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PROGRAMA
Unidad Curricular Optativa
ACERCAMIENTO AL DESEMPENO PROFESIONAL DEL LICENCIADO/A EN
NUTRICION EN GESTION DE SERVICIOS DE ALIMENTACION COLECTIVA.

Ubicacion en el Mapa Curricular: Primer Semestre
Modalidad: Tedrico/practico
Créditos: 3 créditos
Carga horaria: 30 hs (15 hs tedricas y 15 hs practicas servicios/plenarios)
Unidad Académica responsable: Unidad Académica de Practicas
Docente/s responsable/s: Prof. Agda. Myriam De Ledn
Equipo docente: Prof. Agda. Myriam De Ledn, Prof. Adj. Valeria Ferreira, Asistente
Mayra Lopez.
Recomendaciones de conocimientos previos: Se recomienda que el estudiante tenga
aprobadas las Ucob del ciclo | y Il
Objetivo General: Conocer el desempefo profesional del Licenciado/a en Nutricién en
GSAC (GESTION DE SERVICIOS DE ALIMENTACION COLECTIVA).
Objetivos Especificos:
- Identificar las competencias del Licenciado en Nutricién en Gestidon 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 desempefio profesional.

- Contribuir a desarrollar destrezas y habilidades en la resolucion de situaciones

Avenida Américo Ricaldoni s/n - www.nutricion.edu.uy
Tel: 2484 19 49


http://www.nutricion.edu.uy

inherentes al campo de desempeno profesional.
Contenidos Tematicos:
- Reglamentacion de la Ley 19.770 que regula el ejercicio de la Profesién de
Licenciado en Nutricion. Decreto N° 365/019
- Perfil y competencias descritas en el plan de estudios 2014 de la Licenciatura en
Nutricion.
- Aproximacién al desempenio profesional del Licenciado en Nutriciéon en la GSAC.
- Responsabilidad y compromiso ético en el desempeio 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 desempenia el licenciado en nutricion
que permitan el acercamiento al desempefio profesional en GSAC.
- Pautas para la elaboracion de ensayos.
Metodologia: La modalidad de la optativa sera presencial. 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 gestidén, construccidn y creacion de conocimiento
en forma colectiva, favoreciendo el aprendizaje colaborativo.
Evaluacion: Se realizara evaluacion formativa, donde se valorara la dedicacion,

responsabilidad y sustento cientifico de la participacion. El estudiante debera cumplir las
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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 Gestidon de Servicios
de Alimentacion Colectiva.
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