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PROGRAMA

Unidad Curricular Optativa

ACERCAMIENTO AL DESEMPENO PROFESIONAL DEL LICENCIADO/A EN
NUTRICION EN GESTION DE SERVICIOS DE ALIMENTACION COLECTIVA

Ubicacidén en el mapa curricular: segundo semestre.

Modalidad: tedrico/practico

Créditos: 3

Carga horaria: 30 hs (15 hs tedricas y 15 hs practicas servicios/plenarios)

Cupo Maximo: 20

PerfillRecomendaciones de conocimientos previos: Se recomienda que el estudiante tenga
aprobadas las Ucob del ciclo | y II.

Unidad y Docentes responsables: UNIDAD DEL NIVEL PROFESIONAL: Prof. Agda. Myriam

De Ledn y Prof. Adj. Valeria Ferreira.

Objetivo General:

Conocer el desempefio profesional del Licenciado/a en Nutricion en GSAC (GESTION DE
SERVICIOS DE ALIMENTACION COLECTIVA).

Objetivos Especificos:
-Identificar las competencias del Licenciado en Nutricibn en Gestién de Servicios de
Alimentacion Colectiva.
-Identificar habilidades y actitudes del Licenciado en Nutricion en el asesoramiento,
orientacion y trabajo en lo que respecta a los estandares de calidad en servicio. - Generar un
acercamiento al campo de desempeno profesional.
-Contribuir a desarrollar destrezas y habilidades en la resolucién de situaciones inherentes al

campo de desempeiio profesional.

Contenidos tematicos:

- Reglamentacion de la Ley 19.770 que regula el ejercicio de la Profesion de

Licenciado en Nutricion. Decreto N° 365/019
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- Perfil y competencias descritas en el plan de estudios 2014 de la Licenciatura en
Nutricion.

- Aproximacién al desempefio profesional del Licenciado en Nutricion 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 resolucion de problemas.

- Desafios y Problemas frecuentes en el campo de desempefio.
- Situaciones inherentes a los lugares donde se desempefa el licenciado en nutricién
que permitan el acercamiento al desempefio profesional en GSAC. - Pautas para la

elaboracion de ensayos.

Metodologia:

Se implementaran encuentros que sustenten la discusion, la reflexion y las tareas de
aplicacion (15 hs). Las actividades presenciales son en el aula y asistencia a SAC planteado
por los docentes. Ademas, se incorporaran actividades en plataforma eva, 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:

Se realizara evaluacién formativa, donde se valorara la dedicacion, responsabilidad y sustento
cientifico de la participacion. El estudiante debera cumplir las actividades educativas
programadas, al menos en un 80%.(segun disposiciones reglamentarias) La evaluacion
sumativa consistira en la elaboracion de un ensayo referido al acercamiento en el campo de

desempeno profesional de Gestién de Servicios de Alimentacion Colectiva.



ay

escuela de UNIVERSIDAD

NUTRICION DE LA REPUBLICA

URUGUAY

Bibliografia:

Acosta M., Casto S., Cortada D., Delgado M., Dornell T., Russo M. (2013) Herramientas para la gestion de

servicios de restauracion colectiva. Escuela de Nutricion. Comision Sectorial de Educacion Permanente. UdelaR

Acosta M.,, Ferreira V., Noguera F., Ongay E., Pereira P. (2014) Conocimientos basicos para manipulacién de

alimentos. Escuela de Nutricion. Comision Sectorial de Educacion Permanente. UdelaR

Carbajal, S. y Suarez C. (2008). Equiparse para Trabajar en Equipo. Conceptos y Herramientas para
Contribuir al Trabajo de Equipo en el Ambito Laboral. Montevideo, Uruguay. Comisién Sectorial de
Ensefianza — UDELAR.

Chiavenato, I. (2001). Administracion. Proceso Administrativo. Bogota, Colombia: Mc. Graw Hill.

Escuela de Nutricion- UDELAR. (2014). Plan de Estudios Licenciatura en Nutricion. Disponible

en:https://www.nutricion.edu.uy

Eshbach Charles, E. (1991). Administracion de Servicios de Alimentos. México: Ed. Diana.

Gamboa, Y. (1997). Guia para la escritura del ensayo. Florida Atlantic University

Guia de buenas Practicas de manufacturas para servicio de comidas.(2011) Ministerio de Ganaderia
Agricultura y Pesca. Presidencia de la Nacion, Argentina. Disponible en:
http://www.alimentosargentinos.gob.ar/HomeAlimentos/Publicaciones/

documentos/quias/quiBPMserviciodecomidas2021.pdf

Guerrero Ramo, C. (2001). Administracion de Alimentos a Colectividades y Servicios de Salud. México: Mc.
Graw Hill.

Guia practica para la aplicacion de POES. Intendencia de Montevideo, Uruguay. Disponible en:

tp://www.montevi . . it fault/fil 1 r201

Isosaki M., y Nakasato M. (2009). Gestao de Servigo de Nutricao Hospitalar. Rio de Janeiro, Brasil: Elsevier.

Manual de Manipuladores. Intendencia de Montevideo- Uruguay 2006. Disponible
tp://www.montevideo.gub. it fault/files/manual_manipuladoresaliment os_1_0.pdf

Matas Pablo E., Vila Brugalla M. (2002) Restauracién Colectiva APPCC Manual del Usuario. CESNID. Ed.
Masson S.A.



ay

escuela de UNIVERSIDAD

NUTRICION DE LA REPUBLICA

URUGUAY

Manual de Capacitacion para Manipulacion de Alimentos.2016. OPS- OMS. Disponible en:

https://www.paho.ora/es/documentos/manual-para manipuladores-alimentos-instructor

Modelo de perfil de nutrientes. OPS- OMS 2016. Disponible en:
http://iris.paho.ora/xmlui/bitstream/handle/123456789/18622/9789275318737_s

pa.pdf?sequence=8&isAllowed=y

Pogo, E. Benalcazar, J. (2014). El rol del nutricionista y su influencia en la calidad
de servicios en alimentacion colectiva. Tesis previa a la obtencion del titulo de Licenciada en Dietética y

Nutricion. Universidad de Guayaquil. Facultad de Ciencias Médicas Disponible

en:http://repositorio.ug.edu.ec/handle/redug/39667

Regulacion del ejercicio de la profesién de Licenciado en Nutricion. Ley N°19770 de 2019, Decreto N°
365/019 de 02/12/2019. Disponible en:

https://www.impo.com.uy/bases/leyes/19770-2019.

Rey A., Silvestre A.(2002) Comer sin riesgos 1. Manual de higiene alimentaria para manipuladores y

consumidores. Ed. Hemisferio Sur. 2da. Ed.

Rey A., Silvestre A. (2005) Comer sin riesgos 2. Las enfermedades transmitidas por alimentos. Ed.
Hemisferio Sur. 2da. Ed.

Salas, F. (2005). Compras, Almacenaje, Seguridad y Costos. Alimentos y Bebidas. Buenos Aires,

Argentina: Ediciones Turisticas.

Tejada Dolly, B. (2006). La Administracion de Servicios de Alimentacién. Calidad, nutricién, productividad y

beneficios. Medellin, Colombia: Editorial Universidad de Antioquia.

Universidad Nacional de Colombia. Facultad de Medicina. (2015). Perfil y competencias del profesional en
Nutricién y Dietética. Revisién a nivel Mundial. Revisién tematica realizada por la Direccién del Area

Curricular de Nutriciéon y Alimentacion Humana.

Zanoti, K., y Ribeiro G. (2012). Guia pratico para gerenciamento de unidade de alimentacéo e
nutricdo. Bahia, Brasil: UFBR.



