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FITXA IDENTIFICATIVA

Dades de I'Assignatura

Codi 36375

Nom Restauracio col-lectiva
Cicle Grau

Crédits ECTS 6.0

Curs academic 2021 - 2022

Titulacio/titulacions

Titulacio Centre Curs Periode

1212 - Grau de Ciéncies Gastrondmiques Facultat de Farmacia i Ciéncies de 3  Segon
I'Alimentacio guadrimestre

Matéries

Titulacio Matéria Caracter

1212 - Grau de Ciéncies Gastronomiques 16 - Restauracié col-lectiva Obligatoria

Coordinacio
Nom Departament

SORIANO DEL CASTILLO, JOSE MIGUEL 265 - Medicina Prev. i Salut Pub., C. Aliment.,
Toxic. i Med.Legal

RESUM

L'assignatura Restauracié Col-lectiva de tercer curs del Grau de Ciéncies Gastrondmiques, que simparteix a la
Facultat de Farmacia de la Universitat de Valencia. Aquesta assignatura disposa d'un total de 6 crédits ECTS que
simparteixen en e segon quadrimestre.

La Restauracio Col-lectiva pretendre enfortir €l coneixement dels serveis necessaris per preparar i
distribuir menjars a diferents sectors de poblaci6, fent-se I'accent en els protocols i normes basiques per al
bon funcionament tant en cuinacom en sala.

CONEIXEMENTS PREVIS
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Relacié amb altres assignatures de la mateixa titulacié

No heu especificat les restriccions de matricula amb altres assignatures del pla d'estudis.

Altres tipus de requisits

COMPETENCIES

1212 - Grau de Ciencies Gastronomiques

Que els estudiants sapien aplicar els seus coneixements al seu treball o vocacio d'una forma
professional i posseisquen les competéncies que solen demostrar-se per mitja de I'elaboraci6 i
defensa d'arguments i la resolucié de problemes dins de la seua area d'estudi.

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

Aprendre el suficient maneig de l'instrumental cientific directament relacionat amb la seua tasca
professional.

Ser capag d'iniciar-se en nous camps de la gastronomia en general, a través de l'estudi independent.

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

Ser capagc de distribuir el temps adequadament per al desenvolupament de tasques individuals o de
grup.

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

Saber aplicar aqueixos coneixements al mon professional, contribuint al desenvolupament dels Drets
Humans, dels principis democratics, dels principis d'igualtat entre dones i homes, de solidaritat, de
proteccio del medi ambient i de foment de la cultura de la pau amb perspectiva de génere.

Saber organitzar grans esdeveniments i activitats gastronomiques.

Aplicar els coneixements adquirits en assignatures prévies en la restauracio col-lectiva.
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RESULTATS DE L'APRENENTATGE

D'acord amb € previst en els plans d'estudi del Grau, €ls resultats de I'aprenentatge descrits per a l'assignatura de
Restauracié Col-lectiva son diversos:

» Saber aplicar alarestauracio col -lectiva €l's coneixements adquirits en assignatures anteriors
* Elaborar cartes dietétiques

* Conéixer normatives especifiques de restauracio col -lectiva

* Coneixer el protocol en restauracio col-lectiva

* Ser capag d'organitzar grans esdevenimentsi activitats gastronomiques

DESCRIPCIO DE CONTINGUTS

1. INTRODUCCIO.

Conceptes basics, definicio i objectius.
Tipus de restauracio col-lectiva.

2. GESTIO DE LA RESTAURACIO COL-LECTIVA

Gesti6 de la cuina.

Planificaci6 d'espais, instal-lacions i equipament.
Cadena en calent i cadena en fred.
Recepcio de materies primeres.
Emmagatzematge de productes.
Processos de conservacio.
Descongelacio.

Elaboracié de plats.

Abatiment de temperatura.
Reescalfament.

Emmagatzematge de productes acabats.

3. DIAGRAMES DE FLUX

Realitzacié de diagrames de flux en I'elaboracié de plats
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4. CONTROL DE PUNTS CRITICS

Control de punts critics en I'elaboraci6 de plats

5. PROCESSAT D'ALIMENTS | VALOR NUTRICIONAL DELS PLATS PREPARATS

Planificacid, disseny i elaboracié de menus per a diferents col-lectivitats

6. CARTES DIETETIQUES
Elaboracié de cartes dietétiques

VOLUM DE TREBALL

ACTIVITAT Hores % Presencial

Altres activitats 45,00 100

Classes de teoria 15,00 100

Estudi i treball autonom 90,00 0
TOTAL 150,00

METODOLOGIA DOCENT

La metodol ogia de |a docéncia teorica es basara en laimparticio de:

* Classes de teoria. Mitjancant laimparticio de classes presencials destinades a la presentacio per part del
professorat dels conceptesi continguts més importants de cada tema amb lafinalitat que |'estudiantat
adquireixi els conel xements relacionats amb la materia, potenciant la participacio.

* Tutories. Elsalumnesi les alumnes acudiran a elles en grups reduits. En elles, €l professorat valorara el
procés d'aprenentatge dels i |es estudiants d'una manera globalitzat, ha de resoldre els dubtes que hagin
pogut sorgir a llarg deles classes, i els orientara sobre els metodes de treball més (tils per resoldre els
problemes que es els puguin presentar.

* Estudi-Preparacio de Seminaris, Classesi Examens. Mitjancant I's d'hores de treball autonom
destinades alalecturai preparacio de les classes, preparacié d'examensi del treball a exposar en
seminaris.

« Visites a centres d'interes.
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AVALUACIO

Realitzacio d'una prova escrita per a garantir el coneixement i comprensié dels continguts minims teorics establerts
per alamatéria (75%). La prova escritaincloura preguntes de les classes magistralsi les visites.

Avaluacio continua amb la possible realitzacio, presentacio i defensa d'informesindividualsi col -lectius
sobre temes proposats, explicats i discutits a l'aula durant les classes magistrals o les visites. Es valoraran
el nivell de comprensié dels continguts aixi com les habilitats per ala seva exposicio, defensai discussio
(10%).

Avaluacio del treball dels seminaris mitjancant supervisio de latasca realitzada en el mateix, es valorara
I'originalitat, la capacitat per alaresolucié de problemes sorgitsi I'habilitat per arealitzar informes ben
detallats i organitzats (15%).

Cal tenir 5 punts sobre 10 en |a prova escrita que inclou preguntes de teoriai practiques per superar la
matéria

REFERENCIES

Basiques
- - Aranceta J. Nutricibn comunitaria. 22 ed, Masson. Barcelona. 2001
- -Ken Albala, Food: A Cultural Culinary History, 2013, The Teaching Company.

- - Mataix J Quiles JL Rodriguez Huertas J. Aporte de grasa. En Guias alimentarias para la poblacion.
Espafola. Madrid Soc Esp Nut Comunitaria (SENC) 2001, 231-237

- Serra L, Aranceta J Objetivos nutricionales para la poblacion espafiola. Consenso de la Sociedad
Espafiola de Nutricion Comunitaria. En: Guias Alimentarias para la poblacion espafola. Madrid.
Sociedad Espafiola de Nutricibn Comunitaria (SENC) 2001,345-351.

- Serra L, Ribas L, Roman B. Recomendaciones sobre la ingesta de hidratos de carbono en la
poblacién espafiola. En: Guias alimentarias para la poblacion espafiola Madrid Sociedad Esparfiola de
Nutricibn Comunitaria (SENC) 2001,239-248

- Serra L, Aranceta J Nutricién y Salud Publica. 22 ed. Masson. Barcelona. 2006

Complementaries

- https://www.foodtimeline.org/foodfagindex.html

ADDENDA COVID-19
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Aquesta addenda només s'activara si la situacié sanitaria ho requereix i previ acord del Consell
de Govern

1. Contingut
Es mantenen tots el's continguts inicialment inclosos en la guia docent
2. Volum detreball i planificacié temporal del'ensenyament

Es manté la carrega de treball per al'estudiantat, canviant la metodologia de les activitats pel quefaala
guia docent convencional per adoptar el model hibrid de docéncia

3. Metodologia de |'ensenyament

 Ensenyament teoric: Si la presencialitat habitual no és viable, es dura aterme mitjancant sessions
sincrones (videoconferéncies). Si la presencialitat pogués ser només parcial, el's alumnes es distribuiran
en grups, de manera que un grup estara al'aula de la Facultat mentre que I'altre es connectara en linia,
alternant la seva assisténcia per setmanes. En tot cas, se seguiral'horari (datai hora) aprovat per [aCAT i
publicat alaweb.

* Tutoriesi consultes: Si la presenciaitat no és viable, satendran per videoconferencia (acordant I'hora) o
per email amb el compromis de resposta de 48 en dies |aborabl es.

* Practiques daulai Seminaris: Si la presencialitat no és viable, les tasgues es plantgjaran i resoldran amb
les eines disponibles al'aula virtual.

* Visitesi Practiques en Centres externsalaUV: Si lapresencialitat no és viable, les activitats docents presencials
es substituiran per atres tasgues que es plantgjaran i resoldran amb les eines disponibles al'aulavirtual de les
assignatures amb mediaci6 de la Fundacié Lluis Alcanyis.

Si es produeix un estat de confinament total, tota la docéncia presencial passaria arealitzar-se online.

4. Avaluacié

Si I'evolucio de la pandemia actual ho permet, sera presencial i en elstermes que indica la guia docent.
Nomeés en cas que aix0 no siga possible, I'avaluaci6 es realitzara mitjancant I'aula virtual amb tasques o
guestionaris en linia amb preguntes d'opcid tnica o multiple, que es poden complementar amb preguntes
curtesi/o en certes ocasions mitjangant un examen oral mitjancant videoconferencia

El pesrelatiu en I'avaluaci6 de lateoria, lesvisites, els seminarisi les activitats d'aval uaci6 continua es manté com
sindicaalaguia docent.

5. Bibliografia

No es modifica
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