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OBJETIVOS: Objetivos de la Asignatura Saneamiento

Para responder  a esto, debemos primero formularnos una pregunta: 

¿Qué es un ingeniero?. 

Es aquel profesional  que, conociendo las ciencias físico matemáticas, y a  través de la experiencia es capaz de aplicar su criterio para dar solución rápida, precisa y económica a problemas, tanto en la faz creativa como en la de proyecto y en la de ejecución. Todo esto tendiente a lograr el bienestar progresivo de la humanidad.  

El profesional  debe tener conciencia del impacto ambiental de cualquier emprendimiento de ingeniería, tanto en lo referente a procesos fabriles, instalaciones de equipos como ejecución de obras, es decir, que debe aceptar la responsabilidad social, legal y ecológica de su acción.

Este impacto ambiental se verá reflejado en la calidad de vida del medio ambiente que rodea la fábrica, el medio ambiente laboral donde desarrollan sus actividades los empleados de la misma y la calidad higiénico sanitaria del producto elaborado.

En este marco el saneamiento industrial y ambiental, el diseño sanitario de equipos e instalaciones, así como  la higiene y seguridad en el trabajo  tienen un lugar preponderante.

La Higiene Industrial es la ciencia que tiene por objeto la determinación, evaluación y control de los factores ambientales o tensiones que se originan en el lugar de trabajo que puedan causar enfermedad, perjuicios a la salud o ineficiencias entre los trabajadores o  entre los ciudadanos de la comunidad.

La Seguridad Industrial es la ciencia que tiene por objeto la prevención de accidentes de trabajo. Su acción se manifiesta sobre el individuo y sobre las máquinas, instalaciones y fábricas.

El punto de partida  del Saneamiento Industrial es la premisa de que todos los factores ambientales que contribuyen a crear las situaciones de riesgo pueden ser identificados y medidos, y en consecuencia pueden determinarse las modificaciones necesarias  para corregir condiciones que de otro modo resultarían perjudiciales para la salud.

Se considera además que todo esfuerzo tendiente a proteger la salud de los trabajadores se traduce en una reducción de los costos de producción debido al logro de una mayor eficiencia, reducción de pérdidas  directas e indirectas por accidentes, reducción de las indemnizaciones por incapacidades y disminución del ausentismo.

Así un estudiante de ingeniería debe tener una clara conciencia del rol que le corresponde en su futuro desempeño laboral.

La  asignatura  Saneamiento es un curso de pregrado, que, en primera  instancia no pretende brindar los conocimientos y herramientas para evaluar y controlar todas las situaciones de riesgo, ni el impacto ambiental global  de los emprendimientos, sino tiende a facilitar la detección e identificación de dichas situaciones de alteración de los  valores "normales o aceptables", y en todo caso habilitar al profesional a discutir con los especialistas e interpretar las distintas legislaciones vigentes (nacionales y provinciales), así como también promover la conciencia y capacitación de los mandos medios y obreros en el ámbito donde desempeña sus tareas

Del mismo modo tampoco pretende que el futuro Ingeniero en Alimentos esté en condiciones de diseñar una planta de tratamiento de efluentes, sino que el Ingeniero deberá saber que parámetros son necesarios controlar para asegurar el correcto funcionamiento del proceso de tratamiento de efluentes, tanto líquidos como sólidos. Deberá manejar claramente el concepto de las tres R (Reducir, Reciclar y Recuperar). Tendrá el concepto de las implicancias legales del manejo ambiental de la empresa.  

Se estimulará al estudiante para que obtenga una visión crítica del diseño sanitario de los equipos utilizados en industria de alimentos, así como de las distintas alternativas de  limpieza y desinfección de equipos y de instalaciones.



TIPO DE EVALUACION:

Metodología de Trabajo
La metodología de trabajo de la Asignatura SANEAMIENTO consiste en:

a) Asistencia de los alumnos a 16 clases teóricas y/o prácticas.

b) Realización por parte de los alumnos de los siguientes 5 trabajos prácticos:


1) Condiciones de seguridad e higiene de los laboratorios y la Planta Piloto de la UNLu


2) Simulacro de Incendio. Utilización correcta de matafuegos.


3) Discusión y debate sobre la ficha 9: ¿Qué Haría Ud.?, Donde se  narran  casos  de accidente laboral por no usar los elementos de protección. Se plantean como realizar los análisis para determinar las causas de accidentes, el cálculo de los costos por  accidentes, y como planificar un programa de seguridad.


4) Análisis y caracterización de efluentes líquidos de fábricas reales.  Discusión de los resultados obtenidos. Encuadramiento legal y posibles soluciones.


5) Evaluación de productos de limpieza  para industrias de alimentos. Discusión de los resultados obtenidos.

c) Visitas a plantas industriales con la finalidad de observar en el lugar el funcionamiento de plantas de tratamiento de efluentes y de diversos sistemas de limpieza y desinfección de industrias de alimentos.

Las clases teóricas incluyen la proyección  y discusión de las siguientes videofilmaciones:

1)  Cómo tener un accidente en el trabajo

2) La ventaja oculta. ¿Está su casa en orden? 

3) Extinguidores portátiles.

4) Todo sobre el fuego.

5) Proteja sus oídos.

6)Los pulmones de Juan.

7) El levantador de pesos.

8) Enrique electricista.

9) Peligro para las manos.

10)  Seguridad en el Laboratorio.

11) El pulso de la vida. Técnicas de resucitación cardio-respiratoria.

12) Funcionamiento de una planta de tratamiento de efluentes líquidos, por el método de barros activados.

  (Realizada por los docentes de la Asignatura Saneamiento).

Pautas para la aprobación de la asignatura

Promoción:  

La  Aprobación de la asignatura sin examen final se obtiene si el alumno .

a) Tiene las asignaturas correlativas aprobadas al inicio del cuatrimestre.
b) Ha asistido al 80 % de las clases teóricas y de las visitas a planta.

c) Ha aprobado la totalidad de las siguientes actividades:

  c.1 asistencia a los trabajos prácticos.

  c.2 microevaluación previa al trabajo práctico.

  c 3 presentación de informe escrito de los resultados del trabajo práctico, dentro de los 15 días de la finalización del mismo. 

  c 4 Presentación de los seminarios por escrito. 

  c 5 Exposición de los Seminarios 

   Estas actividades podrán recuperarse, siempre que el número de tales recuperaciones no exceda el 25 % de la totalidad de las actividades. 

d) Aprobar el cien por ciento (100%) de las evaluaciones previstas - dos (2) en el cuatrimestre- con un promedio final no inferior  a seis (6) puntos sin haber recuperado ninguna.

e) Aprobar una evaluación integradora de la asignatura con calificación no inferior a siete (7) puntos, siendo esta la nota final. Esta evaluación será el último examen, dado que la asignatura tiene como modalidad acumular los contenidos del programa en los exámenes parciales y el último integra a todos.

Regular

La  Aprobación de la asignatura con examen final se obtiene sí el alumno.

f) Ha cumplido con el porcentaje mínimo de asistencia, con el cincuenta por ciento (50%) de asistencia a las siguientes actividades: 

 f1) Clases teóricas

 f2) Visitas a plantas industriales.

g) Ha aprobado la totalidad de las actividades del punto c) , pudiendo recuperar el cuarenta por ciento (40%) por ausencias o aplazos.

h) Ha obtenido una calificación no inferior a cuatro (4) puntos en no menos del setenta y cinco por ciento (75%) de las evaluaciones, en número de dos (2) en el cuatrimestre.

i) Las evaluaciones cuya calificación sea inferior a cuatro (4) puntos  o a las cuales el alumno no hubiere asistido podrán ser recuperadas si no superan el cincuenta por ciento (50%) del total de actividades de evaluación.



VIGENCIA:  1999



PROGRAMA ANALITICO

Capítulo 1: Higiene y Seguridad en el trabajo

Unidad 1 Principios de la Higiene del Trabajo y la Seguridad Industrial.

1.1 Evolución histórica de las condiciones de trabajo.

1.2 Ambiente laboral. Relación hombre/tarea/ambiente.

1.3 Clasificación de factores ambientales.

1.4 Higiene del trabajo. Definición. Principios.

1.5 Seguridad en el trabajo. Definición. Principios.

1.6 Servicio de Higiene y Seguridad en el trabajo. Responsabilidades y obligaciones.

1.7 Servicio de Medicina  en el trabajo. Responsabilidades y obligaciones.

1.8 El accidente de trabajo. Definición.

1.9 Estadística de accidentes.

1.10 Análisis e investigación de accidentes. Campaña de educación.

1.11 Costo de los accidentes.

1.12 Legislación

Unidad 2 Contaminación química del ambiente de trabajo

2.1 Composición normal del aire. Contaminación del aire. Fuentes de contaminación.

2.2 Clasificación de los Contaminantes. Ejemplos en industria de alimentos.

2.3 Toxicología industrial. Definición.

2.4 Vías de ingreso de los contaminantes al organismo. Distribución. Localización.

2.5 Concentraciones admisibles.

2.6 Enfermedades laborables. Ejemplos.

2.7 Detección y evaluación de los contaminantes. Métodos. Tiempo de muestreo.

2.8 Legislación.

Unidad 3  Contaminación sonora

3.1 Física del sonido. Medición de niveles sonoros. Tipos de ruidos.

3.2 El oído. Fisiología de la audición.

3.3 Efectos biológicos del ruido.

3.4 Audiometría.

3.5 Control del ruido en la industria. Formas de control. Absorción y aislamiento acústica.

3.6 Legislación.

Unidad 4  Protección contra incendio

4.1 Teoría del fuego.

4.2 Triángulo  y tetraedro de fuego.

4.3 Clase y tipos de fuego. Clasificación de materiales. Carga de fuego.

4.4 Agentes extintores. Extinción física y extinción química.

4.5 Protección contra incendios: Sectorización, resistencia al fuego.

4.6 Legislación

Unidad 5 Iluminación y riesgo eléctrico

5.1 Fisiología de la visión e Higiene de la tarea visual.

5.2 Magnitudes y unidades de luminotecnia.

5.3 Iluminación natural y artificial. Fuentes de iluminación.

5.4 Riesgo eléctrico. Fuentes de riesgo eléctrico. Niveles de tensión.

5.5 Efectos de la electricidad sobre el cuerpo humano.

5.6 Seguridad en las instalaciones eléctricas. Protección contra contacto directo e indirecto.

5.7 Legislación.

Unidad 6  Seguridad en equipos, máquinas y herramientas

6.1 Principios generales de la protección de máquinas.

6.2 Movimiento mecánico: rotativo, alternativo.

6.3 Tipos de resguardo. Ejemplos.

6.4 Seguridad en herramientas.

6.5 Seguridad en equipos sometidos a presión con y sin fuego.

6.6 Equipos y elementos de protección personal.

6.7 Legislación.

Capítulo 2: Tratamiento de efluentes industriales

Unidad 7 Conceptos generales 

7.1 Generación de efluentes: gaseosos, líquidos y sólidos.

7.2 Desarrollo y tendencias de la Ingeniería Sanitaria

7.3 Concepto de las tres R (Reducir, Reciclar y Recuperar)

7.4 Caracterización de las aguas residuales. 

7.5 Análisis. Expresión de los resultados.

7.6 Parámetros a controlar Legislaciones nacional y provincial.

Unidad 8 Operaciones unitarias de tratamiento de efluentes

8.1  Definición de las operaciones unitarias de tratamiento: 

8.2 Desbaste.

8.3 Mezclado.

8.4 Floculación.

8.5 Sedimentación.

 Unidad 9 Procesos químicos unitarios

9.1 Definición 

9.2 Cinética de las reacciones químicas

9.3  Precipitación química

9.4 Transferencia de gases.

9.5 Desinfección.

Unidad  10 Tratamientos biológicos

10.1. Procesos biológicos unitarios

10.2  Crecimiento bacteriano

10.3  Procesos de tratamiento biológico aerobio.

10.4  Procesos de tratamiento biológico anaerobio

10.5  Procesos de tratamiento biológico mixtos aerobio-anaerobio

Unidad 11 Tratamiento global

11.1  Tratamiento primario de efluentes líquidos.

11.2  Tratamiento secundario de efluentes líquidos.

11.3  Tratamiento terciario de efluentes líquidos.

11.4  Tratamiento de fangos.

Unidad 12 Legislación sobre efluentes

12.1 Resoluciones de la ex Secretaria  de Recursos Hídricos.

12.2 Ley de industria de la Provincia de Buenos Aires  (11.459)

12.3 Ley de Residuos Peligrosos.(24.051)

12.4 Reglamentación del CEAMSE. 

Capítulo 3: Limpieza y Desinfección en la Industria de Alimentos

Unidad 13 Diseño Sanitario

13.1 Selección del emplazamiento de la fábrica

13.2 Materiales de construcción. Paredes. Techos. Alumbrado. Pisos. Drenajes. Ventilación.

13.3 Diseño sanitario de equipos.

13.4 Diferenciación de zonas sucias, intermedias y limpias 

13.5 Diseño tendiente a la disminución de los recuentos bacterianos.

Unidad 14 Abastecimiento de agua

14.1 Fuentes: Agua superficial. Agua  subterránea

14.2 Calidad de agua necesaria en función del proceso  industrial. Legislación.

14.3 Exploración de agua subterránea.

14.4 Acceso al agua subterránea. Métodos de perforación.

14.5 Construcción sanitaria de pozos.

14.6 Limpieza y desinfección de perforaciones.

14.7 Evaluación de perforaciones. Mediciones de caudal. Mediciones de nivel de agua.

14.8 Tratamientos de agua superficial. Red de distribución.

14.9 Limpieza y desinfección de las redes de distribución y tanques.

Unidad 15 Limpieza en la Industria de Alimentos

15.1 Introducción. 

15.2 Suciedades típicas de industria láctea y cárnica.

15.3 Limpieza mecánica y química.

15.4 Productos químicos de limpieza. 

15.5 Detergentes. Composición y clasificación.

15.6 Humectación y Emulsificación. Poder detergente.

15.6 Promotores inorgánicos de la detergencia.

15.7 Inhibidores de corrosión. Agentes quelantes.

15.8 Sistemas de limpieza. Limpieza manual. Limpieza fuera de lugar. (COP)

15.9 Sistemas de limpieza sin desarme de equipos (CIP).

15.10 Sistemas de limpieza con espuma.

15.12 Limpieza en seco.

15.13 Evacuación de residuos 

15.14 Impacto ambiental de la limpieza. Biodegradabilidad de detergentes y de otros componentes de la formulación de los agentes de limpieza.

Unidad 16 Desinfección en la industria de alimentos.

16.1 Desinfección física y química.

16.2 Funciones de un desinfectante. Requerimiento y limitaciones para industria de alimentos

16.3 Evaluación de la eficacia de los desinfectantes. Normas IRAM, FIL-IDF, AOAC.

16.4 Desinfectantes químicos típicos. Ventajas y desventajas.

VIAJES CURRICULARES

Visitas a plantas industriales con la finalidad de observar en el lugar el funcionamiento de plantas de tratamiento de efluentes y de diversos sistemas de limpieza y desinfección de industrias de alimentos.
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