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HIGIENE Y LIMPIEZA EN FABRICAS DE

ALIMENTACION
Modalidad:

presencial con una duracion 5 horas

Objetivos:

Redlizar y distinguir los procedimientos de limpieza y desinfeccion de las zonas de trabajo,
instalaciones, maquinariay equipos de produccion.

Reconocer las medidas de higiene personal y general relacionadas con su trabajo para evitar riesgos de
alteracion o deterioro de los productos alimentarios.

Describir los riesgos que para e medio ambiente tiene la actividad de la industria alimentaria y aplicar
los procedimientos de recogiday eliminacion de residuos

Contenidos:

1. Importanciade la higiene en laindustria aimentaria

Introduccion

Alteracionesy contaminacion de los alimentos

L os agentes biologicos. Caracteristicasy tipos

Microorganismos: bacterias, virus, parasitos y mohos

Factores que determinan el desarrollo de |os microorganismos en los alimentos

Lalimpieza de lasinstalaciones de las industrias alimentarias como punto de control critico del sistema
de andlisis de peligros y puntos de control criticos (APPCC)

2. Principal es procesos, instalaciones y requisitos higiénico-sanitarios

Introduccion

Soluciones
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Laindustria lactea.
I nstrucciones especificas:

3. Productos utilizados parala limpieza e higienizacion en las industrias alimentarias
4. Equipamiento, utensilios y maguinaria de higienizacién

Introduccién

Utensilios (frotar con el estropajo)

Maguinaria. Usosy aplicaciones.

Disposicion y colocacion de los utensilios y maguinaria de limpieza

5. Procesos y procedimientos de limpieza, desinfeccion e higienizacion

Introduccion

El plan de higiene y saneamiento seguin instalaciones, dependencias, superficies, utensilios o
magquinaria:

- Lavar las manos, frotar con estropgjo?

Procedimientos operacional es de estandares de limpieza 'y desinfeccion:

- Sacar filtro salmuera

Fases del proceso de limpiezay desinfeccion

La esterilizacion. Generalidades y métodos

Acciones especiales de higienizacion: desinsectacion y desratizacion

6. Normasy précticas de higiene en laindustria alimentaria

Introduccion

Normativa sobre manipulacion de alimentos

Medidas de higiene y aseo personal en laindustria alimentaria

Vestimenta e indumentaria en laindustria alimentaria

Actitudes y habitos higiénicos. Requisitosy prohibiciones en la manipulacion de alimentos: - No meter
lamano en el cugjado, no arrimarse cuando se moldea, etc.

Lasalud del trabgjador en laindustria alimentaria

7. Agentes y factores de impacto ambiental de laindustria aimentaria

Soluciones
Formativas
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Aspectos basicos de la normativa ambiental en laindustria alimentaria

8. Residuos y contaminantes en laindustria alimentaria

Introduccién

Origeny caracteristicas de los vertidos de |las industrias | acteas
Subproductos derivados y desechos

Recogida selectiva de residuos

Toma de muestras

Gestion administrativa de residuos peligrosos

Emisiones alaatmosfera

Otros tipos de contaminacion: contaminacion acustica
Normativa en materia de residuos

Resumen

9. Medidas de proteccion ambiental

Introduccion

Importancia de la gestion ambiental
Sistemas de gestion ambiental. Normas | SO
Herramientas en |a gestion medioambiental
Ahorro hidrico y energético

Alternativas energéticas

Sistemas de depuracion de vertidos
Medidas de prevencion y proteccion

Soluciones
Formativas
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