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Identificacion y caracteristicas de la asignatura

o Créditos
Cadigo 502237 ECTS 6
Denominacion Catering y restauracion
Denominacion (inglés) Catering and Foodservice
Titulaciones Grado en Ciencia y Tecnologia de los alimentos.

Centro Escuela de Ingenierias Agrarias
Semestre 7° | caracter | Optativa
Médulo Optativas
Materia Catering y restauracién
Profesor/es
Nombre Despacho Correo-e Pagina web
Maria de Guia Cérdoba Ramos D705 mdeguia@unex.es
Edificio Valle del Jerte
s : D709 earanda@unex.es
Emilio Aranda Medina Edificio Valle del Jerte
Francisco Pérez Nevado o Dr1l fpen@unex.es
Edificio Valle del Jerte
Alejandro Hernandez Ledn __Dbroa ahernandez@unex.es
Edificio Valle del Jerte
Area de conocimiento Nutriciéon y Bromatologia.
Departamento Produccion Animal y Ciencia de los Alimentos
Profesor coordinador Maria de Guia Cordoba Ramos
(si hay mas de uno)

Competencias

CB1 - Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de estudio que
parte de la base de la educacion secundaria general, y se suele encontrar a un nivel que, si bien se apoya
en libros de texto avanzados, incluye también algunos aspectos que implican conocimientos procedentes de
la vanguardia de su campo de estudio

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de una forma profesional
y posean las competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracién y defensa de argumentos y
la resolucién de problemas dentro de su area de estudio

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro
de su area de estudio) para emitir juicios que incluyan una reflexion sobre temas relevantes de indole social,
cientifica o ética

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

CB5 - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para
emprender estudios posteriores con un alto grado de autonomia
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Competencias Generales

CG1 - En el ambito de la gestion y control de calidad de procesos y productos capacidad para establecer
procedimientos y manuales de control de calidad; implantar y gestionar sistemas de calidad; analizar
alimentos, materias primas, ingredientes, aditivos y emitir los informes correspondientes; evaluar y mejorar
la calidad de los métodos de analisis aplicados al control de alimentos.

CG2 - En el ambito de la seguridad alimentaria adquirir conocimientos para evaluar el riesgo higiénico-
sanitario y toxicolégico de un proceso, alimento, ingrediente, envase; identificar las posibles causas de
deterioro de los alimentos y establecer mecanismos de trazabilidad.

CG8 - En el ambito de la asesoria legal, cientifica y técnica ser capaces de estudiar e interpretar los informes
y expedientes administrativos en relacion a un producto, para poder responder razonadamente la cuestion
qgue se plantee; conocer la legislacion vigente; defender ante la administracion las necesidades de
modificaciéon de una normativa relativa a cualquier producto.

Competencias Transversales

CT2 - Conocimiento de una lengua extranjera (inglés).

CT3 - Proporcionar conocimientos y metodologias de ensefianza-aprendizaje a diferentes niveles; recopilar y
analizar informacion existente.

CT5 - Capacidad de razonamiento critico, analisis y sintesis.

CT7 - Capacidad de aprendizaje autbnomo y preocupacion por el saber y la formacion permanente.
CT8 - Conocimiento de los principios y métodos de la investigacion cientifica y técnica.

CT9 - Capacidad de trabajo en equipo.

CT10 - Preocupacion permanente por la calidad y el medio ambiente, la prevencion de riesgos laborales y la
responsabilidad social y corporativa.

CT11 - Trabajar de forma adecuada en un laboratorio biolégico con material biologico incluyendo seguridad,
manipulacién, eliminacién de residuos biol6gicos y quimicos y registro anotado de actividades.

Competencias especifica adquirida

CECTAZ2: Conocer y comprender los fundamentos basicos y los procesos tecnoldgicos adecuados para la
produccion, envasado y conservacion de alimentos

CECSAZ2: Conocer y evaluar los peligros higiénicos-sanitarios y toxicolégicos en los alimentos y sus efectos
sobre la salud del consumidor

CECSAZ2: Promover la seguridad y la calidad en la cadena alimentaria, desde la produccion de las materias
primas al consumo

CECGAZ2: Capacidad para implantar y gestionar sistemas de calidad aplicados a los procesos alimentarios y
a los programas de restauracion colectiva

CECNS3: Capacidad para implantar y gestionar sistemas de calidad aplicados a los procesos alimentarios y
a los programas de restauracion colectiva Evaluar el estado nutricional individual y de las colectividades,
disefiar e interpretar encuestas alimentarias

Temas y contenidos

Breve descripciéon del contenido

Evaluar, controlar y gestionar la calidad alimentaria en la restauracién colectiva. Instalaciones y disefio de
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las mismas. Equipos, utensilios y maquinaria auxiliar. Su funcionamiento. Materias primas, caracteristicas de
composicién y atributos de calidad. Procesos de tecnoldgicos. Elaboracion de menus y dietas para
colectividades. Viabilidad econ6mica de industrias de catering. Legislacion y normativa aplicable a industrias
de restauracién colectiva.

Temario de la Asighatura

BLOQUE 1

Denominacién del Tema 1: INTRODUCCION A LA INDUSTRIA DEL CATERING
Contenidos del Bloque 1: Industria del Catering. Definicién. Tipos de establecimientos relacionados con la
industria del catering

Denominacion del Tema 2: PERSONAL DE LAS INDUSTRIAS DE CATERING
Contenidos del tema 2: Direccion. Supervisién. Cocina y reposteria. Bar. Limpieza. Atencidén a clientes.
Almacén.

Denominacion del Tema 3: SALUD Y SEGURIDAD EN LA INDUSTRIA DEL CATERING
Contenidos del tema 3: Salud y Seguridad. Concepto. Accidentes, primeros auxilios, métodos de trabajo.

Denominacion del tema 4: HIGIENE DEL PERSONAL.
Contenidos del tema 4: Estandares de sanidad e higiene personal. Vigilancia de la salud e higiene.
Formacién y educacion del personal

Competencias adquiridas bloque 1: CB1, CB4, CB5, CG2, CG8, CT3, CT7, CT8, CT10, CECSA1,
CECSA2, CECSA3
Resultados del aprendizaje: 1,2,3,4,5,6,7,8,y 12

BLOQUE 2

Denominacion del tema 5: CARACTERISTICAS DE LA CONSTRUCCION E INSTALACION DE
LOS ESTABLECIMIENTOS RELACIONADOS CON EL CATERING.
Contenidos del tema 5: Caracteristicas de los materiales de construccion.

Denominacién del tema 6 PLANIFICACION Y DISENO DE INSTALACIONES
Contenidos del tema 6: Zonas de una instalacion de catering.

Denominacién del tema 7: EQUIPOS Y UTENSILIOS MAS USADOS
Contenidos del tema 7: Grandes equipamientos. Equipamiento mecanico. Equipamiento pequefio. Utensilios.

Denominacién del tema 8: HIGIENE Y DIRECCION DE INSTALACIONES, PLANTAS Y
EQUIPOS

Contenidos del tema 8: Necesidades de funcionamiento. Ciclos de mantenimiento y limpieza, niveles de
contaminacion de plantas y equipos. Métodos de limpieza.

Denominacién del tema 10: EFECTO DE LAS TECNICAS DE CONSERVACION SOBRE
ALIMENTOS.
Contenidos del Tema 10: Conservacion de ingredientes y platos elaborados.

Denominacion del tema 11: PROCESOS CULINARIOS EN LA INDUSTRIA DEL CATERING
Contenidos del tema 11: Métodos de cocinado y efectos sobre los alimentos. Técnicas para mantener
caliente los alimentos. Higiene de los alimentos. Enfermedades transmitidas por los alimentos.
Microorganismos y parasitos

Competencias adquiridas bloque 1: CB1, CB4, CB5, CG2, CG8, CT3, CT7, CT8, CT10, CECSAL,
CECSA2, CECSA3
Resultados del aprendizaje: 1,2,3,4,5,6,7,8,y 12

BLOQUE 3

Denominacion del tema 12: PLANIFICACION DEL MENU
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Contenidos del tema 12: Tipos de menus. Variables que influyen en la eleccion del mena: precios, estacion
del afio, personas a las que va dirigida

Denominacion del tema 13: COMPRA, ALMACENAMIENTO, Y CONTROL DE ALIMENTOS
Contenidos del Tema 13: Adquisicion de alimentos. Control de raciones. Métodos de compra.
Almacenamiento.

Denominacién del tema 14: GESTION Y CONTROL DE LA CALIDAD EN LAS INDUSTRIAS DEL
CATERING

Contenidos del tema 14: Gestion y control de la calidad. Analisis de riesgos y control de puntos criticos,
control de calidad.

Denominacién del tema 15: LEGISLACION.
Contenidps del Bloque 15:_Legislacion de la Unién Europea. Influencia de la OMS. Aplicacion de la ley sobre
la higien¢ de alimentos. Deteccion de delitos.

Denominacion del tema 16: ESTUDIO APLICATIVO EN LAS DIFERENTES INDUSTRIAS DEL
CATERING

Contenidos del Bloque 16: Distintos tipos de industrias. Aplicacion personalizada de cada establecimiento
tipo.

Competencias adquiridas: CB1, CB4, CB5, CG2, CG8, CT3, CT7, CT8, CT10, CECSA1l, CECSAZ2,
CECSA3
Resultados del aprendizaje: 1,2,3,4,5,6,7,8,y 12

PROGRAMA PRACTICO

1. Visitas a comedores escolares. Se llevaran a los alumnos a visitar comedores escolares para comprobar in
situ como son y las posibles deficiencias y mejoras

2. Visitas a catering. Se llevaran a los alumnos a visitar catering para comprobar in situ como son y las
posibles deficiencias y mejoras

3. Visitas a comedores de hospitales. Se llevaran a los alumnos a visitar comedores de hospitales para
comprobar in situ como son y las posibles deficiencias y mejoras

4. Denominacion del tema 4. Analisis de riesgos y control de puntos criticos en un catering
Contenidos del tema 4: Implantacion de un sistema APPCC en una industria de Catering. Se realizard un
seminario de cdmo implantar un sistema de gestion de la seguridad alimentaria en una industria de catering

Competencias adquiridas: CB1, CB4, CB5, CG2, CG8, CT3, CT7, CT8, CT10, CECSALl, CECSAZ2,
CECSA3
Resultados del aprendizaje: 1,2,3,4,5,6,7,8,y 12

Actividades formativas

Horas de trabajo del alumno Presencial Actividad de No
por blogques Seguimiento presencial
Tema Total SL TP EP
Temas 1 1
Temas 2
Temas 3
Temas 4
Temas 5
Temas 6
Temas 7
Temas 8
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Temas 9 1 5
Temas 10 1 5
Temas 11 1 1,5 5
Temas 12 1 1,5 7
Temas 13 1,5 1 3
CAMPO-LABORATORIO
Temas 1 8 8
Temas 2 7 7
Temas 3 8 8
Temas 4 9 9
Evaluacioén del conjunto 2
Total 150 20,5 32 4,5 93

GG: Grupo Grande (100 estudiantes).

SL: Seminario/Laboratorio (practicas clinicas hospitalarias = 7 estudiantes; practicas laboratorio o campo = 15;
practicas sala ordenador o laboratorio de idiomas = 30, clases problemas o seminarios o casos practicos = 40).
TP: Tutorfas Programadas (seguimiento docente, tipo tutorias ECTS).

EP: Estudio personal, trabajos individuales o en grupo, y lectura de bibliografia.

Metodologias Docentes

. Clases expositivas y discusion de contenidos tedricos
. Desarrollo de problemas

. Practicas de laboratorio, plantas piloto y campo

. Desarrollo y presentacion de seminarios

. Uso del aula virtual

. Estudio de la materia

10. Busqueda y manejo de bibliografia cientifica

11. Realizacién de examenes

O ~NOOWN P

Resultados del aprendizaje

Conocer las instalaciones y equipos disponibles para los servicios de restauracién colectiva.

Conocer los procesos tecnoldgicos mas comunes en la restauracion.

Saber elaborar menus y dietas para colectividades.

Tener conocimiento de estrategias de comercializacién, asi conocer la gestion econémica de estas
industrias.

Conocer la normativa aplicable.

6. Adquirir una visién global de los aspectos mas relevantes de calidad para la adecuada gestion de las
industrias de restauracion.

honhe

o

Sistemas de evaluacion

1. Los exdmenes constaran de preguntas cortas y de tipo test (mayoritariamente) en las que habra una
Unica respuesta verdadera. Es necesario sacar una calificacion igual o superior a cinco para
aprobarlos.

2. En las preguntas de tipo test las respuestas erroneas restaran la mitad del valor de la pregunta, es
decir dos respuestas erroneas anulan una acertada. El valor de los exdmenes es un 50%b de la
nota final
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3. Los examenes parciales seran eliminados hasta la convocatoria de Julio si la nota es mayor de 5 y no
son compensatorios unos con otros. La no presentacion a cualquiera de los parciales obliga al
alumno a examinarse de toda la materia en las convocatorias oficiales.

4. La evaluacién de los seminarios tendra una parte de preparacién de la memoria, la presentacion y el
contenido de los mismos. Los contenidos de los seminarios requiere un minimo de 4 para aprobarlos.
Los seminarios tendran una valoracion de total de un 30%b sobre la nota final.

5. La asistencia a practicas es obligatoria asi como la entrega de una memoria para aprobar la
asignatura. La parte préactica sera valorada con un el 20%b de la nota final. En caso de no asistir a
alguna de las practicas es imprescindible la realizacion de un examen practico para superar la
asignatura.

6. Para aprobar la asignatura serd necesario alcanzar un minimo de cinco puntos en los examenes
tedricos asi como tener realizadas las practicas y entregada una memoria de las mismas y el
seminario en su caso.

7. La fecha limite de entrega del cuaderno de practicas y seminario sera como maximo el dia del
examen final, de no ser asi en las actas aparecerda la calificacion de suspenso, independientemente
de la nota obtenida en el examen tedrico, hasta la entrega de las mismas en la siguiente
convocatoria dentro del mismo curso.

8. El suspender las practicas dentro de un curso académico conllevara el tener que cursar nuevamente
los créditos tedricos del curso siguiente, no se guardan ni parciales ni teoria de un curso para otro.

9. En la nota final del alumno se tendrédn en cuenta otros aspectos relacionados con el curso de la
asignatura, como son los seminarios y lecturas recomendadas (30% de la nota final)l y otro 10% por
la asistencia a clase, participacion en las clases, participacion en el aula virtual...

10. Las convocatorias, calificaciones y periodos de reclamacion de los examenes seran expuestos en los
tablones correspondientes y a través del aula virtual de la asignatura en tiempo y forma segun
establece la normativa aprobada por la Junta de Gobierno el 12/5/1999 vy publicada en el D.O.E. n°®
58 de 20/5/1999

Bibliografia y otros recursos

Relacionados con la asignatura de Catering y restauracién, a continuacién expongo los libros sobre

los que los alumnos van a tener un mejor conocimiento de la asignatura.

Cuando esté disponible, os pongo el enlace de la biblioteca donde encontrareis la informacion més
detallada de los libros: PENDIENTE DE ELABORACION POR PARTE DE SERVICIO DE BIBLIOTECA

Néjera, P. y Lopez, C. (1984) Manual para manipuladores de alimentos. Direccion general de salud publica.
Ministerio de Sanidad y consumo.

Kinton, R. y Ceserani, V. (1995) Teoria del Catering. Ed. Acribia S.A.
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Pascual, M.R. (1985) Manipulaciones higiénicas en la preparacion de alimentos para colectividades. Consejo
General de Colegios Veterinarios. Madrid.

Tricket, J. (1986) The Prevention of Food poisoning. Stanley Thornes (Publishers) Ltd.
Dudley, S.R. (1988) Masterin catering science. Macmillan Education LTD. London.

Castro, J.J.; Sancho, J. y Bota, E. (1996) Autodiagndstico de la calidad higiénica en las instalaciones
agroalimentarias. Ediciones Mundi-prensa. Madrid.

Coenders, A. (1996) Quimica culinaria. Editorial Acribia, S.A. Zaragoza.

Johns, N. (1999) Higiene de los Alimentos. Directrices para profesionales de hosteleria, restauracion y
catering. Editorial Acribia, S.A. Zaragoza.

Lépez, J.L. (1999). Calidad Alimentaria: riesgos y controles en la agroindustria. Ediciones Mundi-Prensa.
Madrid.
1.

Horario de tutorias

Tutorias Programadas: los dias en los que asi se indique por el profesor. Se realizaran a lo largo del curso
estando més concentradas en la elaboracién de los seminarios entre octubre-noviembre, pero también se
realizan actividades repartidas por todo el cuatrimestre . Ver web EIA

Tutorias de libre acceso: Ver web EIA Ademds por correo electrénico estaran disponibles para cualquier
consulta en este sentido.

Recomendaciones

El disefio de la asignatura esta planteado para que todos los alumnos puedan alcanzar los objetivos. Sin
embargo, si algunos alumnos presentan mayores dificultades en alcanzar dichos objetivos se les
recomendara especialmente el uso de la bibliografia de apoyo seleccionada.

Adicionalmente, se dedicardn sesiones de tutoria para estos alumnos, o incluso existe la posibilidad de
utilizar otros recursos como correo electrénico, foros o chat a través del moodle para plantear foros de
debates sobre temas impartidos o relacionados con ellos.

En general las recomendaciones para todos los alumnos para el mejor aprovechamiento de la asignatura
son:

- Disponer de conexion a Internet desde el lugar preferente de estudio (casa,
- biblioteca, sala de libre acceso...).

- Asistir de forma regular a las clases presenciales y practicas de la asignatura.
- Leery analizar la bibliografia recomendada por el profesor.

- Participar activamente en las clases, aula virtual, foros...
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