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PROGRAMA
UNIDAD CURRICULAR OPTATIVA
ASESORAMIENTO A EMPRENDEDORES DE COCINAS COMUNITARIAS: UNA

MIRADA TECNICA Y SOCIAL

Ubicacion en el Mapa Curricular: Segundo semestre.

Cupos: 10 estudiantes

Modalidad de dictado: tedrico - practico.

Créditos: 6

Carga horaria: 50 horas.

19 hs instancias teoricas + 31 horas de instancias practicas.

Segundo semestre: 14/8/2025 al 20/11/2025.

Tedricos: jueves de 8 a 11 hs. Locaciones: Edificio Polivalente Parque Batlle/
Facultad de Quimica.

Visitas a territorio: jueves de 8 a 11 hs. Casavalle/Carrasco/Penarol.

Los horarios de visitas al territorio podran ser modificados y ajustados de acuerdo a
las disponibilidades horarias de los emprendedores.

Unidades Académicas responsables: UA Depto. de Alimentos, UA Depto. de
Administracion.

Docente/s responsable/s:

Prof. Adjta. Soledad Castro. Escuela de Nutricion.

Prof. Adjta. Alejandra Medrano. Facultad de Quimica.
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Recomendaciones de conocimientos previos: Cursando o aprobacion de gestion
de servicios de alimentacién colectiva, Normativa alimentaria, Transformaciones
fisicoquimicas de los alimentos y microbiologia alimentaria.

Objetivo General: Contribuir a la adquisicion de competencias y habilidades para la
habilitacién de empresas alimentarias y el registro de productos de emprendimientos
gue incuban en el sistema departamental de cocinas comunitarias (SDCC).
Objetivos Especificos:

1- Implementar la normativa alimentaria vigente a nivel nacional relacionada con la
habilitacibn de empresa y registros de productos de emprendimientos que se
encuentran incubando en el SDCC.

2- Poner en practica procedimientos de control de calidad y monitoreo de las
condiciones higiénico- sanitarias de los emprendimientos que elaboran en el SDCC.
3- Promover el trabajo interdisciplinario entre los estudiantes de ambas carreras
para enriquecer el aprendizaje y abordar de manera integral los desafios que
presentan los emprendimientos que incuban en las CC.

Contenidos Tematicos:

Médulo 1. Introduccion a la optativa y aproximacion al trabajo en territorio.

Mdédulo 2. Habilitacion de empresa alimentaria. Procedimiento actual a seguir para
la habilitacion de una empresa alimentaria en el Registro Unico Nacional de
Alimentos, Empresas y Vehiculos (RUNAEV). Habilitacion del local, bomberos,
control de plagas, control de residuos, responsable técnico. Manual de Buenas
Préacticas: Descripcion de operaciones y procesos, con diagrama de flujo del
producto. Croquis mensurado o planos del local, con m2 por areas, y flujo de

operaciones. Procedimiento de trazabilidad. Procedimiento de recall.

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



Mddulo 3. Registro de producto. Tabla nutricional. Rotulado frontal. Listado de
ingredientes. Envase. Documentacion necesaria. Memoria descriptiva. Alcance del
registro de producto. Competencia de otros organismos reguladores (LATU, MSP,
MGAP). Vida util.

Mdédulo 4. Préctica en territorio: Construccion de la demanda. Intervencion en las
cocinas comunitarias y trabajo con los emprendimientos.

Metodologias de ensefianza: Clases tedricas virtuales y presenciales; practicas en
territorio; resolucion de ejercicios; cuestionario individual; trabajo grupal, foros de
consultas e intercambios.

Metodologias de Evaluacién:

La evaluacion serd grupal e individual, de tipo formativa y sumativa.

Evaluacion formativa: Se evaluara el proceso de trabajo de los estudiantes y se
haran devoluciones del equipo docente a través de la plataforma EVA.

Evaluacion sumativa: Se evaluara de manera individual y grupal.

Evaluacion individual: Evaluacion presencial.

Evaluacion grupal: se evaluaran los trabajos realizados y la presentacion final.
Acreditacion:

Aprobacion de la optativa a través de la elaboracion de trabajos grupales obligatorios

y un cuestionario individual.
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