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SOLIVA FORTUNY, ROBERT

Objectius academics de l'assignatura

1. Conéixer els principals factors (historics, socials, econdomics, legals) amb incidéncia en el sector de la
restauracié col-lectiva.

2. Analitzar els diferents models i sistemes de restauracié comunitaria considerant els diferents aspectes
relacionats amb la nutricié.

3. Aplicar els principis que regeixen el disseny de les instal-lacions i equipaments per a empreses de restauracio
col-lectiva per tal de realitzar-ne una correcta gestié i inspeccio.

4. Conéixer les bases de la gestié de la produccié en empreses de restauracio col-lectiva.

5. Aplicar les bases del control de qualitat a la produccioé de plats preparats, incorporant metodologies adients per
'avaluacio6 de la qualitat organoléptica i nutritiva.

6. Assessorar en la implementacié pautes per a la planificacié i gestié de la produccié de menjars preparats
destinats a col-lectius amb necessitats dietétiques especifiques.

7. Aplicar les bases de la gesti6é de qualitat i seguretat alimentaria a les diferents empreses del sector de
restauracié per a col-lectivitats.

Competéncies

—_

. Analitzar 'impacte nutricional dels processos implicats en la elaboraci6 i distribuci6 de plats preparats.

2. Reconéixer les condicions basiques, equips i instal-lacions requerits en empreses d’elaboracié i distribucié
de plats preparats.

3. Realitzar I'avaluacié i el control dels sistemes de produccio, de distribuci6 i d’emplatat.

Avaluar, consensuar i controlar la planificacié periddica de mends i dietes especials.

5. Dissenyar guies de bones practiques aplicades a les empreses de restauracié col-lectiva i distribucio

d’aliments.

»

Continguts fonamentals de l'assignatura

Tema 1. Introduccid a la restauracio col-lectiva. Concepte. Evolucié historica. Sistemes de restauracio
col-lectiva. Situaci6 actual i tendéncies. Marc legal.

Tema 2. Models i sistemes de restauracio col-lectiva. Fonts d’aliments en restauracioé col-lectiva. Restauracio
col-lectiva comercial, social i hospitalaria. Tipus d’instal-lacions i sistemes de distribucio.

Tema 3. Instal-lacions, locals i equipaments. Principis per al seu disseny, gesti6 i avaluacio. Requisits higienics
- sanitaris.

Tema 4. Higiene en las instalaciones de elaboracion de alimentos cocinados y del personal manipulador.
Requisitos y condiciones / practicas desaconsejables. Riesgos asociados a la manipulacién de platos cocinados.
Formacién de manipuladores.

Tema 5. Gestié de la produccid. Centralitzacié vs. Descentralitzacio. Gestio de compres. Gestié d’inventaris.
Gestio de proveidors. Gestio del producte acabat. Planificacié de de menus adaptada a la
restauracié col-lectiva. Confeccié de fitxes de productes. Gestié d'al-lergens alimentaris.

Tema 6. Control de la qualitat de menjars preparats. Control durant la produccié, emmagatzematge i venda.
Norma microbiologica. Métodes instrumentals i no instrumentals d’avaluacié de la qualitat sanitaria, fisico-quimica i
nutritiva.

Tema 7. Gestio de la qualitat en establiments de restauracié col-lectiva. Seleccié de proveidors. Qualitat de
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matéries primeres. APPCC aplicat a empreses de restauracioé col-lectiva. Inspeccié i control d’establiments de
restauracié col-lectiva.

Eixos metodologics de l'assignatura

Classes magistrals

Es realitzaran amb tots els alumnes. Tenen com a finalitat donar una visié general dels continguts relacionats amb
les competéncies a desenvolupar amb I'assignatura.

Seminaris

Els seminaris es duran a l'aula. Consistiran en la realitzacié d'activitats aplicades relacionades amb el temari
desenvolupat en les classes magistrals, estimulant la participacié i discussié.

Exercicis i treballs practics

Les practiques es duran a terme en grups de 2-3 alumnes i comprendran les seglients activitats.

- Avaluacié sensorial aplicat al disseny que plats preparats. Técniques d’avaluacié sensorial amb consumidors.
- Elaboracié de 'APPCC de plats elaborats en fred i en calent.

- Planificacié i analisi d'un menu per a una col-lectivitat.

Sistema d'avaluacié
L’avaluacio6 constara de la mitja ponderada de 4 qualificacions, obtingudes a partir dels seglients elements:
Prova escrita | (examen individual): 25%.

Prova escrita Il (examen individual): 25%.

Seminaris i treball grupal (50%).

La nota s’obtindra a partir de la mitja aritmética obtinguda a partir de les qualificacions obtingudes per I'alumne en
els diferents activitats proposades. La realitzaci6é de casos practics sera individual o en grup, requerint la
presentacio dels exercicis plantejats a mode de breu memoria. La seva realitzacio i presentacié és condicié
indispensable per aprovar I'assignatura.

Bibliografia i recursos d'informacié
e Bello, J. (1998) Ciencia y Tecnologia Culinaria. Ed. Diaz de Santos. Madrid.

e Cuevas Insua, V. (2006). APPCC aplicado a la restauracién colectiva: guia basica de aplicacion a
comedores. ldeaspropias, Vigo.

e Johns, N. (1995). Higiene de los alimentos : directrices para profesionales de hosteleria, restauracién y.
Acribia, Saragossa.

e Kinton, R., Ceserani, V. y Foskett, D. (2000). Teoria del Catering. Acribia, Zaragoza.

e Matas, P. E. i Vila Brugalla, M. (2002). Restauracién colectiva. APPCC. Manual del usuario. Masson,
Barcelona.
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e Sala Vidal, Y. i altres. (1999). Restauracién Colectiva: planificacion de instalaciones, locales y
equipamientos. Masson, Barcelona.

e Sala, Y.; Montanés, J. (1999). Restauracién colectiva. Planificacion de instalaciones, locales y
equipamientos. Ed. Elsevier-Masson.

e Marcus, J.B. (2013). Culinary Nutrition. The Science and Practice of Healthy Cooking. Academic Press.

e McGee, H. (2007). La cocina y los alimentos. Ed. Debate.



