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| - Oferta Académica

Materia Carrera Plan Afo Periodo
HIGIENE Y SEGURIDAD ALIMENTARIA Lic. en Hoteleria Z/im 2020 2° cuatrimestre

Il - Equipo Docente

| Docente Funcion Cargo Dedicacion

[l - Caracteristicasdel Curso

Credito Horario Semanal

Teorico/Préactico |Tedricas| Practicasde Aula | Pract. delab/ camp/ Resid/ PIP, etc. | Total

5Hs Hs Hs Hs 5Hs
Tipificacion | Periodo
C - Teoria con précticas de aula 2° Cuatrimestre
Duracion
Desde Hasta | Cantidad de Semanas | Cantidad de Horas
22/08/2020 18/12/2020 13 65

IV - Fundamentacion

Lahoteleria 0 a menos una parte de la misma, ha experimentado una gran transformacion en la Gltima década. Con la
incorporacion de nuevas of ertas, €l desarrollo de las franquicias, |as expectativas de | os clientes, cada vez mas conocedores y
exigentes, muchos establ ecimientos muestran unaimagen diferente ala que han tenido en otros tiempos. Uno de los gjes del
negocio hotelero es la presentacion y servicio de comidasy bebidas, y, por tanto, existen maltiples riesgos paralos
consumidoresy trabajadores s no se adoptan todas agquellas medidas que contribuyen a prevenir y evitar contaminaciones,
intoxicaciones, enfermedades, etc., derivadas de una falta de formacion y practica en estos temas que son de suma
importancia. La higieney seguridad alimentaria se han convertido en una obligacion para el profesional en hoteleria que, en
ninguin caso, debe dejar de mantener y cuidar.

V - Objetivos/ Resultados de Aprendizaje

Objetivo General de la Asignatura:

Lograr que los alumnos tengan conocimiento claro de nociones de microbiologiay bromatol ogia que le permitan desarrollar
criterios seguros en la manipulacion de los alimentos. Por otro lado, deben conocer |os principios de los controles obligatorios
y voluntarios, que les ayudarén aintegrar con éxito, grupos de trabajo en Seguridad Alimentaria.

Objetivos Especificos:

Adgquirir conocimientos sobre la composicién de los alimentos, tipos de coccion, buenas précticas de elaboracion, Sistema
HACCP, Normas de Seguridad.

Péagina 1



VI - Contenidos

Temal: Seguridad e Higiene Alimentarias. Definiciones. Nociones bromatol 6gicas generales. Inocuidad y calidad de
los alimentos. Sistemas de Gestion dela Inocuidad delos Alimentos (SGIA). Criterios Obligatoriosy Voluntarios.
Normas|SO, IRAM. Prerequisitos: Buenas Practicas. Codex Alimentarius. Cédigo Alimentario Argentino.

Breve historiade la higiene y la preservacion de alimentos.

Tema 2: Nociones de Microbiologia General. Bacterias. Hongos. Virus. Parasitos. L as Enfermedades Transmitidas
por Alimentos (ETAS). Generalidades. Grupos vulner ables. I ntoxicacion, infeccion y toxoinfeccion alimentarias. Casos
frecuentesde ETAs. Microor ganismos | ndicador es, alterantesy patdgenos

Tema 3: Principales fuentes de contaminacion. Contaminacién alimentaria: fisica, quimicay bioldgica. Principales
métodos de conservacion de alimentos. Formas de ordenar los alimentos en heladeray freezer.

Tema 4: Manipulacién de Alimentos. La Cadena alimentaria: delagranjaalamesa. Lasreglasdeorodela
inocuidad: 5 clavesdela OMS. Compray recepcién dela mercaderia. Disposicion y Almacenamiento de materias
primas. Conservacion. Preparacién y servicio.

Tema5: El manipulador de Alimentos. Higiene personal. Vestimenta. Habitos higiénicos. Habitos indeseables. L avado
de manos. Higiene ambiental y de lasinstalaciones. Higiene de utensiliosy herramientas. Plan de limpiezay
desinfeccidn. Procedimientos Oper ativos Estandarizados de Saneamiento. (POES). Biofilms o biopeliculas. Programa
de control de plagas.

Tema 6; El Andlisisderiesgosy puntos criticos de control (HACCP). Definiciones. Objetivos. L os siete principios del
HAACP. El equipo de trabajo. Aplicacion en preparacion de alimentos. EIl HACCP en establecimientosy cocinas.

Tema7: Nutrientes: macronutrientesy micronutrientes. Valor diario recomendado (VDR). Informacion Nutricional:
Célculo de Informacién nutricional delos productos

Tema 8 Tiposde Coloresy sefiales de seguridad segiin norma |RAM 10005. Iluminacién y color, Dec.351/79 y Res.
SRT 84/12, iluminacién de emergencias. Proteccién contraincendios, clases de fuego y extincion deincendios.

VIl - Plan de Trabajos Practicos

TP.1: Conociendo el Codigo Alimentario Argentino.

TP.2: Busqueda de Ingredientes autorizados y sus dosis permitidas por €l CAA.

TP3: Higieney Seguridad Alimentaria: Diagrama de flujos, Puntos de Control y Puntos Criticos de Control.

TP.4: Preparacion de platos calientes y frios para un evento.

TP.5: Practico sobre ETA's.

TP6: Calculo de Informacion nutricional de los alimentos

TP.6: Disefio de un Plan de HACCP para un local gastrondmico.

TP.7: Implementacion de sefializacion, iluminacion, iluminacion de emergenciay calculo de extintores portatiles, utilizando
€l marco legal y tedrico, en cocinas, camarasy depositos.

VIII - Regimen de Aprobacién

Régimen promaocional:
-Asistencia a 80% de clases tedricas y 100% de trabajos précticos aprobados.
-Aprobacion de dos parciales escritos sobre temas tedrico-practicos con un puntaje superior a 80 %.
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Alumnos regulares: Aprobacion de 100% de trabajos préacticos. Aprobacion con puntaje superior a 70 % de dos parciales
escritos sobre temas tedrico- précticos.

Recuperatorios segiin ordenanza 34/14 CS

Alumnos libres. Examen tedrico-préctico (Ord 13/03 CS)

I X - Bibliografia Basica

[1] 1.-Brock, Thomasy Madigan Michael. 2014. “Microbiologia’. Décima Edicién. Prentice Hall Hispanoamericana.
México.

[2] 2.-Forsythe,S.y Hayes,P.2002."Higiene de los Alimentos, Microbiologiay HACCP".Segunda Edicion. EA.ACRIBIA SA.
Espafia.

[3] 3.-Cédigo Alimentario Argentino http://www.anmat.gov.ar/Alimentos/Alimentos.asp

[4] 4.-Normas MERCOSUR. Codex Alimentarius. www.codexalimentarius.net

[5] 5.-Manual para Manipuladores de Alimentos- Organizacion Panamericana de la Salud -Organizacion de las Naciones
Unidas parala Agriculturay la Alimentacién -FAO

X - Bibliografia Complementaria

[1] Paginas web

[2] www.fao.org www.who.int/es
[3] www.alimentosargentinos.gov.ar
[4] www.anmat.gov.ar

[5] www.ms.gba.gov.ar

[6] www.panalimentos.org

[7] www.sagpya.mecon.gov.ar

X1 - Resumen de Objetivos

Que los alumnos adquieran conocimientos de Microbiologia, buenas préacticas de Manufactura, uso del Cédigo Alimentario
paralograr alimentos seguros en laindustria hotelera.

XII - Resumen del Programa

Temal: Seguridad e Higiene Alimentarias. Inocuidad y calidad de los alimentos. Prerequisitos. Codigo Alimentario
Argentino.

Tema 2: Nociones de Microbiologia General. ETAs. Microorganismos Indicadores, alterantes y patégenos
Tema 3; Principales fuentes de contaminacion. Principal es métodos de conservacion de alimentos.

Tema4: Manipulacion de Alimentos. Compray recepcion de la mercaderia. Disposicion y Almacenamiento de materias
primas. Conservacion.

Tema5: El manipulador de Alimentos. Plan de limpiezay desinfeccion. Procedi mientos Operativos Estandarizados de
Saneamiento. (POES).Programa de control de plagas.

Tema6: El Andlisis deriesgosy puntos criticos de control (HACCP).

Tema7: Nutrientes: Valor Diario Recomendado (VDR). Informacién Nutricional

Tema 8 Tipos de Colores. Sefiales de seguridad segiin norma IRAM 10005. Iluminacién y color. Proteccion contraincendios,
clases de fuego y extincion de incendios.
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X1 - Imprevistos

| Uso de plataforma virtual como aternativa alas clases virtuales.

X1V - Otros
|
ELEVACION y APROBACION DE ESTE PROGRAMA
Profesor Responsable
Firma:
Aclaracion:
Fecha:
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