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GUIA DOCENTE 2026-2027

TECNICAS Y PROCESOS INDUSTRIALES EN RESTAURACION

1. Denominacioén de la asignatura
Técnicas y Procesos Industriales en Restauracion
Titulacién
Grado en Ciencias Gastronémicas
Cddigo
UBU: 9060; ULE: 0108026; UVa: 48220
2. Materia o mdédulo a la que pertenece la asignatura
TECNOLOGIA Y PROCESOS CULINARIOS
3. Departamento(s) responsable(s) de la asignatura

Biotecnologia y Ciencia de los Alimentos (UBU); Higiene y Tecnologia de los Alimentos (ULE);

Ingenieria Agricola y Forestal (Uva).

4a. Profesor/a que imparte la docencia (Si fuese impartido por més de uno/a incluir todos/as)
UBU: Por determinar (Beatriz Melero Gil como contacto)

ULE: Paula Fernandez Gomez

UVa: Por determinar (Pedro A. Caballero Calvo como contacto)

4b. Coordinador/a de la asignatura

Paula Fernandez Gémez (ULE)

5. Cursoy semestre en el que se imparte la asignatura

Tercer curso; Sexto semestre.

6. Tipo de asignatura (basica, obligatoria u optativa)
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Obligatoria.

7. Requisitos de formacién previos para cursar la asignatura

Se considera que para el correcto aprendizaje y adquisicion de competencias propias de esta
asignatura es necesario, o al menos conveniente, haber cursado y adquirido los conocimientos y

destrezas vinculadas a las siguientes asignaturas:

Fisica aplicada a los alimentos; Quimica aplicada a los alimentos; Administracion de empresas
gastrondmicas; Bioquimica de los alimentos; Microbiologia de los alimentos; Sistemas de

organizacidn en cocina; Tecnologia alimentaria; Tecnologia culinaria |
8. Numero de créditos ECTS de la asignatura
6 créditos ECTS

9. Resultados de aprendizaje (competencias, habilidades y conocimientos) que debe adquirir

el/la estudiante de |a asignatura
COMPETENCIAS TRANSVERSALES

*CT1. Compromiso ético. *CT2. Trabajo en equipos de caracter multidisciplinar. CT3. Autonomia
y regulacién del propio aprendizaje. *CT4. Capacidad de organizacién y planificacion. CT5.
Razonamiento critico. CT6. Capacidad de analisis y sintesis. CT7. Iniciativa y espiritu emprendedor.
CT8. Capacidad de gestion de la informacién. CT9. Capacidad de utilizar las nuevas tecnologias de
la informacién y comunicacion en el ambito de estudio. CT10. Conocimiento de las herramientas
informaticas relativas al dmbito de estudio. *CT11. Desarrollo de los valores profesionales,

actitudes y comportamientos propios de la profesion en entorno culinarios y gastrondmicos.
GRANDES COMPETENCIAS

GC1. COMPETENCIA PARA EL DESARROLLO Y PRESENTACION DE PREPARACIONES CULINARIAS Y
DIVERSAS EXPERIENCIAS GASTRONOMICAS

SUBCOMPETENCIAS

*SC1. Ser capaz de seleccionar los procesos tecnoldgicos vy las técnicas culinarias mds apropiadas

en funcion del sistema de restauracion.

SC2. Definir los espacios de preparacion culinaria y organizar y gestionar los procesos de
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produccion culinaria.
CONOCIMIENTOS

*Cn18. Conocer las instalaciones, procesos tecnoldgicos y sistemas de distribucion utilizados en

restauracion colectiva y en plantas de produccién de platos preparados y semielaborados.
HABILIDADES

Hb12. Identificar las caracteristicas generales de los distintos sistemas de restauracion colectiva
y de los establecimientos de produccion de platos preparados y semielaborados y seleccionar los

mas adecuados para cada aplicacién.
RESULTADOS ESPECIFICOS DE APRENDIZAJE

R1. Conoce las instalaciones y procesos tecnoldgicos implicados en la preparacion de los

alimentos en la restauracion colectiva.

R2. Es capaz de identificar y diferenciar las instalaciones, equipamiento, técnicas de preparacion
y distribucién de alimentos en los establecimientos de restauracidon colectiva en funcion del

sistema de restauracion.

R3. Capacidad para planificar, disefiar y organizar plantas de produccién de platos preparados y

semielaborados.
10. Programa de la asignatura
10.1. Objetivos docentes

O1. Que el alumno conozca los procesos tecnoldgicos implicados en la preparacion de los

alimentos en la restauracion colectiva.

02. Que el alumno identifique y diferencie las instalaciones, equipamiento, técnicas de

preparacion y distribucién de alimentos en funcidon del sistema de restauracion colectiva.

03. Que el alumno demuestre capacidad para planificar, disefiar y organizar plantas de

produccion de platos preparados y semielaborados.
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10.2. Unidades docentes (blogues de contenidos)

PROGRAMA CLASES TEORICAS

BLOQUE 1. Restauracion colectiva. Instalaciones, operaciones y tecnologias empleadas en los

sistemas de restauracion colectiva.

Tema 1. Definiciones y marco normativo de la restauracion colectiva. Tipos de servicios y

tendencias (ULE - 2 horas).

Tema 2. Elementos del funcionamiento de los sistemas de restauracion colectiva:
Instalaciones segmentadas, operaciones estandarizadas, lineas de produccién,

magquinaria de gran produccion, controles de calidad (UVa - 5 horas).

BLOQUE 2. Seleccidén e implementacién de las técnicas culinarias en funcidn de los sistemas de
restauracion (linea caliente, cocinado-refrigeracion, cocinado-congelacion, atmdsferas

modificadas, cocinado a vacio-refrigeracion, etc.).

Tema 3. Criterios de seleccion de equipamientos, usos y controles de produccién (ULE -

4 horas).

Tema 4. Flujos de produccion y dreas criticas en los sistemas de restauracién colectiva

(UBU -4 horas).

BLOQUE 3. Planificacion y disefio de plantas de produccién de platos preparados y/o
semielaborados. Procesos de elaboracion y envasado. Almacenamiento y distribucion de

productos terminados.

Tema 5. Zonificacién y disefio de flujos (productos y personal) para la gestion de

alérgenos (ULE - 4 horas).

Tema 6. Envasado (equipamiento para los diferentes tipos de envasado), etiquetado

(trazabilidad) y control de calidad (UBU - 6 horas).

Tema 7. Almacenamiento vy distribucion de los productos platos preparados en funcion

del tipo de restauracion colectiva (UVa - 5 horas).
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PROGRAMA DE APRENDIZAJE DIRIGIDO-INTERACTIVO

Las horas correspondientes al aprendizaje dirigido-interactivo (6 horas) se distribuiran entre los
temas 2 y 7 del programa de clases tedricas, integrandose en el cémputo de horas descrito en

ese apartado.

PROGRAMA DE CLASES PRACTICAS Y SEMINARIOS

Las sesiones practicas (18 horas) se distribuyen en 6 sesiones de 3 horas de duracion cada una a

realizar en planta piloto y laboratorio:

P1. Procedimientos de control del deterioro del aceite de fritura.
P2. Optimizacion del grado de coccién de granos y legumbres.

P3. Estudio del efecto de diferentes tipos de envasado en la calidad organoléptica y

microbioldgica.
P4. Comparacion de distintos sistemas de regeneracién de platos preparados.

P5. Disefio de plato preparado con modificaciones de textura para poblacion con necesidades

especificas.

P6. Efecto del tratamiento térmico sobre la estabilidad de platos preparados.

Las sesiones de seminarios (12 horas) se distribuyen en 6 sesiones de 2 horas de duracion cada

una:

S1. Innovacién en el sector de la restauracion colectiva.
S2. Disefio de servicio de catering.

S3. Gestién de alérgenos.

S4. Disefio de sistema de produccidn y areas criticas.
S5. Sostenibilidad en restauracion colectiva.

S6. Caso practico.
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10.3. Acceso a la Bibliografia Recomendada desde Leganto

UBU: https://leganto.ubu.es/leganto/public/34BUC_UBU/lists?courseCode=9060&auth=SAML

ULE: https://buc-ule.alma.exlibrisgroup.com/leganto/public/34BUC ULE/lists/11308373820005772?auth=SAML

UVa: https://buc-uva.alma.exlibrisgroup.com/leganto/public/34BUC_UVA/lists/9779862770005774?auth=SAML

11. Metodologia de ensefianzay aprendizaje y su relacidn con los resultados de aprendizaje que

debe adquirir el/la estudiante
Actividades docentes:

AD1. Clases magistrales
AD3. Clases de aprendizaje dirigido-interactivo
AD?5. Practicas de aula

AD10. Practicas en planta piloto

AD13. Trabajo autdonomo
Metodologias docentes:

MD1. Sesiones expositivas y/o explicativas (en directo o por videoconferencia)
MD5. Método del caso
MD9. Aprendizaje basado en proyectos

MD11. Aprendizaje basado en la adquisiciéon de conocimientos y habilidades en el manejo de

instrumental y/o técnicas

Metodologia/Actividades | Resultados de aprendizaje Horas I-!c(r)ar:ajie TZ?I
docentes relacionados presenciales individual | horas
AD1, MD1 R1, R2, R3, CN18, HB12 24 0 24
AD3, MD5 R1, R2, R3, CN18, HB12 6 0 6
ADS5, MD5, MD9 R1, R2, R3, CN18, HB12 12 0 12
AD10, MD9, MD11 R1, R2, R3, CN18, HB12 18 0 18
AD13, MD11 R1, R2, R3, CN18, HB12 0 90 90
Total 60 90 150
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12. Sistemas de evaluacién

La evaluacion de los conocimientos tedricos se realizard a través de una prueba escrita (SE7 vy
SES8), vy la evaluacion de las précticas de aula y planta piloto/laboratorio mediante informes (SE3)

y prueba escrita (SE7).

Para aprobar la asignatura es necesario obtener una puntuacién minima de 5,0 puntos sobre 10
en SE7 y SE8, y una puntuacién minima de 4 sobre 10 en SE3, con una media ponderada de todos
los sistemas de evaluacion de minimo de 5,0 puntos sobre 10. Es obligatoria la entrega de todos

los informes establecidos en el procedimiento SE3.

Los estudiantes que no hayan superado en primera convocatoria el SE3 podran entregar un nuevo

informe de practicas con los datos generados en las sesiones de primera convocatoria.

Los estudiantes que no hayan asistido a alguna de las sesiones de practicas de aula o de planta
piloto, deberdn entregar un informe individual usando instrucciones y resultados facilitados por

el profesor.

Las Universidades utilizaran las herramientas de las que dispongan para la deteccién de plagio en

los distintos trabajos que se entreguen.

. Peso en primera Peso en segunda
Procedimiento . .
convocatoria convocatoria
SE3. Informes (practicas, casos, proyectos) 30 40
SE7. Prueba escrita u oral de preguntas cortas 50 40
SE8. Prueba escrita tipo test 20 20
Total 100 100

13. Calendariosy horarios
Los aprobados para el titulo por las respectivas universidades.
14. Idioma en el que se imparte

Espafiol



