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Restauracién colectiva

Tema 2. Conceptos basicos.

= CONCEPTOS BASICOS

» Concepto de Restauraciéon Colectiva

« Evoluciéon de la Restauracion Colectiva

» Caracteristicas que debe cumplir la Restauracion
Colectiva

= RELACION CON OTRAS DISCIPLINAS
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2. Conceptos basicos Restauracion colectiva

= CONCEPTO RESTAURACION COLECTIVA
¢, Qué es la Restauracion Colectiva?

Norma UNE (167011:2006)
Actividades = produccién y servicio de
comidas y bebidas
Empresas

transforman, elaboran,
sirven o distribuyen comidas preparadas

J

colectividad

¢, Qué es catering?

alimentos
Termino inglés = empresas < bebidas
alojamiento
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2. Conceptos basicos Restauracion colectiva

= EVOLUCION DE LA RESTAURACION COLECTIVA
Descubrimiento fuego = Cocinado

Actividad ligada a viajes = civilizaciones egipcia, griegay romana

Siglos Xl - XV

Religiosos = Monasterios
Viajes
Comerciantes = Casas particulares = Posadas

Tabernas = comidas simples y sin gran variedad
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2. Conceptos bésicos Restauracion colectiva

= EVOLUCION DE LA RESTAURACION COLECTIVA
Siglos XVI - XVIII

Transportes = Diligencias
Mejora<

Alojamientos = Fondas

Alimentos y bebidas exoticas = cafe, te = cafeterias y chocolaterias

Siglo XIX

Aparicion: Ferrocarril, barcos de vapor,
Automoviles
Grandes hoteles y restaurantes = Jefes de cocina
Bares, Cafeterias, Casas de comidas, Restaurantes
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2. Conceptos bésicos Restauracion colectiva

= EVOLUCION DE LA RESTAURACION COLECTIVA
Siglos XX

Primeray Segunda Guerras Mundiales

Aparicion de cantinas = Comedores colectivos sociales

U

Inicio como empresa alimentaria

Depresion econdmica = Incidencia en Restauracion

Vacaciones pagadas = Mayor oferta hotelera = Pensidén completa

Viajes en aviones comerciales = Cambios en las técnicas de
produccién
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2. Conceptos basicos Restauracion colectiva

= EVOLUCION DE LA RESTAURACION COLECTIVA
Siglo XX

Década de los 70: Cambios culturales, politicos y sociales
« Emigracion de las zonas rurales a las urbes

« Grandes distancias en las grandes ciudades
« Trabajo de la mujer fuera del hogar
« Disminucion del tamafio de la unidad familiar

e Aumento del nivel de vida

U Ocio
« Tendencia a comer fuera del hogar <
Requerimiento

Grandes volumenes de comida consumidos fuera del hogar

U

Normas

& >

Higiénicas Nutri!ivas Sensoriales
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2. Conceptos bésicos Restauracion colectiva

= EVOLUCION DE LA RESTAURACION COLECTIVA

Tiempos actuales

Cocinado tradicional = industria de elaboracion de grandes comidas

AVANCES TECNOLOGICOS:;

v Gran oferta de materias primas
v Reestructuracion de cocinas
v Productos més elaborados
v Transporte de comidas fuera de los centros de elaboracion
v Adaptacion del personal: direccion, cocinas y servicios
v Mejora de calidad de prestaciones
— la calidad de los alimentos

— |la calidad del servicio
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2. Conceptos basicos Restauracion colectiva

= EVOLUCION DE LA RESTAURACION COLECTIVA

Tiempos actuales
CAMBIOS:

e Lavidamodernalleva ala alimentacion colectiva

agricolay ganadera
* Los gustos y exigencias evolucionan técnicas de produccién

intercambio

« Lagran variedad en la oferta de distribucién de comidas

« El desarrollo de las ciencias de los alimentos y la nutricién
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2. Conceptos bésicos Restauracion colectiva

= CARACTERISTICAS QUE DEBE CUMPLIR LA

RESTAURACION
HIGIENICAS

En recepcion, elaboracion y servicio = manipulacion

Disefios de instalaciones

SENSORIALES
Suplir el cocinado domeéstico
Variedad de menus
Palatabilidad de las comidas
Aspecto de las comidas

NUTRITIVAS
Equilibrio alimentario
Orientar al cliente = sistema educativo
Carencias nutricionales y alteraciones metabdlicas

DE SERVICIO
Trabajo realizado por profesionales
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2. Conceptos bésicos Restauracion colectiva

= RELACION CON OTRAS DISCIPLINAS

LEGISLACION
BROMATOLOGIA NUTRICION

\ /

HIGIENE ——| RESTAURACION COLECTIVA [«—— DIETETICA

A RN

TECNOLOGIA CULINARIA DIETOTERAPIA

v
GESTION



