Higiene de los Alimentos II
UNIDAD 2 Programas de Limpieza y Desinfección 
[bookmark: _GoBack]Objetivos particulares de la unidad:
1-Adquirir habilidad en la elaboración, ejecución y control de Programas de Limpieza y desinfección en los establecimientos de alimentación colectiva.
2-Desarrollar los contenidos más actualizados sobre los métodos de limpieza y desinfección así como de los desinfectantes, desengrasantes y desincrustantes mas utilizados.
3- Dominar la norma cubana de requisitos sanitarios de limpieza y desinfección. 

Sistema de Contenido: 
· Programa de Limpieza y desinfección. Concepto. Ventajas de su aplicación. Requisitos y componentes
· Limpieza y Desinfección. Clasificación. Métodos más modernos. 
·  Detergentes, desinfectantes, desengrasantes, desincrustantes 
·  Norma Cubana. Requisitos higiénicos sanitarios de Limpieza y desinfección.
· Elaboración de programas. Requisitos generales y por áreas de la instalación o procesos 
Orientaciones metodológicas:
Se estudiaran  los Programas de limpieza y desinfección, los elementos que la integran, la importancia de su aplicación para garantizar la inocuidad. Se desarrollaran  los métodos que existen en el mundo y en Cuba.para desarrollar estas acciones Se enfatizará en el modo de aplicación, dosis, funciones específicas y generales, desventajas de las sustancias desinfectantes, desengrasantes y desincrustantes. Se enseñará el diseño. Implementación y vigilancia de los PLD  
El estudiante profundizará en los contenidos abordados en la unidad.
NOTA: Cuentan con todo el material de apoyo, entregado desde inicio de curso.
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