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Informaci6 general de l'assignatura

Denominacié SISTEMES DE RESTAURACIO COL-LECTIVA | CATERING
Codi 100626

ST CETCERO T [ ET T 1r Q Avaluacié Continuada

Caracter Optativa

Nombre de credits 6
ECTS

Crédits teorics 0
Credits practics 0
Departament/s Tecnologia d'Aliments

Distribucio carrega Hores presencials: 60

(o [T [ ACT N ENC EEIS-M Hores no presencials: 90
presencial i el treball

autonom de I'estudiant

Modalitat Presencial

Informacié important Consulteu aguest enllag per a més informacio.
sobre tractament de
dades

Idioma/es d'imparticio [eZIEIEN

Adreca electronica rsoliva@tecal.udl.cat
professor/a (s/es)
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Informacié complementaria de l'assignatura

L’assignatura pretén proporcionar els coneixements necessaris sobre el funcionament dels diferents serveis de
distribucio de menjars preparats, aixi com les condicions per a la seva produccio, emmagatzematge i distribucié.
L’assignatura permetra conegixer els requeriments necessaris per a la gestié de serveis de restauracié, disposar de
les eines per proposar programes d’alimentacié adequats als diferents col-lectius i gestionar adequadament les
eines de gestié i dassegurament de la qualitat i seguretat alimentaria en els diferents ambits d'actuacio.

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 i la dietética.

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 inspecci6.

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 produccio6 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 gestié 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.

4. Avaluar, consensuar i controlar la planificaci6 periddica de menus i dietes especials.

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

6. Comunicaci6 i expressié oral i escrita.

Continguts fonamentals de l'assignatura

Tema 1. Introduccié a la restauracié col-lectiva. Evolucio historica. Sistemes de restauracio col-lectiva i
diferéncies amb la restauracié comercial. Situacié actual i tendéncies.

Tema 2. Tipus de servei i organitzacio de la produccié. Fonts d’aliments en restauracié col-lectiva. Restauracio
col-lectiva comercial, social i hospitalaria. Tipus d’instal-lacions i sistemes de distribuci6.

Tema 3. Planificacio de la produccio. Factors de decisié en la planificacié. Planificacié de la produccié en
diferents ambits de la restauraci6 col-lectiva: educatiu, hospitalari, geriatric, social/laboral.

Tema 4. Instal-lacions, locals i equipament. Disseny de cuines: capacitat i definicié de circuits i zones. Cuines
centrals. Cuines satéel-lit. Altres instal-lacions. Equips i estris per a la produccio culinaria.
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Tema 5. Gestio de la produccid. Gestié de compres i proveidors. Gestio d'inventaris. Gestié de recursos
humans. Gestié de magatzems, cambres i producte acabat. Gestié econdomica.

Tema 6. Control de qualitat. Control durant la produccié, emmagatzematge i servei. Norma microbioldgica.
Criteris i métodes d’avaluacié de la qualitat dels serveis de restauracioé per a col-lectivitats. Tecniques d’avaluacié
sensorial.

Tema 7. Gestio de la qualitat en establiments de restauracio col-lectiva. APPCC aplicat a empreses de
restauracié col-lectiva. Inspeccio 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 terme a l'aula. Consistiran en la realitzacié d’activitats aplicades relacionades amb el
temari desenvolupat en les classes magistrals, i en especial la realitzacié d’un treball de curs que versara al
voltant de la implementaci6 d’una planificaci6 dietética proposada pels mateixos alumnes. En aquestes sessions
s’estimulara la participacié de I'alumnat i es discutiran les diverses propostes presentades.

Practiques
Les activitats practiques comprendran les seglients activitats:

- Discussié d’aspectes relatius a la implementacié de planificacions dietétiques en I'ambit de la restauracio
col-lectiva.

- Elaboracié de documents relacionats amb la gestié de la produccié.

- Avaluacié sensorial aplicada al desenvolupament que plats preparats. Técniques d’avaluacié sensorial amb
consumidors.

- Elaboracié de 'APPCC de plats elaborats en fred i en calent.

Tutories

Es realitzaran en grups reduits amb la finalitat d’orientar I'aprenentatge i clarificar dubtes sobre les activitats a
realitzar, en especial el treball, durant el desenvolupament de I'assignatura.

Sistema d'avaluacio

L’avaluacio constara de la mitja ponderada de 4 qualificacions, obtingudes a partir dels seglients elements:
Prova escrita | (individual): 15%

Prova escrita Il (individual): 15%

Treball de curs (grupal): 50%
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Exercicis sobre casos practics (individuals o en grup): 20%

La nota s’obtindra a partir de la suma de les qualificacions obtingudes per I'alumne en els diferents activitats
proposades. La realitzacio i presentacié de tots i cadascun dels elements avaluables és condicio indispensable per
aprovar I'assignatura.

Bibliografia i recursos d'informacio
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 bésica de aplicacion a
comedores. ldeaspropias, Vigo.

e Johns, N. (1995). Higiene de los alimentos: directrices para profesionales de hosteleria, restauracion 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.

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



