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PROGRAMA DE ESTUDIO

. IDENTIFICACION:

CARRERA : Nutricion
ASIGNATURA . Saneamiento y legislacion aimentaria y
ambiental

CURSO : Primero
SEMESTRE : Segundo
CODIGO DE IDENTIFICACION :NU1211
AREA DE FORMACION : Profesional
TOTAL HTD : 72 Horas
HTD TEORICA : 36 Horas
HTD PRACTICA : 36 Horas
HTI : 54 Horas
CREDITOS :5
REQUISITOSPREVIOS : Ninguno

Il.  FUNDAMENTACION
Dichadisciplina pretende enriquecer a alumno de los conocimientos bésicos que engloba la
legislacion del aimento, con la cual quedard suficientemente capacitado para la
interpretacion y puesta en préctica de cualquier aspecto legisativo que necesite desarrollar
en su vida profesional.
Desarrolla temas relacionados a la calidad e inocuidad de los alimentos, explicay pone en

practicalalegislacion alimentaria.

[11. COMPETENCIAS A SER DESARROLLADASEN LA ASIGNATURA
3.1 GENERICAS
= Manifestar y promover la actitud emprendedora, creativa e innovadora en las
actividades inherentes ala profesion.

= Demostrar compromiso con lacalidad.

3.2 ESPECIFICAS

e Intervenir en la organizacion, gestion e implementacion de las distintas modalidades
de alimentacion y soporte nutricional hospitalario, asi como en e tratamiento
dietético — nutricional ambulatorio.

e Asesorar en € desarrollo, comerciaizacion, etiquetado nutricional, comunicacion y

marketing de los productos alimenticios, acordes ala legislacion vigente.
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IV. ORGANIZACION DE LOS CONTENIDOS EN UNIDADES Y SUB
UNIDADES

UNIDAD I. LEGISLACION ALIMENTARIA
CAPACIDAD: Mangar los conceptos sobre legislacion aimentaria. Y las normativas

internacional es.

Legislacion Alimentaria. Concepto.

Normasy directrices del CODEX.

Mangjo de lalegidacién alimentaria internacional
Legislacion alimentaria de la Unidn Europea.

Cadigo alimentario Argentino.

UNIDAD I1.CODIGO ALIMENTARIO
CAPACIDAD: Conocer los principiosy conceptos generales del codigo alimentario.

Codex Alimentarius
Principios generales de higiene de los aimentos del Codex
Cadigo alimentario. Principios generales.

Conceptos generales.

UNIDAD Ill. PLANIFICACION Y GESTION EN INTERVENCIONES
ALIMENTARIASY NUTRICIONALES.
CAPACIDAD: Disefia la planificacion y gestion en intervenciones del tipo alimentaria 'y

nutricional.

Condiciones generales de |os materiales rel acionados con |os alimentos.
Control oficial delos aimentos.

Clasificacion de los alimentos.

Factores de riesgo a controlar en los aimentos.

Requisitos higiénicos.

Cadlidad en laindustria gastronémica.

UNIDAD IV. PLANES DE SANEAMIENTO BASICO.

CAPACIDAD: Identificar los servicios de saneamiento basico y sus caracteristicas.

Importanciadel orden y aseo.
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Abastecimiento del suministro de agua.

Agua potable.

Caracteristicas de la calidad del agua.

Residuos solidos y liquidos. Manegjo de residuos.

Clasificacion de residuos solidos y liquidos de establ ecimientos gastrondmicos.

Residuos orgénicos biodegradables. Clasificacion y gestion interna de residuos.

UNIDAD V. MANEJO INTEGRAL DE PLAGAS.
CAPACIDAD: Mangjar € control de los distintos tipos de plagas.

Identificacion de plagas.

Caracterizacion de plagas. Ejemplo: identificacion de roedores.
Manejo integrado de plagas.

Control operativo.

Control fisico.

Control quimico.

UNIDAD VI.LIMPIEZA Y DESINFECCION.
CAPACIDAD: Clasificatipos de limpiezay desinfeccion y sus funciones.

Clasificacion de lasinstalaciones para €l tipo de limpieza.
Areas y equipos — utensilios clasificados seglin su caracteristica.
POE - Procedimiento operativos estandarizados. Caracteristicas.

Registro — validacion — verificacion.

UNIDAD VII. SITUACION DE SANEAMIENTO EN EL PARAGUAY.
CAPACIDAD: Conocer las caracteristicas y situacion del pais en cuanto alainfraestructura
en saneamiento.

Situacion de Saneamiento del Paraguay.
El Plan Nacional de Saneamiento (SENASA).
Tasas de mortalidad infantil por diarreas, mortalidad por enfermedades contagiosas y

parasitarias en €l pais.

UNIDAD VIII. MEDIO AMBIENTE Y DESARROLLO Y ALTERNATIVAS PARA
LA REDUCCION DEL DESPERDICIO DE ALIMENTOS
CAPACIDAD: Conocer las principal es caracteristicas del medio ambiente la produccién de

basura del tipo organico y su reutilizacion.
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Patrones de consumo de materias primas.

Innovaciones tecnol 6gicas en la produccion de alimentos y su impacto en la salud humana.

Aprovechamiento integral de alimentos de origen vegetal y animal.

Investigacion y elaboracion de recetas aternativas para €l aprovechamiento integral de los

alimentos.
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