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1. Denominacion de la asignatura:

|RESTAURACI()N COLECTIVA

Titulacion

|GRADO EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

Cédigo

15180

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

INUTRICION Y SALUD

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

|BIOTECNOLOGiA Y CIENCIA DE LOS ALIMENTOS

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

MARIA DEL MAR CAVIA CAMARERO / BENITO FERNANDEZ
TRABANCO/BEATRIZ MELERO GIL

4.b Coordinador/a de la asignatura

|MARfA DEL MAR CAVIA CAMARERO

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

3° CURSO, 2° SEMESTRE

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 // Resultados de aprendizaje

1. Ser capaz de planificar menus 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 de 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 basicas del titulo relacionadas con la materia: CB1, CB2, CB3, CB4,
CB:5.

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

En la pagina web del Titulo se encuentra disponible la vinculacion entre los objetivos
ODS y las competencias del Titulo: https://www.ubu.es/grado-en-ciencia-y-tecnologia-
de-los-alimentos/informacion-basica/objetivos-y-competencias

10. Programa de la asignatura

10.1- Objetivos docentes

En esta asignatura se pretende:

1. Proporcionar una formacién adecuada en los aspectos basicos sobre la conservaciéon
y procesado de los alimentos para la restauracion colectiva.

2. Conocer las nuevas tecnologias en restauracion.

3. Fomentar el desarrollo de la capacidad de organizar, planificar y gestionar un
sistema de restauracion colectiva.

4. Conocer las bases cientificas actuales de la nutricion comunitaria en relacién con la
promocion de la salud y la prevencién de la enfermedad.

5. Inculcar el desarrollo de habilidades a la hora de elaborar mentis 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 Espaiia.
Habitos alimentarios de los espafioles
Desviacion del patrén de dieta mediterranea
Gasto de alimentacion fuera de los hogares
Consumo de platos preparados
Tema 2. Restauracion colectiva y consumo responsable. Planificacion del mena en
funcion de las necesidades de los consumidores.
Historia y desarrollo del catering
Introduccién a la Alimentacion colectiva. Estrategia NAOS.
Planificacién de un servicio de restauracion colectiva
Tema 3. Diseiio de las instalaciones de restauracion colectiva.
Planificacién
Carateristicas de las diferentes zonas
Condiciones higiénico-sanitarias
Tema 4. Sistemas de procesado y distribucion en restauracion colectiva
Restauracion diferida
Cocinado y distribucién en linea caliente
Cocinado y distribucién en linea fria
Tema 5. Tipos de procesado en linea fria
Sistema de cocinado-refrigeracion (cook-chill)
Sistema de cocinado-congelacién (cook-freeze)
Regeneracion de los platos
Tema 6. Técnicas culinarias en restauracion colectiva
Métodos de coccion, horneado, fritura
Otras tecnologias
Tema 7. Efecto del procesado sobre el valor nutricional de los alimentos.
Modificaciones en los nutrientes derivadas de los tratamientos culinarios
Efecto del cocinado sobre el valor nutricional de los diferentes alimentos

Tema 8. Restauracion colectiva y salud laboral.
Necesidades nutricionales en el trabajo
Alimentacién en el entorno laboral

Nutricion y promocion de salud en el medio laboral
Comedor de empresa

Tema 9. Restauracion colectiva en centros escolares.
Normativa de aplicacion en los comedores escolares
Objetivos y funciones del comedor escolar
Caracteristicas del comedor escolar

Disefio de un menu escolar

Estrategia NAOS en los centros educativos
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Diseno de Dietas

Tema 10. Restauracion colectiva en centros geriatricos.
Cambios asociados al proceso de envejecimiento
Necesidades nutricionales de las personas mayores
Alimentacién en los centros geriatricos
Planteamiento de dietas

Tema 11. Restauracion colectiva en centros hospitalarios.
Objetivos de la restauracion hospitalaria
Caracteristicas de un servicio de restauracion hospitalaria

10.3- Acceso a la Bibliografia Recomendada desde Leganto

https://leganto.ubu.es/leganto/public/34BUC_UBU/lists?courseCode=5180&auth=SAML

11. Metodologia de ensefianza y aprendizaje y su relacion con las
competencias/resultados de aprendizaje que debe adquirir/alcanzar el/la

estudiante:
Metodologia Competencia/resulta| Horas Horas de Total de
do de aprendizaje [presenciales| trabajo horas
relacionado

Clases tedricas 1-6 12 24 36

Clases practicas 1,2,3y6 11 12 23

(realizacion de

informes)

Seminarios 1-6 2 12 14

Evaluacion 1-6 2 0 2
Total 27 48 75



https://leganto.ubu.es/leganto/public/34BUC_UBU/lists?courseCode=5180&auth=SAML

UNIVERSIDAD DE BURGOS

BirorecNOLOGIA Y CIENCIA DE LOS ALIMENTOS

12. Sistemas de evaluacion:

La evaluacion de la asignatura se realizara mediante evaluacion continua. En la
calificacion final se tendran en cuenta cada una de las actividades desarrolladas a lo
largo del semestre: seminarios, elaboracion de trabajos y/o cuestionarios, practicas y
elaboracién 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 est4 a continuacion.

Tanto en el procedimiento “Practicas y elaboracion del cuaderno de practicas" como en
"Elaboracion de trabajos y/o cuestionario™ sera necesario obtener una puntuacion de 4
puntos sobre 10 como minimo para poder superarlos. Se deberan entregar el 100% de
los informes de practicas y de las actividades propuestas.

El procedimiento "Prueba escrita de conocimientos" solo se superara si se obtiene una
nota media de 5 sobre 10. No existen compensables.

Todos los procedimientos (practicas, trabajos y/o cuestionarios y prueba escrita)
constan de dos partes, la relativa al area de Nutricion y Bromatologia y la de
Tecnologia de Alimentos. Es necesario obtener un minimo de 3 sobre 10 en cada una
de las dos partes de cada procedimiento, para poder hacer media y superar el
procedimiento.

La asignatura se supera con una nota media global igual o superior a 5 sobre 10.

La asistencia a las practicas dentro de los horarios programados es imprescindible para
poder adquirir las competencias relacionadas con esta asignatura.

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
son el cuaderno de practicas y cuestionarios. En la segunda convocatoria la parte no
recuperable no sera superior al 20 %.

A los estudiantes que fueran sorprendidos copiando o plagiando en cualquiera de los
procedimientos de evaluacion de la asignatura se les aplicara lo indicado en el
Reglamento de Evaluacion de la Universidad de Burgos. Los profesores podran utilizar
cualquier herramienta antiplagio que la Universidad ponga a su disposicion para
asegurar que no ha habido copia o plagio en ninguna de las pruebas de evaluacion
realizadas por los estudiantes. Si el estudiante no autorizara su uso no podra ser
evaluado de ese procedimiento y se le calificara con un cero.

Se penalizara el uso indebido de la Inteligencia Artificial en la realizacion de cualquier
trabajo necesario para la evaluacion de la asignatura.

El sistema de evaluacion para estudiantes de intercambio debera ser modificado en el
supuesto de que los calendarios académicos de las universidades de origen y de destino
no sean coincidentes.




UNIVERSIDAD DE BURGOS

BirorecNOLOGIA Y CIENCIA DE LOS ALIMENTOS

Procedimiento Peso Peso
primera segunda
convocatoria |convocatoria
Prueba escrita de conocimientos 40 % 40 %
Practicas y elaboracion del cuaderno de practicas 30 % 30 %
Elaboracion de trabajos y/o cuestionarios 30 % 30 %
Total 100 % 100 %

Evaluacion excepcional:

Los alumnos que deseen acogerse a la evaluacién 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 segtin necesidades requeridas por el tipo de
excepcionalidad de cada alumno, siendo los pesos de los procedimientos los mismo
que los especificados en la tabla.

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, actividades experimentales en laboratorio/cocina y visitas a
empresas de restauracion colectiva o charlas de profesionales del sector.

El apoyo tutorial se realizara tanto 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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