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FITXA IDENTIFICATIVA

DADES DE L'ASSIGNATURA

Codi: 36375

Nom: Restauracié col-lectiva
Cicle: Grau

Credits ECTS: 6

Curs académic: 2026-27

TITULACIONS
Titulacio Centre Curs Periode
1212 - Grau de Ciencies Gastronomiques Faclult.at de Farmacia i Ciencies 3 Segon

de l'alimentacié quadrimestre
MATERIES
Titulacio Materia Caracter
1212 - Grau de Ciéncies Gastrondmiques Restauracio col-lectiva OBLIGATORIA

COORDINACIO

VALERO CORTES MARIA FRANCISCA

L'assignatura Restauracié Col-lectiva de tercer curs del Grau de Ciencies Gastronomiques, que s'imparteix
a la Facultat de Farmacia de la Universitat de Valencia. Aquesta assignatura disposa d'un total de 6 credits
ECTS que s'imparteixen en el segon quadrimestre.

La Restauracié Col-lectiva pretendre enfortir el coneixement dels serveis necessaris per preparar i distribuir
menjars a diferents sectors de poblacio, fent-se l'accent en els protocols i normes basiques per al bon
funcionament tant en cuina com en sala.

CONEIXEMENTS PREVIS

RELACIO AMB ALTRES ASSIGNATURES DE LA MATEIXA TITULACIO

No s'ha especificat restriccions de matricula amb altres assignatures del pla d'estudis.

ALTRES TIPUS DE REQUISITS
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COMPETENCIES / RESULTATS D' APRENENTATGE

1212 - Grau de Ciéncies Gastronomiques

Aplicar els coneixements adquirits en assignatures previes en la restauracié col-lectiva.

Aprendre el suficient maneig de linstrumental cientific directament relacionat amb la seua tasca
professional.

Elaborar i manejar els escrits, informes i procediments d'actuaciéo més idonis per als problemes suscitats i
utilitzant un llenguatge no sexista.

Posseir i comprendre els coneixements de |'area en I'ambit de les Ciencies Gastrondmiques.

Que els estudiants sapien aplicar els seus coneixements al seu treball o vocacié d'una forma professional i
posseisquen les competéncies que solen demostrar-se per mitja de l'elaboracid i defensa d'argumentsi la
resolucio de problemes dins de la seua area d'estudi.

Saber aplicar aqueixos coneixements al mén professional, contribuint al desenvolupament dels Drets

Humans, dels principis democratics, dels principis d'igualtat entre dones i homes, de solidaritat, de
proteccié del medi ambient i de foment de la cultura de la pau amb perspectiva de genere.

Saber organitzar grans esdeveniments i activitats gastronomiques.

Ser capag d'iniciar-se en nous camps de la gastronomia en general, a través de |'estudi independent.
Ser capag de distribuir el temps adequadament per al desenvolupament de tasques individuals o de grup.

Ser capag de treballar en equip i d'organitzar i planificar activitats, tenint en compte, sempre, una
perspectiva de géenere.

DESCRIPCIO DE CONTINGUTS

1- Introduccid: Presentaci6 . Bibliografia
2- Conceptes basics.
3- Models de Restauracio Col-lectiva.
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4- Sistemes d'elaboracid i de distribucio.

5- Noves tecniques de cuinat.

6- Disseny, caracteristiques basiques dels establiments i equipament especific en les diferents etapes de
la Restauracié Col-lectiva.

7- Legislacio en Restauracio Col-lectiva.

8- Repercussions en el valor nutritiu dels aliments en Restauracio Col-lectiva.
9- Disseny de mendus.

10- Elaboracié de dietes en menjadors escolars.

11- Elaboraci6 de dietes a menjadors d'adults.

12- Elaboracié de dietes en residéncies de gent gran.

13- Alimentacio hospitalaria.

14- Control de qualitat.

VOLUM DE TREBALL (HORES)

ACTIVITATS PRESENCIALS
Activitat Hores
Teoria 15,00
Altres activitats 45,00
Total hores 60,00
ACTIVITATS NO PRESENCIALS
Activitat Hores
Assisténcia a altres activitats 0,00
Elaboracio de treballs individuals o en grup 0,00
Estudi i treball autbnom 90,00
Preparacio de classes 0,00
Preparacioé d'activitats d'avaluacié 0,00
Resolucié de casos practics 0,00
Total hores 90,00

METODOLOGIA DOCENT

La metodologia de la docéncia teorica es basara en la imparticio de:

+ Classes de teoria. Mitjangant la imparticié de classes presencials destinades a la presentacié per part del
professorat dels conceptes i continguts més importants de cada tema amb la finalitat que l'estudiantat
adquireixi els coneixements relacionats amb la matéria, potenciant la participacio.

* Tutories. Els alumnes i les alumnes acudiran a elles en grups reduits. En elles, el professorat valorara el
procés d'aprenentatge dels i les estudiants d'una manera globalitzat, ha de resoldre els dubtes que hagin
pogut sorgir al llarg de les classes, i els orientara sobre els métodes de treball més utils per resoldre els
problemes que es els puguin presentar.
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« Estudi-Preparacié de Seminaris, Classes i Examens. Mitjancant I'is d'hores de treball autonom destinades
alalecturai preparacio de les classes, preparacié d'examens i del treball a exposar en seminaris.

* Visites a centres d'intereés.

AVALUACIO

Realitzaci6 d'una prova escrita per a garantir el coneixement i comprensié dels continguts minims teorics
establerts per a la matéria (75%). La prova escrita incloura preguntes de les classes magistrals i les visites.

Avaluacié continua amb la possible realitzacio, presentacié i defensa d'informes individuals i col-lectius
sobre temes proposats, explicats i discutits a I'aula durant les classes magistrals o les visites. Es valoraran
el nivell de comprensio dels continguts aixi com les habilitats per a la seva exposicio, defensa i discussio
(10%).

Avaluacié del treball dels seminaris mitjangant supervisio de la tasca realitzada en el mateix, es valorara
l'originalitat, la capacitat per a la resolucié de problemes sorgits i I'habilitat per a realitzar informes ben
detallats i organitzats (15%).

Cal tenir 5 punts sobre 10 en la prova escrita que inclou preguntes de teoria i practiques per superar la
materia.

BIBLIOGRAFIA

BIBLIOGRAFIA BASICA

- CESNID. Restauracio col-lectiva: planificacié d'instal-lacions, locals i equipaments. Masson.
Barcelona. 1999.

- CESNID. Restauracio6 Col-lectiva: APPCC Manual de l'usuari. Masson. Barcelona. 2002.

- Gil A. Tractat de Nutricid. Accié Médica. Madrid, 2005.

- Hudson NR. Management practice in dietetics. Wadsworth/Thomson. Belmont, California, 2000.

- Kinton, R., Ceserani, V., Foskett, D. Teoria del catering. Acribia. 2000.

- Mahan LK, Escott-Stump S. Nutrici6 i Dietoterapia de, Krause. 12a edicié. McGrawHill . Méxic, 2008.
- Mataix J. Nutrici6 i Alimentacié Humana. Ergon . Madrid, 2009.

- Ministeri de Sanitat i Consum. Guia de practiques correctes dhigiene. 2000.

- Serra Majem LL, Aranceta J. Nutricié i Salut Publica. Métodes, bases cientifiques i aplicacions. 22 ed.
Masson. Barcelona, 2006.

- Taylor, E.; Taylor, J. Fonaments de la teoria del catering. Acribia.2001.

BIBLIOGRAFIA D'APROFUNDIMENT
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- Bouetard J. i Santos JJ. La linia freda completa. Organitzacié de cuines centrals: el llibre blanc.

Innova Concept. Enginyeria SL 2009.

- Brown J. Nutricio a les diferents etapes de la vida. 2a ed. McGraw-Hill Interamericana. Méxic, 2006.

- Martinez R, Polanco I. El llibre blanc de I'alimentacié escolar. McGrawHill , 2007.

- Montes, Eduardo. Disseny i Gestio de Cuines. Manual d'higiene alimentaria aplicat al sector de
restauracio. Editorial Diaz de Santos. 2005.

- Normes UNEIX. Serveis de restauracié. AENOR. 2006.

- Sales- Salvadé J, Bonada A, Trallero R, Engracia M. Nutrici6 i dietética clinica. Masson. Barcelona, 2008.

BIBLIOGRAFIA (REVISTES)
- Journal of Food Service

- CATERNEWS

- RESTAURACIO RAPIDA

- HORECA

- HOSTELC

- ALIMARKET

- GRASTRONOMICA, etc.

BIBLIOGRAFIA : Adreces d'internet

- www.restauracion col-lectiva.com
- www.codexalimentarius.net

- www.hosteleriatcs.com

- www.consumaseguridad.com

- http://www.aesan.msc.es
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