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Acta N° 6 (A.S. N° 6/28/02/2018)
Resolucion N° 0088-00-2018

“POR LA CUAL SE HOMOLOGA EL REGLAMENTC DEL LABORATORIO DE GASTRONOWMIA,
DE LA FACULTAD POLITECNICA”

VISTO Y CONSIDERANDO:  El orden del dia;

La nota DEC N¢ 815 de la FFacuitad Politécnica, con referencie de
ia Mesa de Entradas del Reciorado de la UNA numero 32.967 de fecha 1€ de
julio de 2017, por la que eleva para su homologacion el Reglamento det
i.aboratorio de Gastronomia, aprobado por Resolucion N* 17/14/08-00, Acta
N° 1002/03/07/2017, del Consejo Directivo d2 la Institucion;

La Ley 4995/2013 “De Educacién Superior’ y el Estatuto de la Universidad
Nacional de Asuncion;

EL CONSEJO SUPERIOR UNIVERSITARIO, EN USC DE €&US
ATRIBUCIONES LEGALES, RESUELVE:

0088-01-2018 Homologar el Reglamento del Labovatorio de Gastronomia, de la Facultad
Politécnica de la Universicad Nacional de Asuncion, como se detalla &
continuacion:

REGLAMENTO DEL LABORATORIO DE GASTRONOMIA
Facuitad Politécnica

DEFINICIONES
Ar

Para lograr mayor claridad en la aplicacion dei presente Reglamento, s@ definen los
siguienies téerminos:

a) Alimento: Todo praductc natural o artificial, elaborado o no. que ingerido aporic al
organismo humano los nutrientes y la energia necesarios para el desarrollo de los
procesos biolégicos. Quedan incluidas en I presente definicidn las bebidas no
aicohodlicas y aquellas sustancias con que se sazonan algunos comestibies y que se
conocen con el nombre genérico de espacia.

b) Alimento perecedero: El alimento que, en razon de su composicion, caracteristicas fisico-
guimicas y biologicas, pueda experimentar alteracion de diversa naturaleza en un tierapo
determinado y que, por lo tanto, exige condiciones espaciales de proceso, conservacion.
almacenamiento, transporte y expendio.

¢) Alimento contaminado: El que contenga agentes vivos (virus, microorganisimos o
parasitos riesgosos para la salud). Sustancias quimicas, minerales u organicas exiranas
a su composicion normal, sean o no repulsivas o toxicas; Componentes naturales 1escos
en concentraci ”Iayc;res a las permitidas por eg;ig'eix;/dias reglamentarias.

sy
AN

CSUISG/bsviibvsicat Pagina 91 de 120



sy
~=

K)

g ) y 'r . 53 '/‘ r :,‘ ;. 4 '[) '/1 T ' A7
Universiaad Nacional de Asuncion
CONSEIO SUPERIOR UNIVERSITARIO

WANW.UNDPY
C. Elect.: vyeneral@rec.una.py
Telefax: 595 - 21 - 585540/3, 585546
CP: 2160, San Lorenzo — Paraguay
Campus de la UNL, San Lorenzo — Paraguay
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Resolucion N° 0088-00-2018

Area de proceso: Toda zona o lugar donde el alimentd se somete a cualquiera ce sus
fases de elaboracion.

Buenas practicas de manufactura (BPM): Son Ios principios basicos y précticas
generales de higiene en la manipulacidn, preparacion, almacenamiento de alimentos

para consumo humano, con el objeto de garantizar alimentos inccuos, saludables y
sanos.

Contaminacion: La introduccion o presencia de un contaminante en los alimentos o en el
medio ambiente alimentario (instalaciones, equipos, elementos Y personal)

Contaminante: Cualquier agente bioldgico, quimico o fisico, materia extrafia u oiras
sustancias afiadidas a los alimentos, que puedan compromster la inocuidad de los
mismos.

Desinfeccion: La reduccion del numero de nicroorganismos: presentes en el medio
ambiente (instalaciones, equipos, elementos y personai), por madio de agentes quirnicos
y/o metodos fisicos, a un nivel que no comprometa la inocuidad del alimento. 155 el
tratamiento fisico-quimico o biolégico aplicado a las superficies limpias en contacto con
el alimento con el fin de destruir las células vegetativas de los microorganismos que
pueden ocasionar riesgos para la salud plblica v reducir substancialinente el numeic de

ofros microorganismos indeseables, sin que dicho tratamiento afecte adversamerite la
calidad e inocuidad del alimento.

Desechos: Es lo que queda después de separar lo que sirve o es de utilidad para un fin
determinado.

Equipo. Es el conjunto de maquinaria, Jiensilios, recipientes, tuberias, vajillas y dermas
accesorios que se empleen en la preparacion, aimacenamiento distribucion, transporte y
expendio de alimentos y sus materias prirnas.

Higiene de los alimentos: Todas las condiciones y medidas necesarias (limpicza,
desinfeccion y este-ilizacion) para asegurar la mocuidad de los alimentos en todas las
fases de la cadena alimentaria.

Inocuidad de los alimentos: Es la garantia de que los alimentos no causaran daio al
consumidor cuando se preparen y/o consuman de acuerdo con el use a que se destinan.

Limpieza: La eliminacion de tierra, residuos (e alimentos, suciedad, grasa u ofras
rmaterias objetables o indeseadas.

Manipulador de Alimentos: Es toda persona que interviene directamente y aunque sea en
forma ocasional, en actividades de fabricacion, procesamiento, preparacion, envase,
almacenamiento v, transporte y expendio de alimentos,

Materia Prima: Son las sustancias naturales o artificialeg,-”el‘aboradas 0 no, empleadas
por la industria de alimentos para su utilizacion directa, fracgionamiento o conversion en
alimentos paraconsymo humano. 'y
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. DELOS OBJETIVOS DEL LABORATORICO

Art. 2. Los laboratorios o practicas, estan contempladeas en los programas de las carreras que
se imparten en la Facultad, han sido concebidos para cumplir cLatro objetivos:

a) Utilizar las instalaciones del mismo, para llevar a cabo las clases practicas de las
asignaturas que requieran su utilizacion, segun ei planeamiento de cétedra del docentea.

b) Dotar a los estudiantes de las herramientas practicas para ej futuro desempefio lahoral

en una cocina industrial y/o para supetvisar la produccion de alimentos v bebidas, en
Cadenas Hoteleras, Hoteles, Restaurantes, Bares, Sanatorios, Comedores, entre ofros.

C)  Brindar las posibilidades de poner en practicas habilidades culinarias.

d) Contribuir a una formacion integral para el futuro profesional de la industria de e
hospitalidad.

cl

. DISPOSICIONES GENERALES PARA EL INCRESO Y PERMANENCIA EN LOS
LABORATORIOS

Ari. 3. Para el ingreso a los latoratorios, los bolsus, mochilas o carteras deberan ser
depositados en los casilleros correspondientzs. Las llaves de los mismos seran
solicitadas al encargado del laboratorio.

Art.4.  Los estudiantes, docentes y todo manipulador de alimernitos, deben ingresar al
laboratorio, dotados del uniforme cornpleto de cocing, el mismo debe constar de los
siguientes items: Delantal, gorro o cofia, chagueta, pantalén negro, Zzpato cerrado
antideslizante y dos repasadores de cocina de uzo personal.

Ari.,

Gt

A fin de garantizar unas buenas practicas de manufactura (BPM); los estudiantes
necesariamente dekeran usar ufias cortas y sin @smaltes, pelo recogido y cubierto en sy

totalidad por un gorro o cofia, quedando prohibido el uso de anillos, aros, pulseras y
gemas accesorios.

V. DELLAS PRACTICAS EN LOS LABORATARIOS

ATt 6. Los estudiantes, docentes y todo manipulacor de alimentos deben guardar composiura
adecuada, y dar trato respetuoso a los compaderos y docentes.

Ari.7.  Es responsabilidad de ios estudiantes, docentes y todo manipulador de alimenios,
resguardar los equipos que se encuentran en faborarorio, esios son patiimonio de |
institucion.

a

A 8. Fara garantizar una produccién inocua de alimenfos y bebidas, es indispensable |z
observancia de las BPM (Buenas Précticas de',.t;:\/l/ajﬁ’ufectura). El docente debe velar por
el cumplimiento, de estas; L
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Acta N° 6 (A.S. N° 6/28/02/2018)
Resolucion N° 0088-00-2018

it.  DELOS OBJETIVOS DEL LABORATORICO

Art. 2. Los laboratorios o practicas, estan contzimpladeas en lcs programas de las carreras que
se imparten en la Fecultad, han sido concebidos para cumplir cLatro objetivos:

a) Utilizar las instalaciones dei mismo, para lievar a cabo las clases practicas de las
asignaturas que requieran su utilizacion, segun ei planeamiento de catedra del docenta.

b) Dotar a los estudiantes de las herramientas precticas para el futuro desempefio laboral
en una cocina industrial y/o para supetvisar la produccion de alimentos y bebidas, en
Cadenas Hoteleras, Hoteles, Restaurantes, Bares, Sanatorios, Comedores, entre ofros.

¢) Brindar las posibilidades de poner en practicas habilidades culinarias.

d)  Contribuir a una formacion integral para el futuro profesional de la industria e la
hospitalidad.

. DISPOSICIONES GENERALES PARA EL INGRESO Y PERMANENCIA EN LOS
LABORATORIOS

Ari. 3. Para el ingreso a los latoratorios, los bolsus, mochilas o carteras deberan ser
depositados en los casilleros correspondientzs. Las llaves de los mismos seran
solicitadas al encargado del laboratorio.

Ari4.  Los estudiantes, docentes y todo manipulador de alimentos, deben ingresar  al
laboratorio, dotados del uniforme completo de cocine, el mismo debe constar de los
siguientes items: Delantal, gorro o cofia, chaqgueta, pantalen negro, zzpato cerrado
antideslizante y dos repasadores de cocina de uso personal.

Art. 5. A fin de garantizar unas buenas practicas de manufactura (BPM); los estudiantes
necesariamente dekeran usar uias cortas y sin @smaltes, pelo recogido y cubierto en sy
totalidad por un gorro o cofia, quedando prohibido el uso de anillos, aros, pulseras y
gemas accesorios.

V. DE LLAS PRACTICAS EN LOS LABORATARIOS

Ari. 6. Los estudiantes, docentes y todo manipulador de alimentos deben guardar composiura
adecuada, y dar trato respetuoso a los companeros y docentes,

Art.7.  Es responsabilidad de Los estudiantes, docentes y todo manipulador de alimenios,

resguardar los equipos que se encuentran en faborarorio, esios son patiimonio de Ia
institucion.
Al 8. Para garantizar una produccién inocua de alimentos y bebidas, es indispensable la
observancia de las BPM (Buenas Practicas de_,:;\./lf’p'ufactura}. El docente debe velar por
el cumplimiento de estas; T
< wgbf! o
. }"1) “ P

SUISG/bsvlbvs/cat e

~
[

i?agina 93 de 120



Universidad Nacional de Asuncion
CONSEXO SUPERIOR UNIVERSITARIO

WWW.una.py
C. Elect.: syeneral@rec.una.py
Telefax: 598 - 21 - 535540/3, 585546
CP: 2460, San Lorenzo ~ Paraguay
Campus de la UNAL, San Lorenzo -~ Paraguay
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Arc9.  Cumplir con las medidas de seguridad necesarias antes y durante el desarrollo de las
clases. Al finalizar la jornada de practica, las llaves de suministro de corriente eléctica
deberan ser cerradas, al igual que la llave del gas.

Art. 10. Velar por la limpieza y desinfeccion de las &reas de proceso y de los equipos al final de
la jornada de practica, la basura debe ser depositada en los lugares destinados para 2se

fin.

V. DELAS RESPONSABILIDADES DE LOS ESTUDIANTES

Ari.

11. El 0 los estudiantes deberan observar la puntualicad en el ingreso a las clases
planificadas en los laboratorios. No se permitira el ingreso de ningun estudiante después
de transcurridos 10 minutos del inicio de las actividades. Pasado dicho tiempo el
estudiante seré considerado ausente.

Ari. 12, La realizacion de las recetas y/o procecimienios, debe estar superi/issada por el docente
¢ instructor guia.

Ari.13. Durante las horas de clases, el estudiante es responsable de que el laboratorio se
encuentre ordenadc y limpio, asi como tambiér; al culminar la clase el estudiante debe
colaborar con sus comparieros para dejar en condiciones higiénicas las instalaciones.

Art. 14. En los casos en que los estudiantes deseen utilizar el laboratorio para fines académicos
fuera del horario de clases de Gastronomia, deben completar el formulario de "Solicitud
de utilizacion del Laboratorio de Gastronomia". Quedando estos responsables de
todo el equipamiento del laboratorio.

Vi. DE LA UTILIZACION DEL LABORATORIO PARA OTROS FINES

t. 15. El laboratorio podréa ser utilizado para otros fines. como ser: practica libre de estudiantes,
actividades de extension.
Art. 16. La solicitud debe ser presentada por lo menos con 48 horas de anticipacion y ener
aprobacion del encargado de laboratoric, con el visto bueno del director de carrera.

Art. 17. Bl formulario de “"Solicitud de préstanio del L.aboratorio de Gastronomia” debe ser
presentado y aprobado para poder utilizar las instalaciones para los fines dichos an el
art. 14. y 15. Quedando estos responsables de todo el equipamiento del laboratorio. El
mismo se encuentra en ef anexo 1 de la presente.

Vii. ALERGIAS E INTOLERANCGIAS

Art18. El estudiante es responsable de informar pfe:-viamer)te aquellas sustancias a las cuales
es alérgico e intolerante ,i,de modo a no poner en rie/s‘go su salud.
i 2N i
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Witk DEL CONSUMO DE ALCOHOL

Resolucion N° 0088-00-2(18

Art.19  El consumo de alconol dentro del laboratorio es estrictamente zon fines académicos en
las asignaturas que asi lo requieran.

Art. 20 &1 estudiante es responsable del consumo moderado de sustancias alcohdlicas dentro

de laboratorio.

Art. 217. Queda prohibido el consumo de alcohol para los estudianies que deben conducit
vehiculos luego de la clase, es absoluta responsabilidad del estudiante curnplir con este

articulo.

IX. DELAS SANCIONES

Ari. 22. El encargado de Laboratorio y/o el Director de carrera realizara as sanciones de acuerdo
a las causas que la provocan:

a

CAUSA

Primera vex

Reincidencia

' Utilizar las instalaciones sin
autorizacion

Apercibimiento por escrito

Comportarse de manera
indecorosa durante la clase o
uso del iaboratorio

Apercibimiento por escrito

Robo de los utensilios y /o
equipos

Prohikicion de uso por un
mes o

Prohiticion de uso por un 1
mes ;

Apercibimiento por escrito y
reposicion del hien

Prohiticion de uso por un
mes y reposicion del bien

Dano a los utensilios y/o
equipos

Apercibimiento por escrito y
reposicion del bien

Prohiticién de uso por un
mes y reposicion del bien

Utilizar las instalaciones para
fines particulares con animo
ge fucro.

Apercibimiento por escrito

Utilizar los aparatos celulares
en las ciases sin la
autorizacion del docente

Prohiticion de uso por un
mes

Apercibimiento por escrito

Prohibiicidon de uso por un
mes

X, ROTURAS Y/O EXTRAVIOS

Ar. 23 En caso de roturas o daiio de equipos o utensilios detidamente identificace el

responsable

i
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el hecho correrd con los gastos de reg;a"racién O reposicion.
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Solicitud de Uso del Laboratorio de Gastronomia

San Loranza, de de 20

Nombre y Apelitdo:

Gl Celuiar:

Correo lllectranico:

Facultad:
| S—— = - —_—
| Estudiante: ["“| Docel‘.zc—:[:’} funcionomo: [ = Egresade T
| ) J sl L4

i

| e

rore:

Cesde Desda:
Hastas Hasta:

| Descriprian de ACCIvIBa0 coiiiiie vt ai et i
|
{

Cilri aoenizn  Reamanty fe ¢go de 14 ¢
i Firma dal Selic
|

-5
L

| SOLICITUD ARROBADA: § I
I

i Ficmne de leoI\laJLszmum 210

Ve B4 Direcior de Carreru

~r I
& s
Ay I%s
W& :
" )
G e
\ L2 v §

Q,‘ CJV HECIOR A ROJAS SANABRIA
Qyp -~ RECTOR EN EJERCICIO
|OY PRESIDENTE
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