UNIVERSIDAD NACIONAL DE ASUNCION
FACULTAD POLITECNICA
LICENCIATURA EN GESTION DE LA HOSPITALIDAD
PLAN 2008
PROGRAMA DE ESTUDIOS
Resolucién N° 21/16/04-00 Acta N° 1112/09/08/2021 - ANEXO 02

I - IDENTIFICACION
1.  Asignatura : Sanidad Alimentaria
2. Semestre : Tercero
3. Horas semanales : 5horas
3.1. Clases tedricas : 3horas
3.2. Clases préacticas : 2 horas
4. Total real de horas disponibles : 80horas
4.1. Clases tedricas : 48horas
4.2. Clases practicas : 32 horas

.- JUSTIFICACION

La evolucién de la Industria Hotelera y Turistica adquiere giros inseparables de exigencias y prestaciones cada vez mas
sofisticados. Por este hecho y por el afan de superar con éxito estas exigencias es fundamental el conocimiento del profesional de
todo lo que concierne a la sanidad del manipuleo de los alimentos y bebidas y de los niveles de higiene necesarios, materiales de
limpieza y niveles de limpieza.

ll.- OBJETIVOS

1. Conocer y aplicar los principios de control de calidad y la normativa aplicada a higiene y sanidad
2. Valorar la Higiene como fuente de salud

IV.- PRE-REQUISITO

No tiene

V.- CONTENIDO
5.1. Unidades programaticas

Higiene Alimentaria

Higiene Personal y Manipulacién Higiénica de los Alimentos

Papel del control Analitico de Puntos criticos en Sanidad (HACCP)
Control de las Plagas en la Industria Alimentaria

Variables Significativas en Microbiologia de Alimentos

Procesos de Higienizacién y conservacion de los Alimentos
Alteracion en la obtencién, Manipulacién y Almacenamiento de los Alimentos
Proyecto y construccién Higiénicos de Instalaciones para alimentos
Envasado de Alimentos

0. Limpieza y Desinfeccién de Instalaciones Alimentarias

1. Unidad Formativa de Campo sobre Industrias Alimentarias

=k 00 Oy el R e

5.2. Desarrollo de las unidades programaticas

1. Higiene Alimentaria
1.1 Significado de la Higiene Alimentaria
1.2 Leyes y Reglamentos Sanitarios
1.3 Direccién y Saneamiento

2. Higiene Personal y Manipulacion Higiénica de los
Alimentos
2.1. Areas de Higiene Personal
—=m 2.2. Ventajas y Desventajas de la Aplicacién de las Normas de Higiene Personal en la Industria de alimentos.
2.3. Manipulacién Higiénica de los Alimentos. Generalidades

3. Papel del Control Analitico de Puntos Criticos en Sanidad (HACCP)
3.1. Definicién de los Términos del Sistema HACCP
3.2. Principios del Sistema HACCP
3.3. Organizacion, Ejecucién y Mantenimiento del Sistema
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4. Control de la Plagas en la Industria Alimentos
4.1. Infestacién por insectos
4.2. Destruccién de los insectos
4.3. Roedores
4.4, Pajaros
4.5. Uso de pesticidas
4.6. Tratamiento Integrado de las Plagas

5. Variables Significativas en Microbiologia de Alimentos
5.1 Microbiologia y Alimentos
5.2 Origenes de la Contaminacion de los Alimentos
5.3 Factores que influyen en la Multiplicacion de los Microorganismos en los Alimentos
5.4 Agentes Bacterianos con Significado en la Alimentacion
5.5 Agentes Bacterianos con Significado en la Alimentacién
5.6 Prevencién de las intoxicaciones Alimentarias

6. Procesos de Higienizacidn y Conservacién de los Alimentos
6.1 Los Diferentes Procesos de Conservacion de Alimentos
6.2 Tratamiento Térmico
6.3 Tratamientos Quimicos
6.4 Conservacion por Modificacion de la Actividad de Agua (a.C.)
6.5 Tratamiento por Radiaciones
6.6 Otros Sistemas de Conservacion

7. Alteracién en la Obtencién, Manipulacién y Almacenamiento de los Alimentos
7.1 Grupo de los Lacteos y derivados
7.2 Grupo de la Carne, Aves y derivados; y Pescados
7.3 Grupo de Bebidas

8. Proyecto y Construccion Higiénicos de Instalaciones para Alimentos.
8.1 Eleccion del Emplazamiento .
8.2 Disefio del Local de Manipulacion de Alimento
8.3 Consideraciones de Procesado y Disefio
8.4 Diserfio del Control de Animales Nocivos (plagas)
8.5 Materiales de Construccion

9. Envasado de Alimentos
9.1 Tipo de Envase para Alimentos .
9.2 Manipulacién y Transformacién: Procesos y Area

10. La Limpieza y Desinfeccién de las Instalaciones Alimentarias
10.1 Compuestos Limpiadores
10.2 Desinfectantes
10.3 Procesos de Higienizacion
10.4 Disposicién y Almacenamiento de Desperdicios y Basuras

11. Unidad Formativa de Campo Sobre Industrias Alimentarias y Servicios de Alimentacién.
11.1 Practica Sanitaria en Servicios de Alimentacién Colectiva
11.2 Practica Sanitaria en Servicios de Alimentacién Hotelera
11.3 Practica Sanitaria en Servicios de Alimentacion Hospitalaria
11.4 Practica Sanitaria en Industrias Lacteas y derivados
11.5 Practica Sanitaria en Industrias Frigorificas de Carnes, Aves, Pescados y derivados
11.6 Practica Sanitaria en Industrias de Bebidas
11.7 Préctica Sanitaria en Industrias de Frutas y Vegetales.

VL. - ESTRATEGIAS METODOLOGICAS

Clases expositivas

Visitas a Industrias de Alimentos y servicios de Alimentacion Hotelera y Hospitalaria.
Discusion

Debate

Trabajos grupales

Il.- MEDIOS AUXILIARES

Pizarrén, tiza, borrador

Proyector de transparencias

Transparencias

Equipos de informatica
~Trabajo de campo

Visitas técnicas
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VIII. - EVALUACION

Acorde a la Reglamentacién y Normativas vigentes en la Facultad Politécnica.
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