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DATOS GENERALES DE LA ASIGNATURA

ASIGNATURA: Restauracion Colectiva

PLAN DE ESTUDIOS: Grado en Nutricion Humana y Dietética

FACULTAD: Facultad de Ciencias de la Salud

CARACTER DE LA ASIGNATURA: Obligatoria

ECTS: 6

CURSO: Tercero

SEMESTRE: Primero

IDIOMA EN QUE SE IMPARTE: Castellano

PROFESORADO: Cristina Gonzalez

DIRECCION DE CORREO ELECTRONICO: Cristina.gonzalez@uneatlantico.es

DATOS ESPECIFICOS DE LA ASIGNATURA

REQUISITOS PREVIOS:

No aplica.

CONTENIDOS:

e Tema 1. Tipos de servicio y sistema de produccion.

1.1 Restauracion colectiva directa
1.2 Restauracién colectiva diferida
e Tema 2. Organizacién de restauracion colectiva.

2.1 Aspectos legislativos
2.2 Departamentos y puestos de trabajo

e Tema 3. Gestion de la restauracion colectiva.
3.1 Gestion de proveedores

PO3SP03_GUIA




Universidad
A Europea
del Atlantico

3.2 Gestién de cocina en colectividades
e Tema 4. Planificacién de espacios, instalaciones y equipamiento.

e Tema 5. Seguridad Alimentaria, control de puntos criticos y control del valor nutricional
en la elaboracién de platos preparados.

5.1 Seguridad Alimentaria
5.2 Analisis de puntos de control criticos
5.3 Ventajas de los sistemas de calidad
e Tema 6. Planificacién, diseino y elaboraciéon de menus para distintas colectividades.
6.1 Tipos de establecimientos
6.2 Ofertas gastronémicas
6.3 Planificacion de menus
e Tema 7. Sistemas de elaboracion y distribucion: cadena en caliente y cadena en frio.
7.1 Cadena caliente
7.2 Cadena fria refrigerada
7.3 Cadena fria congelada
7.4 Cocina al vacio
7.5 Sistemas mixtos
7.6 Cocina de ensamblaje
7.7 Cocina flexible
e Tema 8. Restauracion colectiva social.
8.1 Caracteristicas del servicio de elaboracion
8.2 Elaboracion de dietas en restauracion colectiva social
e Tema 9. Restauracion colectiva hospitalaria.
9.1 Caracteristicas del servicio de elaboracion
9.2 Elaboracion de dietas en restauracion colectiva social

PROGRAMA PRACTICO
- Siprocede, visita a instalaciones de restauracion colectiva
- Diseno y gestion de una cocina, aplicado al sector de la restauracion

- Planificacién de un sistema de inocuidad en restauraciéon colectiva

- Valoracién de menls basales en restauracion colectiva y derivaciones adaptadas a
distintas situaciones
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COMPETENCIAS

COMPETENCIAS GENERALES:

Que los estudiantes sean capaces de:

- CG6 - Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de informacion
relacionadas con nutricion, alimentacion, estilos de vida y aspectos sanitarios.

- CG7 -Tener la capacidad de elaborar informes y cumplimentar registros relativos a la
intervencion profesional del Dietista-Nutricionista.

- CG10 - Elaborar, interpretar y manejar las tablas y bases de datos de composicion de
alimentos.

- CG14 - Aplicar los conocimientos cientificos de la fisiologia, fisiopatologia, la nutricion
y alimentacion a la planificacién y consejo dietético en individuos y colectividades, a
lo largo del ciclo vital, tanto sanos como enfermos.

- CG15 - Disenar y llevar a cabo protocolos de evaluacion del estado nutricional,
identificando los factores de riesgo nutricional.

- CG16 - Interpretar el diagnostico nutricional, evaluar los aspectos nutricionales de una
historia clinica y realizar el plan de actuacion dietética.

- CG17 - Conocer la estructura de los servicios de alimentacion y unidades de
alimentacién y nutricién hospitalaria, identificando y desarrollando las funciones del
Dietista-Nutricionista dentro del equipo multidisciplinar.

- CG18 - Intervenir en la organizacién, gestion e implementaciéon de las distintas
modalidades de alimentacion y soporte nutricional hospitalario y del tratamiento
dietético-nutricional ambulatorio.

- CG19 - Conocer las organizaciones de salud, nacionales e internacionales, asi como
los diferentes sistemas de salud, reconociendo el papel del Dietista-Nutricionista.

- CG20 - Conocer e intervenir en el diseno, realizaciébn y validacion de estudios
epidemiolégicos nutricionales, asi como participar en la planificacion, analisis y
evaluacion de programas de intervencion en alimentacion y nutriciébn en distintos
ambitos.

- CG21 - Ser capaz de participar en actividades de promocién de la salud y prevencion
de trastornos y enfermedades relacionadas con la nutricion y los estilos de vida,
llevando a cabo la educacion alimentaria- nutricional de la poblacién.

- CG22 - Colaborar en la planificacion y desarrollo de politicas en materia de
alimentacion, nutricion y seguridad alimentaria basadas en las necesidades de la
poblacion y la proteccion de la salud.

- CG25 - Participar en la gestion, organizacion y desarrollo de los servicios de
alimentacion.

- CG1 - Reconocer los elementos esenciales de la profesion del Dietista-Nutricionista,
incluyendo los principios éticos, responsabilidades legales y el ejercicio de la
profesién, aplicando el principio de justicia social a la practica profesional y
desarrollandose con respeto a las personas, sus habitos, creencias y culturas.
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- CG2 - Desarrollar la profesion con respeto a otros profesionales de la salud,
adquiriendo habilidades para trabajar en equipo.

- CG3 - Reconocer la necesidad de mantener y actualizar la competencia profesional,
prestando especial importancia al aprendizaje, de manera autébnoma y continuada, de
nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricion y alimentacion, asi como a
la motivacion por la calidad.

- CG4 - Conocer los limites de la profesion y sus competencias, identificando cuando es
necesario un tratamiento interdisciplinar o la derivacion a otro profesional.

- CGb - Realizar la comunicacion de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita,
con las personas, los profesionales de la salud o la industria y los medios de
comunicacion, sabiendo utilizar las tecnologias de la informacién y la comunicacion
especialmente las relacionadas con nutricion y habitos de vida.

- CG29 - Adquirir la formacién basica para la actividad investigadora, siendo capaces
de formular hipétesis, recoger e interpretar la informacién para la resolucion de
problemas siguiendo el método cientifico, y comprendiendo la importancia y las
limitaciones del pensamiento cientifico en materia sanitaria y nutricional.

COMPETENCIAS ESPECIFICAS:

Que los estudiantes sean capaces de:

- CE8 - Adquirir habilidades de trabajo en equipo como unidad en la que se estructuran
de forma uni o multidisciplinar e interdisciplinar los profesionales y demas personal
relacionados con la evaluacion diagnéstica y tratamiento de dietética y nutricion.

- CE19 - Participar en el disefno, organizacion y gestion de los distintos servicios de
alimentacion.

- CE21 - Evaluar, controlar y gestionar aspectos de la trazabilidad en la cadena
alimentaria.

- CE25 - Colaborar en la proteccion del consumidor en el marco de la seguridad
alimentaria.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE:

En esta asignatura se espera que los alumnos alcancen los siguientes resultados de
aprendizaje:

- Colaborar en la proteccion del consumidor en el marco de la seguridad conociendo las
principales instituciones encargadas de la regularizaciéon de éste.

- Participar en el diseno de estudios de dieta total en colectividades y su futuro
seguimiento y control.

- Disenar y realizar valoraciones nutricionales para identificar las necesidades de la
poblacion en términos de alimentacién y nutricion.

- Conocer el diseno de los sistemas de alimentacién para colectividades reconociendo
las principales diferencias entre los sistemas de cadena fria y los sistemas de cadena
convencional o caliente.

- Realizar eficazmente la planificacion dietética en funcion de las necesidades de los
usuarios del servicio de restauracion.
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METODOLOGIAS DOCENTES Y ACTIVIDADES FORMATIVAS

METODOLOGIAS DOCENTES:

En esta asignatura se ponen en practica diferentes metodologias docentes con el
objetivo de que los alumnos puedan obtener los resultados de aprendizaje definidos
anteriormente:

- Método Expositivo
- Aprendizaje Cooperativo / Trabajo en Grupo
- Trabajo Autébnomo

ACTIVIDADES FORMATIVAS:

A partir de las metodologias docentes especificadas anteriormente, en esta asignatura,
el alumno participara en las siguientes actividades formativas:

Actividades formativas Horas

Clases de Teoria 20

Actividades dirigidas Clases practicas 14

Seminarios y talleres 12

Actividades Supervision de actividades 8

supervisadas Tutorias (individual / en grupo) 6

Preparacion de clases 16

- P Estudio personal y lecturas 30

RELHEEEED ELIITENES Elaboracion de trabajos 32

Trabajo individual en campus virtual 8

Actividades de Actividades de evaluacion 4
evaluacion

El primer dia de clase, la profesora proporcionara informaciéon mas detallada al respecto.

SISTEMA DE EVALUACION

CONVOCATORIA ORDINARIA:

En la convocatoria ordinaria de esta asignatura se aplican los siguientes instrumentos
de evaluacion:

Actividades de evaluacion Ponderacion
Evaluacion 1 Elaboracion y Exposicion de Trabajos 15%
continua 1 Entrega de Ejercicios/Portfolios 10%
1 Prueba Tebrico/Practica Parcial 25%
Evaluacion final | 1 Prueba Teérico/Practica final 50%

La calificacion del instrumento de la evaluacion final (tanto de la convocatoria ordinaria
como de la extraordinaria, segln corresponda) no podréa ser inferior, en ningln caso, a
4,0 puntos (escala O a 10) para aprobar la asignatura y consecuentemente poder
realizar el calculo de porcentajes en la calificacion final.
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CONVOCATORIA EXTRAORDINARIA:

La convocatoria extraordinaria tendra lugar durante el mes de julio (conslltese el
calendario académico fijado por la universidad). Esta consistira en la realizacién de una
Prueba Teodrico/Practica con un valor del 50% de la nota final de la asignatura. El resto
de la nota se complementara con la calificacion obtenida en la evaluacién continua de
la convocatoria ordinaria.

BIBLIOGRAFIA Y RECURSOS DE REFERENCIA GENERALES

BIBLIOGRAFIA BASICA:

Las siguientes referencias son de consulta obligatoria:
- Gil I. Restauracion colectiva. Material didactico propio de la institucion. 2016.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTARIA:

Las siguientes referencias no se consideran de consulta obligatoria, pero su lectura es
muy recomendable para aquellos estudiantes que quieran profundizar en los temas
que se abordan en la asignatura.

- Caro Sanchez-Lafuente, A. Sistema APPCC y practicas correctas de higiene.
Antequera (Malaga) : IC Editorial, 2019

- Cuevas Insua. APPCC aplicado a la restauracion colectiva: guia basica de
aplicaciéon a comedores. Vigo: Ideas propias; 2006.

- Verano D, Santos JJ. Presente y futuro de la seguridad alimentaria en
restauracion colectiva. Madrid: Aenor - Asociacion Espanola de Normalizacion y
Certificacion; 2012.

- Matas Pablo, E. Restauracion colectiva APPCC : manual de usuario. Barcelona:
Manson 2002.

- SalaY, Montanés J, Reixach M. Restauracion colectiva. Planificacion de
Instalaciones, locales y equipos. Barcelona: Masson; 1999.

- Aranceta Bartrina J. Nutricién comunitaria. Espana: Elsevier Masson; 2013.

- Aranceta Bartrina J., Amarilla Mateu N. Alimentacion y derecho : aspectos
legales y nutricionales de la alimentacion. Médica Panamericana, D.L. 2010.

- Gil I. Restauracion colectiva. Material didactico propio de la institucion. 2016.
WEBS DE REFERENCIA:

- Agencia Espanola de Consumo, Seguridad Alimentaria y Nutricion (AECOSAN):
(https://www.aesan.gob.es).

- Agencia Estadounidense de Seguridad Alimentaria, Food and Drug Administration
(FDA): (http://www.fda.gov/).

- Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria (EFSA): (http://www.efsa.eu.int/)

- Centro Nacional de Epidemiologia: http://cne.isciii.es/

- Codex Alimentarius: (http://www.codexalimentarius.net/web/index es.jsp).

- Consejo Europeo de Informacion sobre la Alimentacion  (EUFIC):
(http://www.eufic.org/web/index.asp?cust=1&Ing=es).

OTRAS FUENTES DE CONSULTA:
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http://www.fda.gov/
http://www.efsa.eu.int/
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