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1. Denominacion de la asignatura:

RESTAURACION COLECTIVA

Titulacion

GRADO EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

Cédigo

5180

2. Materia o médulo a la que pertenece la asignatura:

NUTRICION Y SALUD

3. Departamento(s) responsable(s) de la asignatura:

BIOTECNOLOGIA Y CIENCIA DE LOS ALIMENTOS

4.a Profesor que imparte la docencia (Si fuese impartida por mas de uno/a incluir
todos/as) :

MARIA DEL MAR CAVIA CAMARERO / MONTSERRAT COLLADO
FERNANDEZ

4.b Coordinador de la asignatura

MARIA DEL MAR CAVIA CAMARERO

5. Curso y semestre en el que se imparte la asignatura:

3° CURSO, 2° SEMESTRE
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6. Tipo de la asignatura: (Basica, obligatoria u optativa)

Obligatoria

7. Requisitos de formacion previos para cursar la asignatura:

Es importante haber cursado Nutricion (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 ments 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, G3, G5, G8, G10
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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 restauracion
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 relacion 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.

10.2- Unidades docentes (Bloques de contenidos)

Restauracion Colectiva

Tema 1. Habitos alimentarios y consumo de alimentos en Espaia.

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.




UNIVERSIDAD DE BURGOS
BIOTECNOLOGIA Y CIENCIA DE LOS ALIMENTOS

Tema 9. Restauracion colectiva en centros escolares.

Tema 10. Restauracion colectiva en centros geriatricos y hospitales. Alimentacion
en personas con necesidades especiales.
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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 evaluacién de la asignatura se realizara mediante evaluacién continua. En la
calificacion final se tendran en cuenta cada una de las actividades desarrolladas a lo
largo del semestre: seminarios, elaboracion de trabajos, resolucién 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. Sera necesario obtener una puntuacion de 4 puntos sobre
10 como minimo en cada una de estos apartados para poder superarla, siempre y
cuando el total de la asignatura sume 5 puntos sobre 10. Puntuaciones en cada apartado
iguales o superiores a 4 y menores de 5 puntos sobre 10 seran consideradas
compensables y no se guardan para la segunda convocatoria. Se deberan entregar el
100% de los informes de practicas y el 90% de las actividades propuestas en el bloque
de seminarios, elaboracion de trabajos, resolucion casos practicos y cuestionarios.

En cuanto al procedimiento "prueba escrita de conocimientos" es necesario obtener un
minimo de 3 sobre 10 en cada una de las dos partes de las que consta la asignatura para
poder hacer media y superar la materia.

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.
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Peso Peso
Procedimiento 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 procedimientos de evaluacion excepcional se determinaran seguin 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 bisqueda de
informacién y la discusion critica de la misma. Ademas se realizaran supuestos
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 restauracion colectiva.

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

14. Calendarios y horarios:

Accesibles en la siguiente direccion :
http://www.ubu.es/ubu/cm/titulaciones/temas/cyta
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15. Idioma en que se imparte:

ESPANOL




