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Limpieza y desinfeccion en la industria
alimentaria



Limpieza y desinfeccién en la industria alimentaria

Limpiezay desinfeccion en laindustria alimentaria

Duracién: 80 horas
Precio: 350 euros.

Modalidad: A distancia

Metodologia:

El Curso sera desarrollado con una metodologia a Distancia/on line. El sistema de ensefianza a distancia esta
organizado de tal forma que el alumno pueda compatibilizar el estudio con sus ocupaciones laborales o
profesionales, también se realiza en esta modalidad para permitir el acceso al curso a aquellos alumnos que
viven en zonas rurales lejos de los lugares habituales donde suelen realizarse los cursos y que tienen interés en
continuar formandose. En este sistema de ensefianza el alumno tiene que seguir un aprendizaje sistematico y un
ritmo de estudio, adaptado a sus circunstancias personales de tiempo

El alumno dispondrd de un extenso material sobre los aspectos tedricos del Curso que debera estudiar para la
realizacion de pruebas objetivas tipo test. Para el aprobado se exigird un minimo de 75% del total de las
respuestas acertadas.

El Alumno tendra siempre que quiera a su disposicion la atencion de los profesionales tutores del curso. Asi
como consultas telefénicas y a través de la plataforma de teleformacion si el curso es on line. Entre el material
entregado en este curso se adjunta un documento llamado Guia del Alumno donde aparece un horario de
tutorias telefonicas y una direccion de e-mail donde podra enviar sus consultas, dudas y ejercicios El alumno
cuenta con un periodo maximo de tiempo para la finalizacion del curso, que dependera del tipo de curso elegido
y de las horas del mismo.
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Profesorado:

Nuestro Centro fundado en 1996 dispone de 1000 m2 dedicados a formacion y de 7 campus virtuales.

Tenemos una extensa plantilla de profesores especializados en las diferentes areas formativas con amplia
experiencia docentes: Médicos, Diplomados/as en enfermeria, Licenciados/as en psicologia, Licencidos/as en
odontologia, Licenciados/as en Veterinaria, Especialistas en Administracion de empresas, Economistas,
Ingenieros en informatica, Educadodores/as sociales etc...

El alumno podra contactar con los profesores y formular todo tipo de dudas y consultas de las siguientes formas:

-Por el aula virtual, si su curso es on line
-Por e-mail
-Por teléfono

Medios y materiales docentes

-Temario desarrollado.
-Pruebas objetivas de autoevaluacion y evaluacion.

-Consultas y Tutorias personalizadas a través de teléfono, correo, fax, Internet y de la Plataforma propia de
Teleformacion de la que dispone el Centro.
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Bolsa de empleo:

El alumno en desemple puede incluir su curriculum en nuestra bolsa de empleo y practicas. Le pondremos en
contacto con nuestras empresas colaboradoras en todo el territorio nacional

Comunidad:

Participa de nuestra comunidad y disfruta de muchas ventajas: descuentos, becas, promociones,etc....

Formas de pago:

-Mediante transferencia

-Por cargo bancario

-Mediante tarjeta

-Por Pay pal

-Consulta nuestras facilidades de pago y la posibilidad de fraccionar tus pagos sin intereses

Titulacioén:

Una vez finalizado el curso, el alumno recibird por correo o mensajeria la titulacion que acredita el haber
superado con éxito todas las pruebas de conocimientos propuestas en el mismo.
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Programa del curso:

1.1 Importancia 1.2 Definicion de los conceptos mas importantes 1.2.1 Limpieza 1.2.2 Lavado y enjuagado 1.2.3
Desinfeccion, saneamiento, esterilizacion 1.3 Medidas de limpieza y desinfeccién 1.3.1 Medidas educativas 1.3.2
Controles higiénicos 1.3.2.1 Control del personal 1.3.2.2 Control de locales, instalaciones y utensilios 1.3.2.3
Control del aire y del agua 1.4 Consideraciones econdmicas 2 Productos quimicos auxiliares para la limpieza y
desinfeccion F. KIERMEIER, G. WILDBRETT, H. MROZEK 2.1 Agua 2.1.1 Generalidades 2.1.2 Composicion del
agua 2.1.3 Especificaciones del agua industrial 2.1.4 Preparacion del agua 2.2 Agentes limpiadores 2.2.1
Cometidos y tipos 2.2.2 Composicion y modo de accién 2.2.2.1 Sustancias estructurales alcalinas 2.2.2.2 Acidos
2.2.2.3 Formadores de complejos 2.2.2.4 Ténsidos 2.3 Desinfectantes 2.3.1 Requisitos generales 2.3.2 Halégenos
y sus compuestos 2.3.2.1 Cloro 2.3.2.2 Dioxido de cloro 2.3.2.3 Generalidades sobre los compuestos generadores
de cloro activo 2.3.2.4 Detalle de los principios activos mas importantes 2.3.2.5 Empleo del cloro activo 2.3.2.6
Yodo 2.3.2.7 Bromo 2.3.2.8 Fluor 2.3.3 Agentes oxidantes productores de oxigeno (compuestos «per») 2.3.3.1
Peroxido de hidrégeno (agua oxigenada) 2.3.3.2 Peracidos organicos 2.3.3.3 Percompuestos inorganicos 2.3.4
Aldehidos 2.3.5 Productos superficieactivos 2.3.5.1 Compuestos de amonio cuaternario 2.3.5.2 Ténsidos anféteros
2.3.6 Guanidinas 2.3.7 Compuestos fenodlicos 2.3.8 Acidos organicos halogenados 2.3.9 Compuestos de metales
pesados 2.3.10. Alcalis y acidos 2.4 Combinacién de desinfectantes y sustancias limpiadoras 2.4.1 Definicion y
especificaciones de empleo 2.4.2 Metodologia correcta y limites de empleo 2.4.3 Combinaciones y eficacia de las
mismas 3 Principios basicos de la limpieza F. KIERMEIER. y G. WILDBRETT 3.1 Suciedad 3.1.1 Concepto de
«sucio» 3.1.2 Composicién de los residuos 3.1.3 Procesos de envejecimiento 3.2 Eliminacidn de la suciedad 3.2.1
Generalidades 3.2.2 Imbibicion 3.2.3 Aumento de la solubilidad 3.2.4 Emulsion y humedecimiento 3.2.5
Separacion de particulas de suciedad insolubles 3.2.6 Eliminacion de la suciedad de las superficies 3.3 Procesos
en la solucién 4 Fundamentos de la desinfeccion H. MROZEK 4.1 Desinfeccion térmica 4.1.1 Introduccién 4.1.2
Influencia del contenido de agua y de la actividad agua 4.1.3 Influencia del pH 4.1.4 Relaciones cuantitativas 4.1.5
Muerte térmica como determinacion del punto final 4.1.6 Estudio cinético de la muerte de los gérmenes por el calor
4.2 Desinfeccion quimica 4.2.1 Mecanismos de accion de los desinfectantes 4.2.2 Objetivo de la desinfeccion y
caracteristicas de accion de los productos desinfectantes 4.2.3 Vias de actuacion de las sustancias desinfectantes
4.2.4 Consideraciones cuantitativas 4.2.5 Consideraciones especificas de los principios activos 5 Factores
determinantes de la eficacia en las operaciones de limpieza G. WILDBRETT 5.1 Caracteristicas de los utiles de
limpieza 5.1.1 Caracteristicas de construccion 5.1.2 Clases de materiales 5.1.3 Texturas de las superficies 5.2
Efectos quimicos 5.3 Efectos mecanicos 5.4 Efectos del tiempo 5.5 Carga de suciedad 5.6 Accién combinada de
distintos factores 6 Procedimientos de limpieza D. AUERSWALD 6.1 Sisteméatica 6.1.1 Forma, tamafio y
caracteristicas de los objetos 6.1.2 Grado de mecanizacion y automatizacion 6.1.3 Medios mecénicos 6.1.3.1
Rociado y pulverizado 6.1.3.2 Enjuagado 6.1.3.3 Otros principios mecanicos 6.1.4 Frecuencia de empleo y
duracién de las soluciones limpiadoras 6.1.5 Clases de liquidos limpiadores 6.2 Ejemplos de métodos humedos
6.2.1 Métodos para objetos fijos 6.2.1.1 CIP («cleaning in place» = limpieza in situ) de sistemas cerrados 6.2.1.2
Limpieza con espuma de superficies abiertas 6.2.1.3 Empleo de cepillos y estropajos sobre superficies abiertas
6.2.2 Métodos con maquinas para objetos transportables 6.2.2.1 Limpieza de botellas 6.2.2.2 Limpieza de barriles
y containers 6.2.2.3 Limpieza de piezas pequefias 6.3 Ejemplos de métodos secos 7 Métodos de desinfeccion H.
MROZEK 7.1 Generalidades para la desinfeccién de superficies en contacto con alimentos 7.1.1 Desinfeccion de
sistemas cerrados 7.1.2 Desinfeccién de instalaciones abiertas 7.1.3 Esterilizacion de envases 7.1.4 Desinfeccion
ambiental 7.1.5 Técnica de sector limpio 7.1.6 Medidas para asegurar el éxito de la desinfeccion 7.2 Desinfeccion
de las manos 8 Contaminacién de los alimentos con residuos de productos limpiadores y desinfectantes F.
KIERMEIER 8.1 Residuos de sustancias limpiadoras 8.2 Residuos de desinfectantes 9 Las aguas residuales G.
WILDBRETT 9.1 Produccién 9.2 Carga de las aguas residuales 9.2.1 Magnitudes de carga e importancia de las
mismas 9.2.2 Contenido de suciedad organica 9.2.3 Contenido de sustancias de productos limpiadores 9.2.4
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Carga de sustancias germicidas 9.3 Normas para disminuir la cantidad y la carga de las aguas residuales 9.3.1
Medidas generales 9.3.2 Tratamiento de las soluciones limpiadoras 10 Problemas especiales planteados por las
superficies de plastico G. WILDBRETT 10.1 Importancia de los plasticos 10.2 Solidez (estabilidad mecéanica) 10.3
Resistencia a la temperatura 10.4 Proceso de difusién 10.5 Manifestaciones de adherencia 10.6 Resumen
comparativo de los plasticos con materiales convencionales 11 Corrosion G. WILDBRETT 11.1 Corrosién de los
metales 11.1.1 Introduccién general 11.1.2 Acero inoxidable 11.1.3 El aluminio y sus aleaciones 11.1.4 Didxido de
zirconio 11.2 Corrosion de los plasticos 11.2.1 Diferenciacién 11.2.2 Corrosion de polimeros superiores 11.2.3
Influencia sobre los aditivos 11.3 Proteccién contra la corrosion 11.3.1 Precauciones a adoptar en el proyecto e
instalacién 11.3.2 Anulacién de soluciones limpiadoras 11.3.3 Practica racional de la limpieza y desinfeccién 11.4
Esclarecimiento de los dafios por corrosién 12 Métodos de control de sustancias quimicas G. WILDBRETT 12.1
Andlisis del agua industrial 12.1.1 Determinacion de la dureza 12.1.2 Determinacién del cloro: clorimetria de
VOLHARD 12.2 Determinacién de la concentracién de soluciones limpiadoras 12.2.1 Determinacion de la
concentraciéon de soluciones limpiadoras alcalinas 12.2.2 Determinacién de la concentracién de soluciones
limpiadoras acidas 12.3 Determinacién de la concentracién de soluciones desinfectantes 12.3.1 Determinacion de
los contenidos de cloro y yodo activos 12.3.2 Determinacién del contenido de peréxido de hidrégeno y acido
peracético 12.3.3 Microdeterminacién fotométrica del contenido de compuestos de amonio cuaternario (CAC) 12.4
Medida de propiedades de interés industrial 12.4.1 Medida de la tension superficial 12.4.2 Determinacion de la
capacidad de formar espuma 12.4.3 Determinacion de la carga de suciedad de una solucién limpiadora mediante
necesidad quimica de oxigeno (NQO) 12.4.4 Test de corrosién (prueba en reposo) de metales 13 Control de la
eficacia de la limpieza y desinfeccion F. KIERMEIER, y G. WILDBRETT, H. MROZEK 13.1 Control de la eficacia
de la limpieza 13.1.1 Controles sencillos 13.1.2 Controles de laboratorio 13.1.3 Estudios con modelo experimental
13.1.3.1 Problemas de las suciedades modelo 13.1.3.2 Determinacion de residuos persistentes 13.2 Control del
efecto desinfectante 13.2.1 Comprobacion de la eficacia 13.2.2 Control del resultado de la desinfeccion 13.2.2.1
Métodos directos de identificacion 13.2.2.2 Métodos indirectos de identificacién 13.2.2.3 Plan de toma de muestras
13.2.2.4 Calculo del resultado de la desinfeccion 14 Control de residuos de productos limpiadores y desinfectantes
en los alimentos H. MROZEK, G. WILDBRETT 14.1 Identificacién de residuos bioldgicos 14.1.1 Valoracién
cuantitativa de los riesgos de residuos 14.1.2 Valoracién cualitativa de la identificacion de residuos 14.1.3 Métodos
de identificacién 14.2 Métodos quimicos de control 14.2.1 Fundamentos 14.2.2 Residuos de productos limpiadores
14.2.3 Residuos de desinfectantes 15 Disposiciones y normas legales H. MROZEK 15.1 Desarrollo histérico 15.2
Estado actual de la cuestion legal 15.2.1 Innocuidad de las materias primas 15.2.2 Innocuidad de los alimentos
15.2.3 Perfecto estado sanitario del personal 15.2.4 Normas para la higiene de la produccion 15.2.5 Innocuidad del
agua 15.2.6 Productos limpiadores 15.2.7 Productos desinfectantes 15.2.8 Exito de la limpieza y desinfeccion
Indice alfabético
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