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INTRODUCCION

A lo largo de nuestra vida, en muchas ocasiones, debemos hacer
uso de la Restauracién Colectiva, por ello los alumnos que se
relacionan con las Ciencias de la alimentaciéon deben saber
elaborar recomendaciones dietéticas especificas para cada
colectivo. Asi como, saber transmitir conceptos de esta oferta
alimentaria a las diferentes personas que integran un Centro con
estas caracteristicas.

Con esta asignatura lo que se pretende es que los alumnos
analicen los diferentes sistemas de produccidn, elaboracion y
distribucion que existen en el ambito de la restauracion colectiva
y sepan aplicarlos en funcién de las necesidades de cada Centro.

Para ello deben saber disefiar menus atendiendo tanto a las
caracteristicas del Centro de Restauracion Colectiva como a las
caracteristicas especificas de cada colectivo (0 grupo
poblacional).
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INTRODUCCION

En todo momento deberan conocer el equipamiento especifico y
ver sus repercusiones sobre el valor nutritivo de los alimentos, sin
olvidarnos que se debe aplicar la normativa vigente y participar en
el control de calidad de los menus elaborados.

Por ultimo deben saber buscar e interpretar de forma critica y
transmitir informacion sobre temas relacionados con esta
asignatura a las personas externas al Centro pero que de alguna
forma estan relacionadas con este tipo de alimentacion.
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PROGRAMA

Introduccion: Presentacion. Bibliografia

Conceptos basicos.

Modelos de restauracién colectiva.
Sistemas de elaboracién y distribucion.
Nuevas técnicas de cocinado.

Disefio, caracteristicas basicas de los establecimientos vy
equipamiento especifico en las diferentes etapas de restauracion.

Legislacién en Restauracion Colectiva.

Repercusiones en el valor nutritivo de los alimentos en
Restauracion Colectiva.

Disefio de menus.

Elaboracién de dietas en comedores escolares.
Elaboracion de dietas en comedores de adultos.
Elaboracion de dietas en residencias de ancianos.
Alimentacién hospitalaria.

Control de calidad.
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BIBLIOGRAFIA de profundizacion

 Bouetard J. y Santos J.J.. Lalinea fria completa. Organizacion de
cocinas centrales: el libro blanco. Innova Concept. Ingenieria S.L.
2009.

« Brown J. Nutricidn en las diferentes etapas de la vida. 22 ed.
McGraw-Hill Interamericana. México, 2006.

* Martinez R, Polanco I. El libro blanco de la alimentacion escolar.
McGrawHill, 2007.

* Montes, Eduardo. Disefio y Gestion de Cocinas. Manual de higiene

alimentaria aplicado al sector de la restauracion. Editorial Diaz de
Santos. 2005.
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Journal of Food Service
CATERNEWS
RESTAURACION RAPIDA
HORECA

HOSTELCO

ALIMARKET
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BIBLIOGRAFIA: Direcciones de Internet

e (Cddigo de practicas de higiene para los alimentos precocinados y cocinados
utilizados en los servicios de comidas para colectividades
www.codexalimentarius.net

e Guia para el disefo y la aplicacién de un sistema APPCC. www.gencat.cat

* Recopilaciéon de normas microbioldgicas de los alimentos y asimilados y otros
parametros fisico-quimicos de interés sanitario. 2008.
www.osasun.ejgv.euskadi.net

* Pablo J. Cabellos Sanchez, Mariano Garcia Rodriguez, Mariano Martinez Cepa,
Antonio Garcia Jané. Manual de aplicacién del sistema APPCC en el sector de la
restauracidn colectiva en Castilla la Mancha. 2000
WwWw.pagina.jccm.es/sanidad/salud/agroalimentaria/merestauracion.htm

e www.hosteleriatcs.com

e www.consumaseguridad.com

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




