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RESOLUCION CAFCA. N° 539/2021.

SAN SALVADOR DE JUJUY, 6 de Julio de 2021.

VISTO, el Expediente F.200-3481/2021, mediante el cual la Lic. Analia CATACATA,
Coordinadora de la Comision de Seguimiento de la Carrera LICENCIATURA EN BROMATOLOGIA,
eleva planificacion docente de la asignatura HIGIENE Y SANEAMIENTO para su aprobacion; y

CONSIDERANDO:

Que la Coordinadora de la Comision de Seguimiento Lic. CATACATA informa que la
planificacion de la asignatura Higiene y Saneamiento, que se dicta en el tercer afo segundo
cuatrimestre, fue evaluada por la Comision y revisada por el docente responsable, realizando las
correcciones pertinentes, para ser presentada ante el H.CAFCA.

Que el Programa Analitico adjuntado se ajusta a los contenidos requeridos por la
Resolucion Ministerial 334/03, el cual estara vigente hasta que el docente propenga algun cambio.

Que el tema ha sido tratado y aprobado en Sesion Ordinaria N° 09/2021, de fecha 6 de Julio
de 2021, con el voto favorable de los DIECISES (16) Consejeros presentes.

Por ello,
EL H. CONSEJO ACADEMICO DE LA FACULTAD DE CIENCIAS AGRARIAS
RESUELVE
ARTICULO 1°; Aprobar la planificacion y el programa analitico correspondiente a la asignatura
HGIENE Y SANEAMIENTO que se dicta en el Segundo Cuatrimestre del Tercer Afio de la Carrera

LICENCIATURA EN BROMATOLOGIA, segun el Anexo Unico que forma parte integrante de la
presente resolucion.

ARTICULO 2° Registrese. Comuniquese. Notifiquese. Cumplido, ARCHIVESE.
gmz.

E. AIMAREZ
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ANEXO UNICO RESOLUCION CAFCA. N° 539/2021

CARRERA: Licenciatura en Bromatologia

PLANIFICACION 2021
CATEDRA: HIGIENE Y SANEAMIENTO

Equipo de Catedra:

Profesor Adjunto Ordinaria.-DS. Lic. en Bromatologia Analia Catacata

Profesor Asociado Interino — DE. M. Sc. Ing. Agr. Claudia B. Gallardo (por extension de
funciones)

Jefe de Trabajos Practicos Interina — DSE. Lic. en Bromatologia Celeste Rodriguez

Régimen: Tercer afio - 2°° Cuatrimestre

Contenidos Minimos:

Conceptos basicos. Determinacion y reconocimiento de ambito familiar, comercial, industrial,
institucional. Instalaciones, maquinas, equipos, accesorios, utensilios, materiales. Influencias
internas y externas. Plagas, influencias, reconocimiento, deteccion y control. Dispositivos
fisicos y procedimientos fisicos y quimicos de limpieza, higiene y saneamiento de diversos
locales e instalaciones. Riesgo y seguridad. Planeamiento, organizacion y costo. Nociones
basicas sobre el tratamiento de efluentes.

Carga horaria semanal: 6 horas

Carga Horaria total: 90 horas

 RERE
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A considerar en los disefios curriculares (Planificaciones) para el presente ciclo
lectivo

La ley de Educacion superior N? 24,521 en su articulo 43, dispone la acreditacion de las
carreras declaradas de interés publico. Estableciéndose en la Resolucion ME 1254/2018:

Articulo 1°: Determinar que los alcances del titulo son aquellas actividades, definidas por
cada institucion universitaria, para las que resulta competente un profesional en funcién del
perfil del titulo respectivo sin implicar un riesgo directo a los valores protegidos por el articulo
43 de la Ley de Educacion Superior. (ver en Plan de Estudios:

Articulo 2°: Definir como las “Actividades reservadas exclusivamente al titulo” — fijadas ylo a
fijarse por el Ministerio de Educacién en acuerdo por el CONSEJO DE
UNIVERSIDADES -. Son un subconjunto limitado dentro del total de alcances del titulo, que
refieren a aquellas habilidades que involucran tareas que tienen un riesgo directo sobre la
salud, la seguridad, los derechos, los bienes o la formacién de los habitantes.

Se informa a los docentes de la carrera de Licenciatura en Bromatologia que el pasado
11 de Diciembre de 2018 el CONSEJO DE UNIVERSIDADES (CU) emitidé dictamen
favorable para el ingreso de la carrera “Licenciatura en Bromatologia” al Articulo 43
de la Ley de Educacién Superior N? 24.521. La Asociacion Argentina de Carreras
Universitarias de Bromatologia (AACUB) propuso las Actividades profesionales
reservadas al titulo. Por tal motivo resulta imprescindible que las mismas sean
considerandolas en sus planificaciones, al igual que los alcances dispuestos en el
Plan de Estudios 2008: ANEXO II: Alcances,
http:waw.fca.uniu.edu.an'staticr‘fiIesiacademicafBromatoloqia%20par’ces.pdf}

ACTIVIDADES PROFESIONALES RESERVADAS AL TiTULO DE LA
LICENCIATURA EN BROMATOLOGIA (Propuestas por AACUB)

1. Asegurar la inocuidad de los alimentos durante toda la cadena productiva para la
promocién de la salud humana y prevencién de las enfermedades.

2. Realizar la inspeccién y control bromatologico de establecimientos elaboradores,
almacenamiento, distribucion y comercializacién del producto alimenticio en el marco legal
vigente.

3. Organizar, dirigir, auditar y acreditar laboratorio destinados a los analisis y estudios
bromatolégicos.

4. Planificar, gestionar, ejecutar y controlar programas de calidad de alimentos.

5. Realizar peritajes y arbitrajes bromatoldgicos.
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Fundamentacién:

- Importancia de Ia asignatura en el Plan de Estudio:

La higiene es una herramienta clave para asegurar la inocuidad de los productos que
S€ manipulan en los establecimientos elaboradores de alimentos e involucra una
infinidad de practicas esenciales tales como Ia limpieza y desinfeccion de las
superficies en contacto con los alimentos, la higiene del personal y el manejo
integrado de plagas, entre otras.

Una manera segura y eficiente de llevar a cabo un programa de higiene en un
establecimiento es a través de los Procedimientos Operativos Estandarizados de
Saneamiento (POES- SSOP en inglés-) que, junto con las Buenas Practicas de
Manufactura (BPM), establecen las bases fundamentales para el aseguramiento de |a
inocuidad de los alimentos que alli se elaboran.

Las principales tematicas en |Ia disciplina son brindar al alumnado todas las
herramientas sobre Higiene y Saneamiento en Ia seguridad de los alimentos.

El futuro egresado podra seleccionar, planificar y controlar practicas de saneamiento
en la Industria Alimentaria. Conocer la Ley de Higiene y Seguridad en el Trabajo.
Aspectos higiénicos en la cadena de elaboracién de alimentos, en locales, equipos,
utensilios, envases y personal.

Articulacion con las asignaturas correlativas:
La secuencia y acumulacion de conocimientos de las distintas Asignaturas sumadas

las Zoologia Alimentaria, Bromatologia | y Microbiologia General aportan profundos

General
Aprobadas para rendir: Zoologia Alimentaria, Bromatologia | y Microbiologia General

Articulacion con las materias de| mismo ano:

Higiene y Saneamiento se cursa en tercer afio segundo cuatrimestre de la carrera de
la Licenciatura en Bromatologia las que esta articulada con Quimica Analitica
Instrumental, Microbiologia General, Bromatologia |1, Microbiologia de los Alimentos,
Bromatologia 11 y Toxicologia de los Alimentos. Los conceptos vertidos
precedentemente ahora son aplicados desde el punto de vista de la teoria y en
especial en la practica a través de casos reales donde se elaboran alimentos.

Relacion de la asignatura con el perfil profesional esperado

La materia Higiene y Saneamiento esta incluida entre los espacios curriculares
Basicos Profesionales, por lo tanto brinda elementos tedricos-practicos basicos
orientados a aspectos que hacen al control higiénico sanitarios en el establecimiento
donde se elabora alimento lo que es imprescindible para el profesional en la Carrera
de Licenciatura en Bromatologia.

Relacion de la asignatura con los alcances del titulo de Licenciado en Bromatologia
en general y en particular las Actividades reservadas al titulo Propuestas por Ia
AACUB, explicitadas en el apartado precedente.

Que el Alumno se introduzca en el espacio curricular de Higiene y Saneamiento como

marco de referencia conceptual y metodoldgica, logrando relacionarse con las
Actividades Reservadas al Titulo a través de Ia contribucion de la s ridad de los
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alimentos mediante la higiene y salubridad de toda la cadena productiva donde pueda
planificar, gestionar, ejecutar y controlar programas de calidad de alimentos.

2. Objetivos Generales de la Asignatura:
Los objetivos generales que persigue la Catedra con el dictado de esta materia son:

“* Adquirir los conocimientos necesarios sobre Higiene y Saneamiento que son la
base para entender otros campos como su aplicacion especifica en
establecimientos elaboradores de alimentos para obtener alimentos seguros e
inocuos.

<+ Formar a los educandos para que adquieran capacidades conceptuales vy
actitudinales respecto a la Higiene y Seguridad, orientados a la construccién de
planillas de los Procesos estandarizados de saneamiento.

3. Contenidos de la Asignatura:
= Programa Analitico

Unidad N°1: HIGIENE

Contenido: Definicién de Higiene. Aplicacion de la Higiene vy Seguridad. Ambitos de
aplicacion. Higiene Alimentaria. Tipos de Componentes de Limpieza: Sanitizacion. Agentes.
Propiedades.

Unidad N° 2: DESINFECCION
Contenidos: Conceptos actuales de desinfeccion y antisepsia. Mecanismos de accién
desinfectante. Clasificacién y caracteristicas generales de desinfectantes. Productos de
limpieza: tipos, caracteristicas, ventajas y desventajas. Dinamica de la desinfeccion, factores
que participan. Concentracion, relacion tiempo de contacto, accion, temperatura, reaccion del
medio, sustancias extrafias. Aplicacién de la desinfeccién al agua y agua de bebida,
residuales, alimentos, ambientes.

Unidad N° 3: EFLUENTES

Contenidos: Definicién. Clasificacion. Composicién. Tratamiento de aguas residuales.
Demanda Bioquimica de Oxigeno (DBO). Gestion de los efluentes en la produccién de
alimentos.

Unidad N° 4: RELACION DEL CODIGO ALIMENTARIO ARGNTINO CON LA LEY
NACIONAL 19.587

Contenidos: Higiene. Objetivos de una Higienizacion perfecta. Fases de Ia higienizacion
Aspectos relevantes de la Ley Nacional 19.587 y su decreto reglamentario. Limpieza de las
areas de trabajo. Ventilacion. EPP. Proteccién contra incendios en la cadena alimentaria.
Sefalizacion.
Unidad N° 5: INSTALACIONES

Contenidos: El agua. Caracteristicas sanitarias de la planta y los equipos de procesamiento
de alimentos. Biofilm: estructura, desarrollo, eliminacion. Habilitacion, hoja de seguridad y
ficha técnica. Verificacion, métodos y medidas correctivas. Registros.

Equipos: definicion, descripcion y analisis de equipos, maquinas y accesorios. Materiales:
Descripcién y analisis. Tipos, usos, ventajas e inconvenientes. Factores que influyen los
sistemas: enddégenas y exdgenas.

Unidad N°6: PROCEDIMIENTOS' OPERATIVOS ESTANDARIZADOS DE
SANEAMIENTO EN LA ELABORACION DE ALIMENTOS

Contenidos: Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES)-
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desinfeccion: Factores que influyen en la eficacia de la limpieza. Procedimientos y metodos
de limpieza. Importancia de la limpieza y desinfeccién. Confeccion de planillas. Desarrollo,
tipos, formatos. Requerimientos legales

Unidad N° 7: PLAGAS
Contenidos: Manejo integrado de plagas: Introduccién. Requerimientos normativos. Definicion
de plagas. Tipos de Plagas. Habitos. Diagndstico. Productos y equipos de aplicacion.
Habilitaciones. Requisitos legales. Métodos de Control: biolégicos, fisicos y tratamiento post
aplicacion. Programa de control de plagas. Procedimientos. Etapas de implementacion.
Responsable del control.

Unidad N°8: PLANEAMIENTO
Contenido: Concepto de planeamiento y organizacion. Estudio de un Sistema de organizacion
(lineal, lineal y conjunto, combinado, comité, mutual). Organizacién del Saneamiento.
Ubicacion en el organigrama Seguridad. Noxa. Mapa de riesgo. Normas de convivencia y
normas de seguridad. Costos (interpretacion e incidencia de las mismas)

= Programa de trabajos Practicos
Practico N°1: HIGIENE
Objetivos:
El Alumno podra a partir del TP:

Conocer la importancia de realizar de la higiene de todo el material que esté en contacto con
el alimento.

Practico N°2: DESINFECCION

Objetivos:

El Alumno podra a partir del TP:

Conocer el poder de desinfectantes para el uso de la industria alimentaria
Practico N°3: EFLUENTES

Objetivos:

El Alumno podra a partir del TP:

Podra determinar la contaminacion de los efluentes mediante el DBO
Practico N°4: USO DEL MATAFUEGO

Objetivos:

El Alumno podra a partir del TP:

Adquirir conocimiento de la disposicién y uso del matafuego en las instalaciones alimentarias
Practico N°5: INSTALACIONES

Objetivos:

El Alumno podra a partir del TP:

Analizar la importancia de la caracterizacion edilicia como ambito de procesamiento del
alimento.

Verificar aspectos constructivos y normativos en referencia a normas alimentarias

~

1
=

- Pagina - 5 -



N

Facultad
¢ deCiencias
3 Agrarias

Practico N°6: REGISTRO DE POES

Objetivos:

El Alumno podra a partir del TP:

Realizar, Planificar y controlar los Procedimientos estandarizados de saneamiento
Contenido: Realizacion de planillas chek list.

Practico N°7: IDENTIFICACION DE PLAGAS

Objetivos:
El Alumno podra a partir del TP:
Conozca las diferentes formas de eliminar plagas en la industria alimentaria

> Programa de Examen (coincide con el programa analitico)

4. Metodologia de la Ensefianza:

(Caracteristicas de las clases: tedricas, tedrico-practicas, clase de campo, clase de
Laboratorio- Actividad de Integracidon: Seminario-Talleres, Clase virtual (*), entre otras.)

(*) La planificacion de clases virtuales no puede exceder el 25% de |a carga horaria total de la
asignatura (DI-2019-3049-APN-DNGYFU#MECCYT) lo cual implica contar con un Aula Virtual
de la Asignatura en la Plataforma UNJU VIRTUAL (por solicitud de habilitaciones y apoyo
técnico se puede consultar en el gabinete de Informatica de la FCA, cita en Segundo Piso de
la FCA-Alberdi N 47)

v Clases Teoricas y Practicas
Clases Tedricas-Practicas: Especialmente estudiadas y pensadas para los distintos
contenidos correspondientes a las unidades del programa.

Clases tedricas con ejemplificacion de casos reales y discusion en aula.
v’ Analisis y Estudio de empresas locales y/o en la cadena de elaboracion de alimentos.
v" Discusion plenaria.

Actitudinales

v Desarrollo de las caracteristicas personales de logro.

v Desarrollo de aptitudes de Planificacion y Liderazgo.

v Valoracion del trabajo grupal e individual.

Metodologia

v" Exposicion de contenidos

v" Lluvia de ideas

v" Metodologia interactiva

v" Discusion
Actividades
Clases Tedricas
Clases Practicas
Clases Tedrico/practicas
Actividades de campo
Exposicion oral.

Investigacién grupal de temas propuestos.

Aula virtual

En la plataforma virtual el alumno dispondra de videos y material didactico necesario para la
cursada

% e B %%

=
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Consignar si se cuenta con apuntes o Libro de catedra, Guias, y/o algun tipo de publicacion
didactica.

La catedra posee apuntes de catedras del programa analitico.

5.

Metodologia de evaluacion de proceso, parciales y/o integrales

Evaluacién de desemperio

v

LR %

|*

Desde la catedra se plantea una evaluacién de proceso o sea una evaluacion
constante al Alumno a través de diferentes instrumentos o técnicas aplicadas
(mediante la plataforma virtual), que a la vez sirvan de contencion, favoreciendo asi a
la retencién del alumnado como objetivo principal. Exposicién Grupal e Individual.
Compromiso e Interaccion en el desarrollo de trabajo grupal.

Evaluacién escrita.

Seguridad y propiedad en la expresion oral.

Condiciones para Regularizar y Aprobar la Materia dispuesto en el reglamento
interno de la catedra:

Incluir estrategia/s de seguimiento de los alumnos hasta la aprobacién de la
materia por promocién o examen final.

¢ Promocion

v

Al momento de la inscripcién el Alumno debera tener regularizadas las materias
correlativas  (Zoologia Alimentaria, Bromatologias | y Microbiologia General)
aprobando indefectiblemente el examen final de las mismas la mesa de examen
anterior a la fecha de entrega del listado de promocién en Departamento Alumnos
como es indicado en el Art. 4° de la Res. CAFCA N°380/16.

Los Alumnos que cursen en caracter de “condicional” no podréan optar por el régimen
promocional segun Art. 5.

Asistir al 90 % de las clases teotricas-practicas que se dicten cumpliendo con lo
establecido en el Art. 6 del reglamento.

Tendra un maximo de 10 minutos de tolerancia contabilizandose como media falta a
partir de la 3° tardanza a clases.

Aprobar el 100 % de trabajos practicos propuestos.

Aprobar el 100% de los examenes parciales previstos, con nota mayor o igual a siete
(7) de cada Parcial correspondiente a la escala de diez (10) puntos.

Solo se podra recuperar un examen parcial al finalizar el cursado de la materia,
cuando habiendo asistido a la evaluacion la nota obtenida sea igual o superior a
cuatro puntos (4) segin Art. 7. En caso de necesitar de un parcial flotante pierde la
condicién de promocional y pasa a regular.

Aprobar un coloquio individual con nota mayo o igual a siete puntos (7) relacionado
con el informe completo del ultimo trabajo practico, antes de la fecha final de la carga
de regularidades en el SIU.

+ Condiciones para regularizar

v

v

v

Iguales exigencias que para promocionar, salvo que se debe aprobar, con nota mayor
o igual a 6 (en lugar de 7) cada uno de los dos examenes parciales.

El alumno tendra derecho a recuperar el primer y segundo examen en caso de
desaprobarlos.

El alumno tendra derecho a un flotante en caso de desaprobar por segunda vez
alguno de los parciales.

Aprobar el 80% de los trabajos practicos propuestos.
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v Aprobar el coloquio individual o grupal con nota mayor o igual a seis puntos (6).

+ Condiciones para aprobar el examen final como Alumno libre
v Aprobar un examen tedrico-practico, que consistira en la resolucion de dos de los
temas de la guia de trabajos practicos y otras herramientas que puedan ser
necesarias, de la manera que se ensena en las clases tedricas y practicas.
% Trabajos Practicos Aulicos: Se realizaran interrogatorios escritos u orales, no
eliminatorios, para disponer de parametros del desenvolvimiento individual y como
elemento de juicio en las evaluaciones de examenes parciales

% Trabajos en empresas: Se observara la forma de presentacion del Manual de
Procedimientos Estandarizados de Saneamiento de empresas seleccionadas por el
estudiante

< Actividades Practicas de Integraciéon. Se realizara con una exposicion oral, teniendo
en cuenta desenvolvimiento personal

Incluir estrategia/s de seguimiento de los alumnos hasta la aprobacion de la
materia por promocioén o examen final.

En el caso que los alumnos por razones de trabajo se realizara contra turno el mismo
dia de clase, como asi también el seguimiento por medio de la plataforma virtual

7. Horario de Clases:

Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Sabado

08:00
09:00 TEORICO - TEORICO- .
10:00 PRACTICO PRACTICO '
11:00
12:00
13:00
14:00
15:00
16:00
18:00
19:30
20:00 _
21:00 i
NOTA: Las clases pueden ser movibles de acuerdo a la disponibilidad de aula y de
laboratorio

8. Cronograma de clases

Semana | Clas Fecha Tema Hs | MODALIDAD Responsable
e N° DE CLASE
VIRTUAL
1 I 17-08-20 Unidad N°1 Higiene 3 TEORIA Lic. Analia
Catacata

2 19-08-20 Coloquio N° | 3 Teorico- Lic. Analia
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Busqueda de una Practico Catacata - Lic.
empresa para el Celeste
Trabajo Final Rodriguez
2 3 24-08-20 Unidad N° 2 Lic. Analia
Desinfeccion. Teorico- Catacata - Lic.
Coloquio N° 2 Préctico Celeste
Rodriguez
4 26-08-20 Trabajo Practico N° | L Lic. celeste
Practico ;
Rodriguez
3 5 31-08-20 | Unidad N° 3 Efluentes TEORIA Lif:. Analia
Catacata
6 02-09-20 Coloquio N° 3 Lic. Analia
Teorico- Catacata - Lic.
Practico Celeste
Rodriguez
4 7 07-09-20 Unidad N° 4 Ley p Lic. Analia
Nacional 19587. FRORIA Catacata
8 09-09-20 Coloquio N° 4 Lic. Analia
Teorico- Catacata - Lic.
Préactico Celeste
Rodriguez
5 9 14-09-20 Unidad lN" 5 TEORIA Lic. Analia
Instalaciones Catacata
10 16-09-20 Trabajo Practico N°2 Practico Lic. celeste
Rodriguez
6 11 23-09-20 Coloquio N° 5 Lic. Analia
Tedrico- Catacata - Lic.
Practico Celeste
Rodriguez
12 28-09-20 Trabajo Practico N° 3 £ s Lic. celeste
Practico ;
Rodriguez
7 13 30-09-20 Trabajo Practico N° 4 Practico Lic. celeste
Rodriguez
14 05-10-20 | PRIMER PARCIAL Lic. Analia
Catacata - Lic.
Celeste
Rodriguez
8 15 07-10-20 Trabajo Practico N°5 s Lic. Celeste
Practico g
Rodriguez
16 12-10-20 Unidad N° 6: POES Teoria Lic. Analia
| Catacata
9 17 14-10-20 . Coloquio N°6 Lic. Analia |
Teorico- Catacata - Lic.
Practico Celeste
Rodriguez
18 19-10-20 Trabajo Practico N° 6 Practico Lic. Celeste
Rodriguez
10 19 21-10-20 Elaboracion del Teodrico — Lic. Analia
Manual de POES Préactico Catacata
20 26-10-20 Presentacion del Exposicid Lic. Analia
Manual xposicion Catacata - Lic.
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Celeste
Rodriguez
11 21 28-10-20 Unidad N° 7: Plagas 3 Ing. Agr.
Teoria Claudia B.
Gallardo
22 04-11-20 | Trabajo Practico N° 7 3 Practico Ing. Agr.
Claudia B.
Gallardo —Lic.
Celeste
Rodriguez
12 23 09-11-20 Unidad N°8 3 Teoria Lic. Analia
Planeamiento Catacata
24 11-11-20 2 Lic. Analia
13 SEGUNDO Catacata - Lic. |
PARCIAL Celeste !
Rodriguez
25 16-11-20 Presentacion de 5 Lic. Analia
trabajo final Catacata —Lic. |
Celeste '
Rodriguez
26 18-11-20 RECUPERATORIO - 2 Lic. Analia
14 Catacata - Lic.
Celeste
Rodriguez
27 23-11-20 ENTREGA DE
LISTA DE ALUMNO
REGULAR

|«

Bibliografia disponible para el alumno en formato digital y/o disponible en
biblioteca de la FCA (consulta base de datos de la Biblioteca
http://koha.fca.unju.edu.ar/):

Arana Mariano. 2004. Manual para Manipuladores de Alimentos. Departamento de
Descentralizacion. Divisién Salud. Municipalidad de Montevideo

Acosta, R. 8. (2016). Saneamiento Ambiental e Higiene de los Alimentos. Edt. Brujas,
cordoba.

Agencia Santafesina de Seguridad Alimentaria. Procedimientos de Limpieza vy
Desinfeccion. ASSAL

Alianza por el Agua / Ecologia y Desarrollo. 2008. Manual de Depuracién de Aguas
Residuales Urbanas. Ediciéon Ideasamares

Albarracin Diaz Karen Sofia, Hernandez Ana Maria, Medina Pedraza Cardenas
Jazmin Carolina, Herran Siabatto Sara Valentina y Avila Estupifian Didier Jair. 2016.
Limpieza y Desinfeccion (POES). Institucion Educativa Politécnico ““Alvaro Gonzalez
Santana’’. Especialidad de Conservacién de Alimentos. Colombia

Alonso. Seguridad e higiene Laboral

Andrade Monica, Zapata Dominique. 2011. Procedimientos Operacionales
Estandarizados de Sanitizacion POES.

Armendariz Sans José Luis. 2013. Gestion de la Calidad y de la Seguridad e Higiene
Alimentarias. Ed Paraninfo

-
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Arroyo Gomez Manuel 2006. Guia para la elaboracién de Procedimientos y Registros
en Establecimientos que Procesan Alimentos Elaborado

Bartholomai, A. Fabricas De Alimentos - Procesos, equipamientos, costos .Editorial
Acribia

CHEMOTECNICA Salud Ambiental. (2013). Enfoques de Salud Ambiental. Consejos
para la implementacion de Programas de Manejo Integrado de Plagas en la industria
alimentaria. Boletin de Chemotecnica N° 33.

Centro Policlinico de Olaya.2016. Manual de Limpieza y Desinfeccion.

Cadigo Alimentario Argentino Domisanitarios.
www.anmat.gov.ar/Domisanitarios/Domisanitarios.asp

Comision Nacional de Alimentos. (CONAL). 2006 Boletin de difusion Procedimientos
Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES)

Comision Nacional de Alimentos. (CONAL). 2006. Manejo Integrado de Plagas en el
Sector Agroalimentario. Boletin de Difusion

Federacion Empresaria Hotelera, Gastrondémica de la Republica Argentina. FEHGRA.
2003. Manual de Seguridad e Higiene en Hoteleria y Gastronomia

Freivalds, N. Ingenieria Industrial - Métodos estandar de disefios de trabajo. Editorial
Alfaomega

FREMAP. 2017. Manual de Seguridad y Salud en cocina, bares y restaurantes
Frosythe S. J. Higin de los Alimentos, microbiologia y HACCP

Hobbs, Robert. Higiene y Toxicologia de los Alimentos

Instituto de Ciencias Biomédicas Departamento de Ciencias Quimico-Bioldgicas,
Licenciatura en Biologia. Unidad de Exhibicién Bioldgica. (2005)Plagas Urbanas.
Jourdan juan Carlos. 2004. Higiene y Saneamiento de la Industria Alimentaria.- 1ra.
Ed. ISBN°987-43-8156-6

Ley 19.587/72 de Higiene y Seguridad. Disponible en:
http://www.infoleg.gov.ar/infoleginternet/anexos/15000-19999/17612/norma.htm

Lopez Vazquez, R. y Vanaclocha A. (2008).Tecnologia de Mataderos. Editorial Mundi
Prensa

Madrid Vicente, A. (2007). Normas de Calidad de Alimentos y Bebidas. Editorial AMV
Maisonnave Roberto, Millares Patricia, Lamelas Karina. 2015. Buenas Practicas de
Manejo y Utilizacion de Efluentes Porcinos. Ministerio de Agroindustria Presidencia de
la Nacion.

Maria Josefa M., Oltra Moscardé M. T., Falco Gari J. V. y Peydré R. J. (2007). El
Control de Plagas en Ambientes Urbanos: Criterios Basicos para un Disefio Racional
de los Programas de Control. Laboratorio de Entomologia y Control de Plagas.
Instituto Cavanilles de Biodiversidad y Biologia Evolutiva. Universidad de Valencia.
Rev Esp Salud Publica; 81: 15-24.

Marriott Norman G. Principios de higiene Alimentaria

Medin, R. y Medin S. (2007). Alimentos. Introduccion Técnicas y Seguridad. 3 Ed.
Ediciones Turisticas de Mario Banchik.

Ministerio de Agroindustria. 2016. POES Procedimientos Operativos Estandarizados
de Saneamiento. Guia de un Sistema de Gestién Integrado

Ministerio de Desarrollo Social y Medio Ambiente. Secretaria de Desarrollo
Sustentable y Politica Ambiental. 2007. Control de Efluentes. Manual para
Inspectores.

Municipalidad de Rosario (Sta. Fe) y Camara de Empresas de Saneamiento Ambiental
de Rosario (2007). Manual de Buenas Practicas Ambientales en Control de Plagas
Urbanas.

Mosquera Graciela, Crujeira Yolanda. 2010. Higiene, limpieza y desinfecciéon. Buenas
Practicas de Elaboracion en la Queseria Artesanal del Uruguay. Ministerio de
Agricultura, Ganaderia y Pesca. Uruguay. .
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Noyola, Adalberto; Morgan Sagastume, Juan Manuel; Glereca, Leonor Patricia. 2013.
Seleccidn de Tecnologias para el tratamiento de Aguas Residuales Municipales. Guia
de Apoyo para ciudades pequefnas y medianas. México

Ogg B., Ogg C., Ferraro D., Jefferson D. Manual para el control de Cucarachas.
Instituto de Agricultura y Recursos Naturales - Universidad de Nebrasca Lincoln.
Organismo de Evaluacion y fiscalizacion Ambiental (OEFA). 2014. Fiscalizacion
Ambiental en aguas residuales. Peru

OMS, (1988). 11° Informe del Comité de Expertos de la OMS en Biologia de los
Vectores y Lucha Antivectorial. Organizacion Mundial de la Salud, Ginebra.

Puig. Duran Fresco. 1999. Ingenieria. Autocontrol y auditoria de la Higiene en la
Industria Alimentaria.

Pantusa, Victoria; Garcia, Omar; Elichiribehety, Elida. 2016. Plan de manejo integrado
de plagas en planta elaboradora de productos céarnicos. Facultad de Ciencias
Veterinarias. Tandil

Rey, A. M y Silvestre A. A. 2016. Manual de Higiene Alimentaria. Para manipuladores
y consumidores. Ed. AMV ISBN:978-84-945558-5-5

Robles Gonzales Maria Cristina. 2016. Efecto de La Seguridad Alimentaria, Higiene,
Manipulacién de Alimentos y Saneamiento Basico sobre la Desnutricion Crénica
Infantil de la Micro Red San Nicolds - Huaraz — Ancash. Universidad Nacional
Santiago Antunez De Mayolo- Facultad de Ingenieria de Industrias Alimentarias
Roma, Diego. 2009. Certificacion de matafuego. Instituto Argentino de Normalizacion y
Certificacion. IRAM

Romain J., Croguennec,T. Schuck, P. Ciencia de los Alimentos Bioquimica,
Microbiologia, Procesos, Productos. Editorial Acribia

Sanchez Carlos. 2013. Prevencidon de Accidentes: Organizacién y Administracion de
los Servicios de Seguridad. Instituto Técnico Educativo

Valls Sancho, J., Prieto Bota E., Castro Martin de J.J. (2010) Autodiagnéstico de la
Calidad Higiénica en Instalaciones Agroalimentarias. Editorial Mundi Prensa

Yutaka Kimura. 2007. Control de Plagas y Enfermedades, JICA Ecuador.

10. bferta de actividades extracurriculares:

(Cursos, Practica profesional, pasantias, temas de integracion de alumnos a proyectos de
investigacion, etc.)

11. Otras Actividades

JAREZ

WMICA

Formacion de Recursos Humanos:
Trabajos de Investigacion, Extensién y/o Servicios:

Publicaciones Didacticas a Realizar:
Guia de Trabajos Practicos afio 2021

Otras actividades a realizar, organizadas por la catedra:
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