
PROGRAMA

I. Nombre de la Unidad Curricular Optativa:

ROL DEL LICENCIADO EN NUTRICIÓN Y ACERCAMIENTO AL DESEMPEÑO

PROFESIONAL EN GESTIÓN DE SERVICIOS DE ALIMENTACIÓN COLECTIVA.

II. Ubicación en la malla curricular: segundo semestre.

III. Créditos: 4

IV. Carga horaria:  30 hs

V. Cupo Máximo:  30

VI. Perfil: Se recomienda que el estudiante tenga aprobadas las Ucob del ciclo I y II.

VII. Departamento/s o docentes responsables:

UNIDAD DEL NIVEL PROFESIONAL: Prof. Myriam De León.

Objetivo General:
Conocer el rol del Licenciado en Nutrición en el campo de desempeño profesional

de la GSAC (GESTIÓN DE SERVICIOS DE ALIMENTACIÓN COLECTIVA).

VIII. Objetivos Específicos
Identificar las competencias del Licenciado en Nutrición en Gestión de Servicios de

Alimentación Colectiva.



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

orientación y trabajo en lo que respecta a los estándares de calidad en servicio.

Generar un acercamiento al campo de desempeño profesional.

Contribuir a desarrollar destrezas y habilidades en la resolución de situaciones

inherentes al campo de desempeño profesional.

IX. Contenidos

Reglamentación de la Ley  19.770 que regula el ejercicio de la Profesión de

Licenciado en Nutrición. Decreto N° 365/019

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

Nutrición.

Aproximación al desempeño profesional del Licenciado en Nutrición en la GSAC.

Responsabilidad y compromiso ético en el desempeño del Licenciado en Nutrición

en  la GSAC.

Trabajo en equipo interdisciplinario.

Proceso administrativo como método sistemático para la resolución de problemas.

Desafíos y Problemas frecuentes en el campo de desempeño.

Situaciones inherentes a los lugares donde se desempeña el licenciado en nutrición

que permitan el acercamiento al desempeño profesional en GSAC.

Guía para la elaboración de un ensayo.

X. Metodología:

La modalidad de la optativa será a distancia (virtual). Se implementarán



encuentros sincrónicos que sustenten la discusión, la reflexión y las tareas de

aplicación (15 hs). Además, se incorporarán actividades asincrónicas, que permitan

conducir al estudiante, seguimiento de los mismos a través de informes y entregas,

contribuyendo además a la evaluación durante el proceso. La modalidad de trabajo

a desarrollar será desde una pedagogía participativa propiciando la gestión,

construcción y creación de conocimiento en forma colectiva, favoreciendo el

aprendizaje colaborativo.

XI. Evaluación

La evaluación será de tipo formativa y sumativa.

Evaluación formativa: trabajos grupales sincrónicos y asincrónicos en plataforma

EVA.

Evaluación sumativa: elaboración de un ensayo referido al rol del Licenciado en

Nutrición en el campo de desempeño profesional de Gestión de Servicios de

Alimentación Colectiva.

Además se deberá cumplir con el 80% de asistencia a los encuentros pautados

obligatorios (según disposiciones reglamentarias).



XII. 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 serán los encuentros Sincrónicos por

plataforma zoom.
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