identificar las peculiaridades de los sistemas de produccién, equipamiento y
productos destinados a la restauracion colectiva.

3. Saber aplicar los métodos de procesado y técnicas culinarias mas apropiadas para las
comidas preparadas para colectividades.

4. Incorporar las nuevas tecnologias y estrategias de la industria alimentaria a la
elaboracion de productos destinados a la restauracion colectiva.

5. Conocer como afecta el procesado de los alimentos al valor nutricional de los
mismos.

6. Asesorar sobre el equilibrio nutricional de los platos preparados y su consumo
dentro de una dieta equilibrada.

Competencias generales del titulo relacionadas con la materia: G2, G5, G8.
Competencias basicas del titulo relacionadas con la materia: CB1, CB2, CB3, CB4,
CBS5.

Competencias transversales del titulo relacionadas con la materia: T2, T3, T5, T8,
T10.

10. Programa de la asignatura

10.1- Objetivos docentes

En esta asignatura se pretende proporcionar una formacion adecuada en los aspectos
basicos sobre la conservacion y procesado de los alimentos para la restauraciéon
colectiva. Se daran a conocer las nuevas tecnologias en restauracion. Se fomentara el
desarrollo de la capacidad de organizar, planificar y gestionar un sistema de
restauracion colectiva. Se daran a conocer las bases cientificas actuales de la nutricion
comunitaria en relaciéon con la promocién de la salud y la prevencion de la
enfermedad. Se inculcara al alumno el desarrollo de habilidades a la hora de elaborar
menus equilibrados y saludables adaptados a las necesidades de diferentes colectivos.
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10.2- Unidades docentes (Bloques de contenidos)

Restauracion Colectiva
Tema 1. Habitos alimentarios y consumo de alimentos en Espafia.

Tema 2. Restauracion colectiva y consumo responsable. Planificacion del meni en
funcion de las necesidades de los consumidores.

Tema 3. Sistemas de elaboracion y distribucion: Cadena en caliente y cadena en
frio.

Tema 4. Procesado de alimentos en restauracion colectiva. Aplicacion de nuevos
meétodos culinarios en restauracion.

Tema 5. Comidas preparadas.

Tema 6. Planificacion de instalaciones, locales y equipamiento.

Tema 7. Efecto del procesado sobre el valor nutricional de los alimentos.
Tema 8. Restauracion colectiva y salud laboral.

Tema 9. Restauracion colectiva en centros escolares.

Tema 10. Restauracion colectiva en centros geriatricos y hospitales. Alimentaciéon
en personas con necesidades especiales.

10.3- Bibliografia

BIBLIOGRAFIA BASICA
AECOSAN, Agencia Espafiola de Consumo, Seguridad Espafiola y Nutriciéon,
Ministerio de Sanidad, Politica Social e Igualdad, http://www.aecosan.msssi.gob.es/.
ARANCETA, J., (2012) ALIMENTACION Y TRABAJO, 1¢, PANAMERICANA,
MADRID, 9788498353754,
ARANCETA, J., (2013) NUTRICION COMUNITARIA, 3? edicién, ELSEVIER
MASSON,
ARANCETA, J.; PEREZ, C.; GARCIAS, M, (2002) NUTRICION COMUNITARIA,
Universidad de Cantabria,
BELLO, J., (1999) TECNOLOGIA CULINARIA, Diaz de Santos, MADRID,
BOUETARD, J. y SANTOS, J.J., (2009) LA LINEA FRIA COMPLETA
ORGANIZACION DE COCINAS CENTRALES, Innova Concept Ingenieria S.L. ,
978-84-613-4707-0,
CANIZAL, M. Y CASES, E., (1996) LA RESTAURACION FUERA DEL HOGAR,
Mundi Prensa, MADRID, 84-711-4601-0,
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CROSS, M.; MCDONALD, B., (2009) NUTRITION IN INSTITUTIONS, Wiley-
Blackwell , Oxford (United Kingdom),

FELLOWS, P, (2007) TECNOLOGIA DEL PROCESADO DE LOS ALIMENTOS:
PRINCIPIOS Y PRACTICAS, ACRIBIA,

Generalitat Valenciana, (2007) Guia de los Ments en los comedores escolares,
Caselleria de Sanitat Generalitat Valenciana,

HERNANDEZ ALARCON, A.; SERRALDE ZUNIGA, A.E.; MACHIADO BUENO,
A.; OLGUIN CONTRERAS, G., (2011) NUTRICION COMUNITARIA Y CLINICA,
1%, McGraw Hill,

KINTON, R., CESARANI, V y FOSKETT, D., (2000) TEORIA DEL CATERING,
Acribia, ZARAGOZA, 84-200-0906-7,

MARTINEZ ALVAREZ, J.R., (2009) MANUAL DE ALIMENTACION
EQUILIBRADA EN EL COMEDOR ESCOLAR Y EN CASA, CTO, MADRID,
MARTINEZ, J.A.; ASTIASARAN, I.; MADRIGAL, H., (2001) ALIMENTACION Y
SALUD PUBLICA, McGraw-Hill Interamericana ,

MORGAN, J.L., (2010) CREACION CULINARIA. INTRODUCCION A LOS
SERVICIOS ALIMENTARIOS Y A LAS COCINAS DEL MUNDO, ACRIBIA,
MUNOZ, M.; ARANCETA, J.; GUIJARRO, J.L., (2006) LIBRO BLANCO DE LA
ALIMENTACION DE LOS MAYORES, 1*, PANAMERICANA, MADRID,

SALA VIDAL, Y., (1999) RESTAURACION COLECTIVA : PLANIFICACION DE
INSTALACIONES, LOCALES Y EQUIPAMIENTOS (CESNID), Masson, D.L.,
BARCELONA, 84-458-0776-5,

SERRA MAJEN, L.; ARANCETA, J.; MATAIX, J., (2006) NUTRICION Y SALUD
PUBLICA: METODOS, BASES CIENTIFICAS Y APLICACIONES, Masson,
BARCELONA,

TAYLOR, E. y TAYLOR, J., (2001) FUNDAMENTOS DE LA TEORIA Y
PRACTICA DEL CATERING, Acribia S.A., ZARAGOZA, 84-200-0932-6,

WRIGHT, T., (2006) GUIA COMPLETA DE LAS TECNICAS CULINARIAS,
Blume, BARCELONA,

BIBLIOGRAFIiA COMPLEMENTARIA
ANONIMO, (2008) NUTRETE: PROGRAMA EN ALIMENTACION Y SALUD
EMOCIONAL. PAUTAS Y METODOLOGIA PARA UNA SANA
ALIMENTACION, NUTRICION Y EMOCIONALIDAD EN CASA Y CENTROS
ESCOLARES, Edigol Ediciones S.A.,
BELLO GUTIERREZ, J.; CANDELA DELGADO, M.; ASTIASARAN, I, (1998)
TABLAS DE COMPOSICION PARA PLATOS COCINADOS, Diaz de Santos,
MADRID,
COENDERS, A. (1996), QUIMICA CULINARIA, ACRIBIA. ZARAGOZA,
CUERVO, M.; ABETE, I; BALADIA, E.; CORBALAN, M.; MANERA, M.;
BASULTO, J.; MARTINEZ, J.A., (2010) INGESTAS DIETETICAS DE
REFERENCIA (IDR) PARA LA POBLACION ESPANOLA, Instituto Tomés Pascual
para la Nutricion y la Salud,
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GONZALEZ CABALLERO, MARTA, (2008) MANUAL DE ALIMENTACION
DEL EMPRESARIO Y ESTUDIANTES, Alcala, Madrid,

ORTEGA, A.; PUIG, M., (2007) ALIMENTACION Y NUTRICION FAMILIAR,
Altamar,

REGIDOR, V. (1995), COCINA, INTERAMERICANA McGRAW-HILL,

Varios, DIFERENTES TABLAS DE COMPOSICION DE ALIMENTOS Y BASES
DE DATOS, VARIAS,

11. Metodologia de ensefianza y aprendizaje y su relacion con las competencias
que debe adquirir el estudiante:

Metodologia Competencia Horas Horas de Total de
relacionada presenciales | trabajo horas

Clases tedricas 1-6 13 24 37

Clases practicas 1,2,3y6 10 12 22

(realizacion de

informes)

Seminarios 1-6 2 12 14

Evaluacion 1-6 2 0 2
Total 27 48 75

12. Sistemas de evaluacion:

La evaluacion de la asignatura se realizara mediante evaluacion continua. En la
calificacién final se tendran en cuenta cada una de las actividades desarrolladas a lo
largo del semestre: seminarios, elaboracion de trabajos, resolucion de casos practicos y
cuestionarios; practicas y elaboracion del cuaderno y prueba escrita de conocimientos.
Cada una de estas partes tendra un peso en la calificacién final que se detalla en la
tabla que esta a continuacion.

En los procedimientos “Practicas y elaboracion del cuaderno de practicas" y
"Seminarios, elaboracién de trabajos..." sera necesario obtener una puntuacion de 5
puntos sobre 10 como minimo en cada uno de estos dos apartados para poder
superarlos; sin embargo, puntuaciones globales en cada apartado iguales o superiores a
4 y menores de 5 puntos sobre 10 seran consideradas compensables y se guardan para
la segunda convocatoria. Se deberan entregar el 100% de los informes de practicas y
de las actividades propuestas en el bloque de seminarios, elaboracién de trabajos,
resolucion casos practicos y cuestionarios.

En cuanto al procedimiento "prueba escrita de conocimientos", consta de dos partes, la
relativa a Nutricion y la de Tecnologia. Es necesario obtener un minimo de 3 sobre 10
en cada una de las dos partes para poder hacer media y superar el procedimiento. Este
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procedimiento solo se superara si se obtiene una nota media de 5 sobre 10. No existen
compensables.

La asignatura se supera con una nota media global igual o superior a 5 sobre 10.
PROCEDIMIENTO DE EVALUACION NO RECUPERABLE: En la segunda
convocatoria no se podran desarrollar las practicas en el laboratorio, por su naturaleza
presencial. Lo que se podra recuperar seran las actividades derivadas de ellas, como el
cuaderno de practicas y cuestiones.

Los estudiantes que fueran sorprendidos copiando o plagiando en cualquiera de los
procedimientos de evaluacién de la asignatura tendran una calificacién de cero en la
nota global de la asignatura, de acuerdo con el articulo 17.2 del Reglamento de
Evaluacién de la Universidad de Burgos.

Procedimiento Peso Peso
primera segunda
convocatoria |[convocatoria
Prueba escrita de conocimientos 40 % 40 %
Practicas y elaboracion del cuaderno de practicas 30 % 30 %
Seminarios, elaboracion de trabajos, resolucion casos 30 % 30 %

practicos y cuestionarios

Total 100 % 100 %

Evaluacion excepcional:

Los alumnos que deseen acogerse a la evaluacion excepcional deberan solicitarlo por
escrito al Decano del Centro (ver Articulo 9 del Reglamento de Evaluacion de la
UBU). Para los alumnos que lo soliciten, los procedimientos de evaluacion
excepcional se determinaran segiin necesidades requeridas por el tipo de
excepcionalidad de cada alumno.

Sera necesario que los alumnos desarrollen las actividades no recuperables de la
asignatura (obtencion de los datos experimentales o provenientes de la discusion de los
casos durante las clases practicas). Para la evaluacién del resto de las competencias se
disefiaran pruebas escritas especificas.

En el caso de los alumnos que participen en el programa Universitario Cantera, la
calificacién se determinara en funcién del desempefio de las tareas que les sean
asignadas en el marco del programa.

13. Recursos de aprendizaje y apoyo tutorial:

Presentacion mediante clases magistrales de los conceptos y contenidos asociados a
esta materia, con apoyo del cafién y de la plataforma UBUvirtual donde se dejara el
material necesario para el seguimiento de las clases. Se promovera la participacion del
alumno planteando cuestiones actuales sobre el temario, proponiendo la buisqueda de
informacion y la discusion critica de la misma. Ademas se realizaran supuestos
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practicos, cuestionarios sobre la materia impartida y seminarios donde se expondran
los informes realizados por los alumnos.

La formacion del alumno se complementara con clases practicas. En ellas se realizaran
supuestos practicos y visitas a empresas de restauracién colectiva.

El apoyo tutorial se realizara bien de manera presencial como a través del correo
electrénico, a peticion de los alumnos.

14. Calendarios y horarios:

Accesibles en la siguiente direccion:
http://wwww.ubu.es/grado-en-ciencia-y-tecnologia-de-los-alimentos/informacion-
academica/horarios-y-pruebas-de-evaluacion

15. Idioma en que se imparte:

ESPANOL
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