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1. Contenidos Minimos del Plan de Estudios, segin ResHCSUCC
y ResME

Manegjo y conservacion de los alimentos. Riesgos Sanitarios. Enfermeda-
des de origen microbiano trasmitidas por los aimentos. Sustancias
natural es presentes en los alimentos. Trastornos nutricionales. Contami-
nacion quimica, fisicay bioldgica de los aimentos. Manipulacién

de los aimentos: BPM- POES. Un servicio diferente.

2. El marco dereferenciay el esquema del programa
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-Correlatividades; Administracion
iNO PUEDE SER CORRELATIVA PORQUE ES ANUAL Y CUANDO EL
ALUMNO EMPIEZA A CURSAR HIGIENE AUN NO TERMINO DE CURSAR
ADMINISTRACION POR ESO LA UBIQUE EN EL PUNTO
(5)“REQUISITOS ...

a) Pararendirla tener rendiday aprobada: Administracion.-

-Objetivo del Programa:

Que e alumno logre: conocer 1os riesgos durante la manipulacion de los alimentos

para prevenir envenenamientos, intoxicaciones y alteraciones. Importancia que
tiene la calidad e inocuidad de los alimentos para la salud y desarrollo de las
personas. Valorizar la calidad del servicio aimentario/ hotelero- gastrondmico.-

-Prerrequisitos:
Para cursarla: -------
Para rendir examen final: tener rendida y aprobada
Administracion
ALUMNOS RECURSANTES:. por razones de
aprendizaje se los admitirdn en la redlizacion de los
trabaos practicos, s rinden parciaitos previo a los
trabgjos practicos evaluables como los aumnos
cursantes

-Justificacion de temas:

*Dar los elementos suficientes a quienes desarrollaran tareas en e medio
hotelero y gastrondmico, gue les permitan en primer lugar situarse dentro de la
problemética de los riesgos y su control, para llegar a soluciones rapidas y
precisas asi erradicarlos, y hacer del lugar de trabajo un ambiente seguro, méas
productivo y generador de trabajo en equipo.

*Lograr que se adquieran los conocimientos suficientes en cuanto como
mantener o mejorar la calidad de un servicio o empresa.

*Lograr lasatisfaccion del cliente, conociendo necesidades y deseos.

*Prevenir riesgos que se pueden presentar en las diversas areas del servicio-
empresa.

*Mangar el vocabulario técnico necesario para interpretar la informacion
recibida



*Lograr la integracion con otras asignaturas, como: Cocina, Alimentos y
Gastronomia, Alimentosy Bebidas, Gestion de Empresas Gastronomicas, etc.,
para facilitar €l aprendizaje, desarrollando el pensamiento critico y la capacidad
creadora.

*Fomentar la investigacion, para prevenir riesgos alimentarios y otros
competentes al servicio.

*Despertar la creatividad y e interés por la combinacion de los recursos
disponiblesy la busqueda de otros no tradicionales.

-Conocimientosy compor tamientos esper ados

Lamateriaesta orientada al finalizar €l dictado de lamisma que el dumno esté
en condiciones de prevenir riesgos en el manejo del Servicio de alimentos-
Empresa Hotelera- Gastronomica.

-Que e alumno tenga los conocimientos suficientes para que, con habilidad
interactuarlos con los temas a desarrollarse en otras asignaturas.

-Brindando a su vez la oportunidad de experimentar “in situ” los cuidados a
tenerse en la preparacion, envasado, rotulacion y conservacion de los alimentos.

-En esta asignatura, se pretende ademés despertar €l interés por la investigacion
en Higieney Seguridad Alimentaria.-

-Conocimientosrequeridos por asignaturas posteriores:

- Higiene y seguridad de los aimentos 'y del servicio.

- Compra, conservacion de alimentosy productos alimentarios.-

-Seguridad en la calidad del proceso de gecucion en las diferentes areas del
servicio.

3. UNIDADESDIDACTICAS:

UNIDAD I: “HIGIENE ALIMENTARIA”.

1-1 Concepto. Segun ala Organizacion Mundia delaSalud. (O. M. S.).
1-2 Alteraciones de los aimentos. Causas. C. Biologicasy C. Quimicas.
1-2-A-C. Biologicas: mohos, levaduras, bacterias, virusy parasitos. Caracteristicas
de las alteraciones microbianas. medio nutritivo, humedad y actividad del agua,



temperatura, tiempo, concentracion de hidrogeniones (pH), capacidad de oxido-

reduccion y presencia de sustancias inhibidoras.

1-2-B-C. Quimicas. Toxicos naturales, contaminantes, aditivos.-

1-3 Toxoinfecciones de origen aimentario. Def. segin la O. M. S. Tipo de
alteracion y agente causal.

UNIDAD II: “HIGIENE PERSONAL”-“LIMPEZA Y DESINFECCION”

2-1 Higiene corporal. El lavado de manos. La indumentaria de trabajo. Buenos
habitos en el personal. El habito de prevenir. Estado de salud.

2-2 Conceptos béasicos. El detergente. Las tres energias de la limpieza. Los
métodos de la limpieza: de pequefias piezas, de inmersion, de grandes superficies,.
Otros: CIPy COP. Desinfeccion y desinfectantes. Los POES y sus ventajas.

UNIDAD I1I: “LA COMPRA DE LOSALIMENTOS'.

3-1 Bases paralaeleccion de un comercio o de un proveedor de alimentos.

3-2 Rotulacion de los alimentos. Concepto. Informacion obligatoria en los rétul os.
3-3 Evauacion especifica de los aimentos. Carnes rojas. Pollos. Los pescados y
mariscos. Los huevos. Los productos lacteos. Los productos enlatados. Los aceites
comestibles. Las frutas y hortalizas. Los productos pulverulentos. Las pastas
alimenticias.

3-4 10 consgos précticos para un comprador de alimentos que pretenda comer sin
riesgos.

UNIDAD IV: “CONSERVACION DE LOSALIMENTOS".

4-1 Brevehistoria

4-2  Acciones de los microorganismos sobre |os alimentos.

4-3 Comportamiento de las bacterias. Condiciones. temperatura, humedad
alimento y tiempo.

4-4 Métodos de conservacion de los productos. Extraccion de agua oreo,
saturacion con azucar, deshidratacion. Tratamientos por frio: refrigeracion,
congelacion y ultracongelacion. Tratamientos por calor: pasteurizacion,
esterilizacion y UHT. Conservacion por extraccion de oxigeno: envasado al
vacio total y envasado al vacio compensado.

UNIDAD V: “ALMACENAMIENTO Y PREPARACION DE LOS
ALIMENTOS’.

5-1 Requisitos generales en el almacenamiento de los alimentos.



5-2

53
5-4

5-5

5-6
S-7

5-8
59
5-10
5-11

Clasificacion de los aimentos almacenados. Alimentos perecederos y no
perecederos. concepto y caracteristicas de cada uno. Factores a considerar en
el amacenamiento de ambos.

La preparacion de los alimentos. Bases para preparar alimentos seguros.
Factores a tener en cuenta para evitar la contaminacion de los alimentos
durante su preparacion.

Normas de higiene: “Reglas de Oro de la OMS para la preparacion de los
alimentos”.

Contaminacion cruzada. Directa e indirecta.

Mangjo de la temperatura durante la preparacion de los alimentos. Su
influencia positiva.

Descongelamiento correcto de |os alimentos.

Mantenimiento de los alimentos calientes y frios listos para consumir.

El enfriamiento correcto de los alimentos calientes.

Cuidados para evitar la contaminacion de los aimentos con productos
quimicos.

UNIDAD VI: “LEGISLACION DE LA AUTORIDAD SANITARIA”

6-1 El Codigo Alimentario Argentino (C. A. A.).

6-2 Los sistemas de aseguramiento més difundidos de la calidad de los
aimentos. BPM, HACCP e |SO.

6-3 Riesgos de los alimentos. Alimento genuino o normal. Alimento aterado.
Alimento adulterado. Alimento contaminado. Alimento falsificado.

6-4 Alimentosdebajoy de alto riesgo. Factores extrinsecos e intrinsecos.

UNIDAD VII: “SEGURIDAD E HIGIENE EN HOTELERIA Y

GASTRONOMIA”.

7-1

7-2
7-3

7-4
7-5
7-6
7-7
7-8

La Federacion Empresaria Hotelera Gastrondmica de la Republica
Argentina (FEHGRA) y el Consgjo Federal de Inversiones (CFl): Alianza
estratégica con presente y futuro. Objetivo.

Introduccion. Prevencion de riesgos laborales.

Gestion preventiva en €l ambito de la Empresa Hotelera Gastrondmica
Principios general es de prevencion.

Figurasy elementos integrantes de la prevencion de riesgos.

Gestion del riesgo. Objetivo: andlisis, valoracion y control del riesgo.
Planificacion de la prevencion.

Comunicacién y concientizacion.

Medicion y valorizacion de resultados.

UNIDAD VIII: “LASPLAGASEN LA COCINA".



8-1 Plaga concepto.

8-2  Plagas méas comunes que se vinculan alahigiene de los alimentos:
Insectos:. moscas, cucarachas, hormigas, pececillos de plata.
Roedores: ratasy ratones.

8-3 Medidas preventivas parael control de plagas.

4. Esquema temporal del dictado de contenidos, evaluaciones y otras
actividades de catedra

Contenidos - Evaluaciones - Actividadel SEMANAS

1/2(3/4|5/6|/7|8]/9(10/11|12|13|14
Unidad N°1 - |-
31/ 07: Hig. Alim.: concepto. -
Alter. Delos alim.: causas. biolégicas.
07/ 08: causas quimicas. -
Toxoinfec. De origen alim.
14/ 08: PRACTICO N° 1- UNID. 1 -
Unidad N°2 - |-
14/ 08: Higiene personal -
21/ 08: Limpiezay desinfeccion -
28/ 08: PRACTICO N° 2- UNID. 2 -
Unidad N° 3 - |-
28/ 08: La compra de los alimentos. -
04/ 09: PRACTICO N° 3- UNID. 3 -
Unidad N° 4: - |-
04/ 09: Conservacion de los alimentos. -
11/ 09: PRACTICO N°4- UNID. 4 -
Entrega de carpetas de trabaj 0s practicos.
18/ 09: Primer examen parcial: X
Unidad N°5: - |-
25/ 09: Almacenamiento y preparacion de I -
alimentos
02/ 10: PRACTICO N°5- UNID. 5 -
Unidad N° 6: - |-
02/ 10: Legidacion de la Aut. Sanit. -
09/ 10: PRACTICO N° 6- UNID. 6. -
Unidad N° 7: - |-
09/ 10: Segur. e hig. en hot. y gastr. -
16/ 10: PRACTICO N° 7- UNID. 7 -
Unidad N° 8: -
16/ 10: Las plagas en la cocina. -
22 Entrega de carpeta c/ trab. Précticos.
23/10: Segundo Examen Par cial X
Entrega de Notas. Revision de Examenes.
30/10: Examen Recuper atorio X
FirmadeAct




5. Evaluacion y regularidad:

REQUISITOSPARA REGULARIZAR LA ASIGNATURA:
*Asistenciaaclasesel 80 % .

*Asistir y aprobar €l 80 % de |os practicos evaluables por unidad del programa,
con cuatro (4) ptos.

*Tener aprobados los dos (2) exdmenes parciales con 4 (cuatro) 0 mas puntos,
pudiendo recuperar un solo parcial con cuatro (4) ptos. O més

*Redlizar y presentar el 100 % de las guias de trabagjos préacticos de los
diferentes temas, en la fecha estipuladas por |os profesores de cétedra.

*Tener aprobados con cuatro 0 mas ptos. los temas a exponer en clase, dado
por profesores con tiempo previsto parainvestigar.

PRESENTACION DE CARPETA CON TRABAJOSPRACTICOS:

Previo a cada parcial, debera presentarse la carpeta con los trabajos préacticos
dictados (escritos a maguinad) hasta la fecha aprobados por profesores de la
cétedra, delo contrario no podrarendir e parcia previsto.

Y a findlizar el cursado, debera tener la carpeta con todas las guias de trabajos
practicos realizados (aprobados) durante el dictado de la asignatura (escritos a
maquina) para poder rendir el examen final de la asignatura.

EL DiA DEL EXAMEN FINAL:

b) Pararendirla: tener rendiday aprobada Administracion.-
c) Se aprueba con 4 (cuatro) o méas puntos el examen oral, una vez cumplidos
los pasos anteriores.

- 2 parciales, que se debera aprobar con 4 puntos o més. Pudiendo recuperar
uno delos 2 parciales.

- Précticos de las clases dadas aprobados.

- Exposicion de temas de la materia

- Asistencia

- Examen final.

METODOLOGIA DE LA ENSENANZA:

EN LOS TEORICOS:

* Exposicién dialogada del profesor.

*Exposicion ora de los alumnos.

*Investigacion bibliogréfica

*Lecturadefolletos, revistas especializadas. Comentariosy andlisis.
* Elaboracion de material didactico y explicacion de su contenido.




EN LOS PRACTICOS:
*Trabajos realizados, grupal o individualmente, en clase.
*Investigacion.

MATERIALESY AYUDASAUDIOVISUALES:

EN TEORICOSY PRACTICOS:
Materia grafico
Libros de consulta, apuntes de catedra, revistas, etc.
Confeccion de esquema integrador.
Cuadros comparativos.
Proyeccion de filminasy videos.
Muestras de alimentos.

EVALUACION DEL EDUCANDO:

EN TEORICOS: 2 parciales durante del dictado anual de la asignatura.
1 recuperatorio: del 1° o0 2° parcial, proximo al final del ciclo
lectivo.
Evaluacion de laexposicion oral.
Andlisisy comentarios de las guias de trabajo evaluables

EN PRACTICOS: Desarrollo de la actividad préctica, desempefio,
cumplimiento, presentacion por guia de trabgjo realizado, y por exposicion de
material de laexposicion oral grupal.

6. Bibliografia:

*Cervera, Pilar; Clapes, Jaune; Rigolfas, Rita ALIMENTACION Y
DIETOTERAPIA (Nutricion aplicada en la salud y en la enfermedad).Segunda
edicion, 1993.1nteramericana, McGraw-Hill.Madrid.

*Medin, Roxana. Medin, Silvina. ALIMENTOS. Introduccion Técnica vy
Seguridad. Primera edicion. Ediciones Turisticas de Mario Banchik. Buenos Aires.
Argentina. 2002.-

*Rey, Ana Maria. Silvestre, Alggandro A. COMER SIN RIESGOS. Editoria
Hemisferio Sur S. A. Primera Edicion. Buenos Aires- Argentina. 1999.



*Picas, Carme. Vigata, Ana. TECNICAS DE PASTELERIA , PANADERIA Y
CONSERVACION DE ALIMENTOS. Editorial Sintesis S. A. Madrid. Espafia.
1997.-

*Manual de Seguridad e Higiene en Hoteleria y Gastronomia.. Publicacién de la
Federacion Empresaria Hotelera Gastronémica de la Republica Argentina y €l
Consgo Federa de Inversiones.

* Apuntes de céatedra.

7. Actividad del Cuerpo docentedela catedra

Apellido Nombres
Profesor Titular: ALBORNOZ MARTHA BEATRIZ
Profesor Asociado: Morales Juan Carlos

Profesor Adjunto:

Jefe de Trabajos Practicos:
Ayudante Diplomado:
Auxiliar Alumno Ad-honoren

Reuniones de Cétedra: 1 vez por mes
Resumen del estado del arte de la especialidad:

“UN SERVICIO DIFERENTE”

Los usuarios de servicios de aimentacion y/o de empresas hoteleras
gastrondémicas quieren acceder a un producto y/ o servicio seguro y confiable. Por
esto, y més, actuamente las instituciones y empresas estdn mas abocadas a cuidar
la gestion comercial.

Laempresa de servicios- alimentos se orienta hacia el mercado para adaptarse alos
cambios. La idea central es satisfacer a cliente conociendo necesidades y deseos.
Se hace esencial lograr una participacion entre los empleados para mejorar €
servicio y conocer las necesidades de los clientes, para desarrollar actividades y
nuevos servicios que | os satisfagan.

Actividades cientifico técnicas en curso y planeadas durante el periodo.

*Que el alumno, vuelque los conocimientos adquiridos de la presente materia, en
la préctica de otras materias de la carrera.

*Posible visita a un servicio hotelero- gastronOmico, en comin acuerdo con
profesores de otras catedras.



Firmadel Profesor a Cargo:

Aclaracion de Firma:

Fecha:




