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PROGRAMA

Nombre de la Unidad Curricular Optativa:

ROL DEL LICENCIADO EN NUTRICION Y ACERCAMIENTO AL DESEMPENO
PROFESIONAL EN GESTION DE SERVICIOS DE ALIMENTACION COLECTIVA.
Ubicacion en la malla curricular: segundo semestre.

Créditos: 4

Carga horaria: 30 hs

Cupo Maximo: 30

Perfil: Se recomienda que el estudiante tenga aprobadas las Ucob del ciclo | y II.
Departamento/s o docentes responsables:

UNIDAD DEL NIVEL PROFESIONAL: Prof. Myriam De Leon.

Objetivo General:

Conocer el rol del Licenciado en Nutricion en el campo de desempefio profesional
de la GSAC (GESTION DE SERVICIOS DE ALIMENTACION COLECTIVA).

Objetivos Especificos
Identificar las competencias del Licenciado en Nutricion en Gestién de Servicios de

Alimentacion Colectiva.



Identificar habilidades y actitudes del Licenciado en Nutricién en el asesoramiento,

orientacién y trabajo en lo que respecta a los estandares de calidad en servicio.

Generar un acercamiento al campo de desempefio profesional.

Contribuir a desarrollar destrezas y habilidades en la resolucién de situaciones

inherentes al campo de desempenfio profesional.

Contenidos

Reglamentacion de la Ley 19.770 que regula el ejercicio de la Profesion de
Licenciado en Nutriciéon. Decreto N° 365/019

Perfil y competencias descritas en el plan de estudios 2014 de la Licenciatura en
Nutricién.

Aproximacioén al desempenfo profesional del Licenciado en Nutricién en la GSAC.
Responsabilidad y compromiso ético en el desempefio del Licenciado en Nutricion
en la GSAC.

Trabajo en equipo interdisciplinario.

Proceso administrativo como método sistematico para la resolucién de problemas.
Desafios y Problemas frecuentes en el campo de desempeno.

Situaciones inherentes a los lugares donde se desempefia el licenciado en nutricion
que permitan el acercamiento al desempefio profesional en GSAC.

Guia para la elaboracion de un ensayo.

Metodologia:

La modalidad de la optativa sera a distancia (virtual). Se implementaran
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encuentros sincronicos que sustenten la discusién, la reflexion y las tareas de
aplicacién (15 hs). Ademas, se incorporaran actividades asincrénicas, que permitan
conducir al estudiante, seguimiento de los mismos a través de informes y entregas,
contribuyendo ademas a la evaluacion durante el proceso. La modalidad de trabajo
a desarrollar sera desde una pedagogia participativa propiciando la gestién,
construccion y creacion de conocimiento en forma colectiva, favoreciendo el

aprendizaje colaborativo.

Evaluacion

La evaluacion sera de tipo formativa y sumativa.

Evaluacion formativa: trabajos grupales sincrénicos y asincronicos en plataforma
EVA.

Evaluacién sumativa: elaboracion de un ensayo referido al rol del Licenciado en
Nutricion en el campo de desempefo profesional de Gestion de Servicios de
Alimentacion Colectiva.

Ademas se debera cumplir con el 80% de asistencia a los encuentros pautados

obligatorios (segun disposiciones reglamentarias).
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Inicia el jueves 19 de Agosto al jueves 30 de Setiembre de 2021, horario de 13:30 a
15:30hs.
Todos los jueves a partir de la fecha de inicio seran los encuentros Sincrénicos por

plataforma zoom.
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