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|) Propdsitos dela unidad curricular

Esta unidad curricular promueve e desarrollo de competencias tecnoldgicas asociadas a
desarrollo de instructivos de limpieza para la industria y la identificacion de peligros en las

lineas de produccion, andlisis de riesgos y determinacion de los puntos de control para

asegurar lainocuidad alimentaria.

I1) Resultados de aprendizaje

1. Evallad uso de productos quimicos de limpiezay desinfeccion en la industria | actea

para desarrollar procedimientos acordes a la normativa vigente, que consideren

préacticas sosteniblesy promuevan €l trabajo seguro.

2. Integralos principios del sistema HACCP, categorizando los peligros en un diagrama
de produccion, para € andlisis, registro y minimizacion de riesgos en un sistema de

inocuidad alimentaria.

[11) Saberes estructurantesdela unidad curricular

1. PRODUCTOS QUIMICOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION EN LA

INDUSTRIA LACTEA
2. SISTEMA HACCP (Hazard analysis and critical control points)

V) Desglose analitico de los saber es estructurantes

1.  Productos quimicos de limpiezay desinfeccion en laindustrialactea.

1.1
1.2
1.3.
1.4.

Concepto limpiezay desinfeccion.
Fichas de seguridad de |los productos quimicos.
Calculos de concentracion de soluciones.

Procedimientos de limpiezay desinfeccién en laindustria lactea.

2. SistemaHACCP (Hazard analysis and critical control points).

2.1
2.2.
2.3.
24.

Prerrequisitos del sistema.

Tareas preliminares alaimplementacion.
Andlisisde pdligros (fisicos, quimicos y biol4gicos).
Determinacion de puntos criticos de control.



2.5.  Limites criticos, monitoreo, medidas correctivas, verificacion y documentacion

V) Orientaciones pedagogicas

Se propone € trabajo colaborativo durante el médulo con la elaboracion de instructivos de
limpieza para distintos sectores de una planta. Esto se acompafia con la visita a distintas
empresas lacteas de la zona y la observacion critica de los sistemas de inocuidad. Para la
evauacion del sistema HACCP se trabgja con la sistematizacion de informacion en tablas,

uso de bibliografiavariaday laexposicion oral por parte de los equipos de trabajo.
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