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Créditos:
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Docente/s responsable/s: Prof. Adj. Msc. Ma. Alejandra Cerdefa

Equipo docente: Prof. Adj. Msc. Ma. Alejandra Cerdefia, Asist. Lic. Nut. Dahiana
Cuozzo, Asist. Lic. Nut. Ana Laura Lépez.

Recomendaciones de conocimientos previos: se recomienda conocimientos previos
de Administracion Aplicada y Gestidn de servicios de alimentacién colectiva.

Objetivo General': Conocer herramientas basicas para el desarrollo de competencias
emprendedoras en el sector gastrondmico, integrando conocimientos en nutricion y habilidades de
gestion en servicios de alimentacion colectiva.

Objetivos Especificos:

Comprender los conceptos basicos relacionados a los emprendimientos gastrondmicos.

e Identificar los elementos clave para la definiciéon de una idea de negocio.

e Reconocer el rol profesional del Licenciado en Nutricién en la planificacién de la oferta
gastrondmica.

e Describir elementos relevantes del plan de negocio e inversion para un emprendimiento

gastronémico.

' Los objetivos deben ser planteados como objetivos de aprendizaje (el estudiante sera capaz de...).
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Contenidos Tematicos?:
e Introduccion a los emprendimientos gastronémicos
e Definicion de una idea de negocio
e Rol profesional del Licenciado en Nutricién en la planificacion de la oferta gastronémica
e Elementos del plan de negocio
e Elementos del plan de inversién

Metodologias de ensefanza®:

e Encuentros presenciales con modalidad expositiva participativa donde se abordan las
bases conceptuales indispensables del tema.
e Trabajo colaborativo mediante actividades en aula y virtuales.

Metodologias de Evaluacion®:
e La evaluacion de los aprendizajes serad grupal, y se realizara mediante evaluacion
formativa y sumativa. La evaluacion formativa incluye: actividades practicas dispuestas en

las unidades tematicas. La evaluacion sumativa se compone de un trabajo final grupal.

Acreditacion:
e Para obtener la aprobacion de la Unidad Curricular Optativa se debera asistir al 80% de los
encuentros presenciales y cumplir con todas las actividades grupales propuestas.
e Los estudiantes deberan lograr un nivel aceptable y mas para la aprobacién y obtencion de
créditos correspondientes.
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