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1. DATOS BASICOS

Asignatura Restauracion colectiva y social

Titulacion Grado de Nutricién Humana y Dietética

Facultad Ciencias Biomédicas y de la Salud

Curso 20

ECTS 6

Caracter Obligatoria

Idioma Castellano

Modalidad Presencial y semipresencial

Semestre 4

Curso académico 2025-2026

Docente coordinador Dra. Mdnica Manzano Mosteiro

Dra. Lucia Arcos Castellano.
Dra. Mdnica Manzano Mosteiro

Docente

2. PRESENTACION

La asignatura de RESTAURACION COLECTIVA Y SOCIAL es una materia obligatoria de 6 ECTS que se
imparte con caracter semestral y semipresencial en el Segundo curso del Grado en Nutricion Humana y
Dietética, del Mddulo 3: Higiene, seguridad alimentaria y gestidn de la calidad.

Para poder considerarse un profesional en el conocimiento de la Nutricion Humana y Dietética es
indispensable tener unos amplios conocimientos cientificos sobre la organizaciény gestion de los servicios
de alimentacion, la formacion de sus profesionales y la elaboracién de platos para colectividades. Esta
asignatura permitird al alumnado adentrarse en el mundo de la restauracidn, desde sus diferentes
vertientes.

La Restauracién Social consiste en la prestacién de los servicios necesarios para preparar y distribuir
comida a las personas. Cuando estas actividades son proporcionadas por un proveedor de servicios, se
denomina Restauracién Colectiva.

El objetivo que tiene esta asignatura es el de formar a los alumnos del grado en Nutricion Humana y
Dietética en materia de gestion de servicios de restauracion colectiva, del espacio culinario, de técnicas
culinarias, del efecto del procesado de los alimentos sobre su valor nutricional, asi como sobre la
planificacion de menus en funcién de las necesidades de los consumidores. También se dara formacion al
estudiante sobre buenas practicas de higiene, asi como sobre la normativa especifica necesaria en el
ambito de la restauracidn colectiva.

Todo el temario permitira forjar los cimientos para que el alumnado sea capaz de actuar y tomar
decisiones en consecuencia sobre cualquier aspecto relacionado con la restauracidon colectiva y social.

Se recuerda al alumno que, tal y como se le ha comunicado previamente desde el departamento de
Admisiones y Matriculacidon, es un prerrequisito para inscribirse en esta asignatura haber cursado
previamente la materia de Nutricién Basica |

Es responsabilidad del estudiante asegurarse de poseer los conocimientos de esa asignatura en caso de
no considerar la recomendacidn anterior o de que haya sido convalidada por estudios previos.
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3. COMPETENCIAS Y RESULTADOS DE APRENDIZAIJE

Competencias basicas:

e CB2: Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacién de una forma
profesional y posean las competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracion y
defensa de argumentos y la resolucidn de problemas dentro de su drea de estudio.

e CB4: Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones a un
publico tanto especializado como no especializado.

Competencias generales:

e CG25: Participar en la gestidn, organizacién y desarrollo de los servicios de alimentacion.

e CG27: Intervenir en calidad y seguridad alimentaria de los productos, instalaciones y procesos.

e CG28: Proporcionar la formacién higiénico-sanitaria y dietético-nutricional adecuada al personal
implicado en el servicio de restauracion.

Competencias transversales:

e CT2: Liderazgo, capacidad para dar nuevas ideas, enfoques e interpretaciones mediante
estrategias que ofrezcan soluciones a problemas de la realidad.

e CT3:Trabajo en equipo: capacidad para integrase y colaborar de forma activa con otras personas,
dreas y/u organizaciones para la consecucion de objetivos comunes, valorar e integrar las
aportaciones del resto de los componentes del grupo y actuar para desarrollar un buen clima.

e CT9: Capacidad para aplicar los conocimientos a la practica, para utilizar los conocimientos
adquiridos en el ambito académico en situaciones lo mas parecidas posibles a la realidad de la
profesidn para la cual se estdn formando.

Competencias especificas:

e CE70: Conocer la historia y tipos de restauracion colectiva.

e CE71: Saber cémo se realiza, organiza y gestiona la calidad de la restauracién colectiva en sus
diversos departamentos.

e CE72: Conocer los diferentes tipos de dietas y disefio de menus adaptados.

e CE73: Aprender a realizar la unificacion de menus segln las necesidades especificas en un
servicio de restauracion.

Resultados de aprendizaje:

e RA1: Conocer y participar en el disefio, organizacién y gestion de los distintos servicios de
alimentacion, sabiendo colaborar en la implantacién de sistemas de calidad.

e RA2: Tener la capacidad de asesorar cientifica y técnicamente sobre los productos alimenticios y
el desarrollo de los mismos.

En la tabla inferior se muestra la relacidn entre las competencias que se desarrollan en la asignatura y los
resultados de aprendizaje que se persiguen:

Competencias Resultados de aprendizaje

RA1. Conocer y participar en el disefio, organizacién y gestion de los
CB2, CG25, CT9, CE70 distintos servicios de alimentacion, sabiendo colaborar en la
implantacion de sistemas de calidad.

RA2. Tener la capacidad de asesorar cientifica y

CB2, CG25. CT9, CE71 técnicamente sobre los productos alimenticios y el

desarrollo de los mismos.
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4. CONTENIDOS

UNIDAD I. HISTORIA Y CONTEXTO DE LA RESTAURACION COLECTIVA

e Tema 1. Historia de la restauracioén colectiva.

e Tema 2. Tendencias actuales en la gastronomia.
UNIDAD II. INTRODUCCION A LA RESTAURACION COLECTIVA Y SOCIAL
e Tema 3. Introduccion a la restauracion colectiva y social.
e Tema 4. Seguridad Alimentaria en Restauracién Colectiva.
e Tema 5. Zonas de produccidn. Instalaciones y equipamiento.
UNIDAD IIl. GESTION DE LA RESTAURACION COLECTIVA
e Tema 6. Gestion de las materias primas. recepcion y stocks.
e Tema 7. Gestion del almacenamiento de productos y conservacién de materias primas.
e Tema 8. Gestion de la elaboracidn de platos y del funcionamiento en cocinas.
UNIDAD IV. TECNICAS CULINARIAS EN RESTAURACION COLECTIVA

e Tema 9. Restauracidn diferida. sistemas y aplicaciones.

e Tema 10. Técnicas culinarias mas empleadas en restauracion colectiva.
UNIDAD V. VALOR NUTRICIONAL Y NORMATIVA EN RESTAURACION COLECTIVA

e Tema 11. Efecto del procesado sobre el valor nutricional de los alimentos.

e Tema 12. Normativa especifica sobre restauracion colectiva.
UNIDAD VI. PLANIFICACION DE MENUS EN RESTAURACION COLECTIVA

e Tema 13. Planificacién de menus en funcidn de las necesidades de consumidores.

e Tema 14. Restauracion colectiva en colegios, centros geriatricos y hospitales.

5. METODOLOGIAS DE ENSENANZA-APRENDIZAJE

A continuacion, se indican los tipos de metodologias de ensefianza-aprendizaje que se aplicaran:

e (lase magistral

e Aprendizaje cooperativo

e Aprendizaje basado en proyectos
e Entornos de simulaciéon

e  Exposicion oral de los estudiantes
e Meétodo del caso
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6. ACTIVIDADES FORMATIVAS

Seguidamente, se identifican los tipos de actividades formativas que se realizardn y la dedicacién en horas
del estudiante a cada una de ellas:

Modalidad presencial:

Actividad Formativa Numero de horas

Actividades participativas grupales

Disefio de estrategias, procedimientos y planes de intervencion 7,5

Modalidad semipresencial:

Actividad Formativa Numero de horas

Seminario virtual

Tutoria virtual

Actividades participativas grupales

Disefio de estrategias, procedimientos y planes de intervencidn
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7. EVALUACION

A continuacién, se relacionan los sistemas de evaluacidn, asi como su peso sobre la calificacién total de la
asignatura:

Modalidad presencial:

Actividad 1. Entrega de informes y trabajos 15
Actividad 2. Exposicion oral y participacidon en debates 25
Actividad 3. Practicas de laboratorio 10
Actividad 4. Observacién de desempefio 10
Actividad 5. Prueba de conocimientos 40

Modalidad semipresencial:

Actividad 1. Entrega de informes y trabajos 20
Actividad 2. Exposicion oral 20
Actividad 3. Participacién en debates 10
Actividad 4. Observacién de desempefio 10
Actividad 5. Prueba de conocimientos 40

En el Campus Virtual, cuando accedas a la asignatura, podras consultar en detalle las actividades de
evaluacion que debes realizar, asi como las fechas de entrega y los procedimientos de evaluacién de cada
una de ellas.

7.1. Convocatoria ordinaria

Para superar la asignatura en convocatoria extraordinaria deberas obtener una calificacién mayor o igual
que 5,0 sobre 10,0 en la calificacién final (media ponderada) de la asignatura. Los criterios de evaluacion
de cada actividad se especificaran en la guia del campus virtual.

7.2. Convocatoria extraordinaria

Para superar la asignatura en convocatoria extraordinaria deberas obtener una calificacién mayor o igual
que 5,0 sobre 10,0 en la calificacién final (media ponderada) de la asignatura. Los criterios de evaluacion
de cada actividad se especificaran en la guia del campus virtual.

Se deben entregar las actividades no superadas en convocatoria ordinaria, tras haber recibido las
correcciones correspondientes a las mismas por parte del docente, o bien aquellas que no fueron
entregadas.
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8. CRONOGRAMA

En este apartado se indica el cronograma con fechas de entrega de actividades evaluables de la

asignatura:

Modalidad presencial:

Actividades evaluables Fecha

Actividad 1. Entrega de informes y trabajos

7 de mayo de 2026

Actividad 2. Exposicion oral y participacién en
debates

Debate 1: Sostenibilidad en RC

Debate 2: Gastronomia como aportacion de valor
en la cadena de servicio

Exposicidn oral del trabajo actividad 1

16 de febrero de 2026

9 de marzo de 2026

7 de mayo de 2026

Actividad 3. Practicas de laboratorio

- Practica 1: Practica de cocina molecular

- Practica 2: Reposteria sin alérgenos

19 de marzo de 2026
9 de abril de 2026

Actividad 4. Observacién de desempefio

Durante toda la asignaturay en la PC

Actividad 5. Prueba de conocimiento

Semana del 25 de mayo al 7 junio de 2026 (Por
definir)

Modalidad semipresencial:

Actividades evaluables Fecha

Actividad 1. Entrega de informes y trabajos

Entrega evaluable: 6 de mayo de 2026

Actividad 2. Exposicion oral

6 de mayo de 2026

Actividad 3. Participacion en debates

Hasta el 16 de mayo de 2026

Actividad 4. Observacidn de desempefio

Durante toda la asignatura y en la prueba de
conocimientos

Actividad 5. Prueba de conocimientos

5 de junio de 2026

Este cronograma podrd sufrir modificaciones por razones logisticas de las actividades. Cualquier

modificacion sera notificada al estudiante en tiempo y forma.
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9. BIBLIOGRAFIA

A continuacion, se indica la bibliografia de consulta basica:

e Gallego, J. F., & Tablado, C. F. (2004). Manual de higiene y seguridad alimentaria en hosteleria.
Thomson Paraninfo.

e  Gutiérrez, J. B. (1998). Ciencia y tecnologia culinaria. Ediciones Diaz de Santos.

e Ortega, L. E. M., Fernandez, I. L., & Fernandez, M. A. L. (2013). Disefio y gestion de cocinas:
manual de higiene alimentaria aplicada al sector de la restauracién. Ediciones Diaz de Santos.

e Rojas, R. M. (2013). Nutricién y dietética para tecndlogos de los alimentos. Ediciones Diaz de
Santos.

Recursos en Internet y sitios Web:

e Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria y Nutricién (AESAN): www.aesan.gob.es/AECOSAN/
web/home/aecosan_inicio.htm

e  European Food Safety Authority (EFSA): www.efsa.europa.eu/es

e  Restauracion colectiva. El portal de referencia para los profesionales del sector: jwww.restaura
cioncolectiva.com/

10. UNIDAD DE ORIENTACION EDUCATIVA Y DIVERSIDAD

Desde la Unidad de Orientacién Educativa y Diversidad (ODI) ofrecemos acompafiamiento a nuestros
estudiantes a lo largo de su vida universitaria para ayudarles a alcanzar sus logros académicos. Otros de
los pilares de nuestra actuacion son la inclusidon del estudiante con necesidades especificas de apoyo
educativo, la accesibilidad universal en los distintos campus de la universidad y la equiparacion de
oportunidades.

Desde esta Unidad se ofrece a los estudiantes:

1. Acompafiamiento y seguimiento mediante la realizacién de asesorias y planes personalizados a
estudiantes que necesitan mejorar su rendimiento académico.

2. En materia de atencidn a la diversidad, se realizan ajustes curriculares no significativos, es decir,
a nivel de metodologia y evaluacién, en aquellos alumnos con necesidades especificas de apoyo
educativo persiguiendo con ello una equidad de oportunidades para todos los estudiantes.

3. Ofrecemos a los estudiantes diferentes recursos formativos extracurriculares para desarrollar
diversas competencias que les enriqueceran en su desarrollo personal y profesional.

4. Orientacién vocacional mediante la dotaciéon de herramientas y asesorias a estudiantes con
dudas vocacionales o que creen que se han equivocado en la eleccidon de la titulacion.

Los estudiantes que necesiten apoyo educativo pueden escribirnos a:
orientacioneducativa@universidadeuropea.es

11. ENCUESTAS DE SATISFACCION

iTu opinién importa!

La Universidad Europea te anima a participar en las encuestas de satisfaccion para detectar puntos fuertes
y areas de mejora sobre el profesorado, la titulacion y el proceso de ensefianza-aprendizaje.

Las encuestas estaran disponibles en el espacio de encuestas de tu campus virtual o a través de tu correo
electrénico.

Tu valoracién es necesaria para mejorar la calidad de la titulacion.

Muchas gracias por tu participacion.


https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/web/home/aecosan_inicio.htm
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/web/home/aecosan_inicio.htm
https://www.efsa.europa.eu/es
https://www.restauracioncolectiva.com/
https://www.restauracioncolectiva.com/
mailto:orientacioneducativa@universidadeuropea.es
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