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PROGRAMA DE ESTUDIO

I. IDENTIFICACIÓN:

CARRERA : Nutrición

ASIGNATURA : Saneamiento y legislación alimentaria y

ambiental

CURSO : Primero

SEMESTRE : Segundo

CÓDIGO DE IDENTIFICACIÓN : NU1211

ÁREA DE FORMACIÓN : Profesional

TOTAL HTD : 72 Horas

HTD TEÓRICA : 36 Horas

HTD PRÁCTICA : 36 Horas

HTI : 54 Horas

CRÉDITOS : 5

REQUISITOS PREVIOS                     : Ninguno

II. FUNDAMENTACIÓN

Dicha disciplina pretende enriquecer al alumno de los conocimientos básicos que engloba la

legislación del alimento, con la cual quedará suficientemente capacitado para la

interpretación y puesta en práctica de cualquier aspecto legislativo que necesite desarrollar

en su vida profesional.

Desarrolla temas relacionados a la calidad e inocuidad de los alimentos, explica y pone en

práctica la legislación alimentaria.

III. COMPETENCIAS A SER DESARROLLADAS EN LA ASIGNATURA

3.1 GENÉRICAS

▪ Manifestar y promover la actitud emprendedora, creativa e innovadora en las
actividades inherentes a la profesión.

▪ Demostrar compromiso con la calidad.

3.2 ESPECÍFICAS

● Intervenir en la organización, gestión e implementación de las distintas modalidades

de alimentación y soporte nutricional hospitalario, así como en el tratamiento

dietético – nutricional ambulatorio.

● Asesorar en el desarrollo, comercialización, etiquetado nutricional, comunicación y

marketing de los productos alimenticios, acordes a la legislación vigente.
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IV. ORGANIZACIÓN DE LOS CONTENIDOS EN UNIDADES Y SUB

UNIDADES

UNIDAD I. LEGISLACIÓN ALIMENTARIA

CAPACIDAD: Manejar los conceptos sobre legislación alimentaria. Y las normativas

internacionales.

Legislación Alimentaria. Concepto.

Normas y directrices del CODEX.

Manejo de la legislación alimentaria internacional

Legislación alimentaria de la Unión Europea.

Código alimentario Argentino.

UNIDAD II. CÓDIGO ALIMENTARIO

CAPACIDAD: Conocer los principios y conceptos generales del código alimentario.

Codex Alimentarius

Principios generales de higiene de los alimentos del Codex

Código alimentario. Principios generales.

Conceptos generales.

UNIDAD III. PLANIFICACIÓN Y GESTIÓN EN INTERVENCIONES

ALIMENTARIAS Y NUTRICIONALES.

CAPACIDAD: Diseña la planificación y gestión en intervenciones del tipo alimentaria y

nutricional.

Condiciones generales de los materiales relacionados con los alimentos.

Control oficial de los alimentos.

Clasificación de los alimentos.

Factores de riesgo a controlar en los alimentos.

Requisitos higiénicos.

Calidad en la industria gastronómica.

UNIDAD IV. PLANES DE SANEAMIENTO BÁSICO.

CAPACIDAD: Identificar los servicios de saneamiento básico y sus características.

Importancia del orden y aseo.



UNIVERSIDAD PRIVADA DEL ESTE
Facultad de Ciencias de la Salud

Carrera de Nutrición
Habilitación N°: 504/2021

Abastecimiento del suministro de agua.

Agua potable.

Características de la calidad del agua.

Residuos solidos y líquidos. Manejo de residuos.

Clasificación de residuos sólidos y líquidos de establecimientos gastronómicos.

Residuos orgánicos biodegradables. Clasificación y gestión interna de residuos.

UNIDAD V. MANEJO INTEGRAL DE PLAGAS.

CAPACIDAD: Manejar el control de los distintos tipos de plagas.

Identificación de plagas.

Caracterización de plagas. Ejemplo: identificación de roedores.

Manejo integrado de plagas.

Control operativo.

Control físico.

Control químico.

UNIDAD VI. LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN.

CAPACIDAD: Clasifica tipos de limpieza y desinfección y sus funciones.

Clasificación de las instalaciones para el tipo de limpieza.

Áreas y equipos – utensilios clasificados según su característica.

POE – Procedimiento operativos estandarizados. Características.

Registro – validación – verificación.

UNIDAD VII. SITUACIÓN DE SANEAMIENTO EN EL PARAGUAY.

CAPACIDAD: Conocer las características y situación del país en cuanto a la infraestructura

en saneamiento.

Situación de Saneamiento del Paraguay.

El Plan Nacional de Saneamiento (SENASA).

Tasas de mortalidad infantil por diarreas, mortalidad por enfermedades contagiosas y

parasitarias en el país.

UNIDAD VIII. MEDIO AMBIENTE Y DESARROLLO Y ALTERNATIVAS PARA

LA REDUCCIÓN DEL DESPERDICIO DE ALIMENTOS

CAPACIDAD: Conocer las principales características del medio ambiente la producción de

basura del tipo orgánico y su reutilización.
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Patrones de consumo de materias primas.

Innovaciones tecnológicas en la producción de alimentos y su impacto en la salud humana.

Aprovechamiento integral de alimentos de origen vegetal y animal.

Investigación y elaboración de recetas alternativas para el aprovechamiento integral de los

alimentos.
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