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I) Propósitos de la unidad curricular

Esta unidad curricular promueve el desarrollo de competencias tecnológicas asociadas al

desarrollo de instructivos de limpieza para la industria y la identificación de  peligros en las

líneas de producción, análisis de riesgos y determinación de  los  puntos de control para

asegurar la inocuidad alimentaria.

II) Resultados de aprendizaje

1. Evalúa el uso de productos químicos de limpieza y desinfección en la industria láctea

para desarrollar procedimientos acordes a la normativa vigente, que consideren

prácticas sostenibles y  promuevan el trabajo seguro.

2. Integra los principios del sistema HACCP, categorizando los peligros en un diagrama

de producción, para el análisis, registro y minimización de riesgos en un sistema de

inocuidad alimentaria.

III) Saberes estructurantes de la unidad curricular

1. PRODUCTOS QUÍMICOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN EN LA

INDUSTRIA LÁCTEA

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

IV) Desglose analítico de los saberes estructurantes

1. Productos químicos de limpieza y desinfección en la industria láctea.

1.1. Concepto limpieza y desinfección.

1.2. Fichas de seguridad de los productos químicos.

1.3. Cálculos de concentración de soluciones.

1.4. Procedimientos de  limpieza y desinfección en la industria láctea.

2. Sistema HACCP (Hazard analysis and critical control points).

2.1. Prerrequisitos del sistema.

2.2. Tareas preliminares a la implementación.

2.3. Análisis de peligros (físicos, químicos y biológicos).

2.4. Determinación de puntos críticos de control.



2.5. Límites críticos, monitoreo, medidas correctivas, verificación y documentación

V) Orientaciones pedagógicas

Se propone el trabajo colaborativo durante el módulo con la elaboración de instructivos de

limpieza para distintos sectores de una planta. Esto se acompaña con la visita a distintas

empresas lácteas de la zona y la observación crítica de los sistemas de inocuidad. Para la

evaluación del sistema HACCP se trabaja con la sistematización de información en tablas,

uso de bibliografía variada y la exposición oral por parte de los equipos de trabajo.
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