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Curso Online de
Confeccion y validacion de Planes de

Limpieza y Desinfeccion en la industria
lactea

Para establecer criterios basicos en la confeccion de protocolos de
validacion, planes y procedimientos de limpieza y requisitos legislativos,
relacionados con las actividades de saneamiento de equipos e instalaciones
del sector lacteo a fin de garantizar la inocuidad de los alimentos elaborados.
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Presentacion

La higiene y correcta manipulacién de los alimentos en la industria es uno de los aspectos vitales para
salvaguardar la salud publica de los consumidores.

Cuando las instalaciones y equipos industriales no se sanean de forma adecuada se convierten en un foco
de contaminacién de los alimentos pudiendo asi transmitir microorganismos, residuos quimicos y agentes
extrafios (contaminacién fisica) que convierten al producto en un vector de enfermedades transmitidas por los
alimentos (ETAs), pudiendo generar desde una sintomatologia leve (vomitos, niuseas, dolor abdominal y de
cabeza) hasta llegar a un ingreso hospitalario y, en algunos casos, a la muerte de la persona.

Por otro lado, un saneamiento deficiente también conduce al deterioro y alteracién de los alimentos con
importantes pérdidas econdmicas y consecuencias sobre la imagen de la empresa con un aumento de
reclamaciones y una reduccidn significativa en las ventas.

Losplanesy/o programas de limpiezay desinfeccién incorporan principios de disefio, desarrollo, implementacion,
mantenimiento, restauracién y/o mejoras de las practicas higiénicas y de las instalaciones basados en los principios
de los sistemas de gestién de la inocuidad, los conceptos de HACCP que se dirigen al control preventivo y al
cumplimiento de los procesos establecidos en los puntos de control criticos determinados.

La Formacion E-learning

Con mds de 30 afios de experiencia en la formacion de directivos y profesionales, Iniciativas Empresariales y
la Manager Business School presentan sus cursos e-learning. Disefiados por profesionales en activo, expertos
en las materias impartidas, son cursos de corta duracién y eminentemente pricticos, orientados a ofrecer
herramientas de andlisis y ejecucion de aplicacion inmediata en el puesto de trabajo.

Nuestros cursos e-learning dan respuesta a las necesidades formativas de la empresa permitiendo:
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Objetivos del curso:

e Incorporar conceptos bdsicos en materia de riesgos fisicos, quimicos y microbiolégicos dentro de la industria
lictea.

e Adoptar una perspectiva tedrico-prictica global sobre el establecimiento de planes de limpieza en la industria
lactea.

® Conocernormasy estindares técnicos que nos ofrecen criterios parael disefio y construccién de un establecimiento
dedicado al almacenamiento, procesamiento, distribucién y comercializacién de productos licteos.

e Adoptar una mirada critica en las practicas de limpieza llevadas a cabo a fin de mejorar el proceso de
saneamiento.

* Identificar los 6 pardmetros de control de los procesos de saneamiento en la industria lictea.

e Identificar distintos tipos de limpieza asi como criterios de aplicacion para cada tipo de proceso productivo
en la industria lictea.

® Identificar alternativas tecnoldgicas que ayuden al control y validacién de los procesos de limpieza y
desinfeccién.

e Conocer los requisitos normativos al momento de establecer los planes de limpieza.

® Aprender a confeccionar, implementar y actualizar la documentacién asociada a los procedimientos
operativos estandarizados de saneamiento (POES).

e Establecer criterios de auditoria en los planes de limpieza y desinfeccion en la industria lictea.

( Para conocer y dominar los sistemas y protocolos de
limpieza y desinfeccion en las industrias lacteas de
acuerdo a las nuevas tecnologias y normativa existente y
asi supervisar su correcta aplicacion”

Dirigido a:

Responsables de Calidad, Produccién y Limpieza de la industria lictea asi como a aquellas personas que
tengan que desarrollar, actualizar y/o aplicar los protocolos y sistemas de limpieza y desinfeccion en este tipo
de instalaciones.
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Estructura y Contenido del curso

El curso tiene una duracién de 60 horas lectivas 100% online que se realizan a través de la plataforma
e-learning de Iniciativas Empresariales que permite el acceso de forma rdpida y ficil a todo el contenido:

s
Manual de Estudio
5 médulos de formacién que contienen
el temario que forma parte del curso y
que ha sido elaborado por profesionales
en activo expertos en la materia.
-

~

Material Complementario

En cada uno de los médulos que le
ayudard en la comprensién de los temas
tratados.

/

Ejercicios de aprendizaje y
pruebas de autoevaluacion

Bibliografia y enlaces de lectura
recomendados para completar la
para la comprobacién prictica de los formacién.
conocimientos adquiridos.

Metodologia 100% E-learning

(@7 Aula Virtual *

Permite el acceso a los contenidos del curso desde
cualquier dispositivo las 24 horas del dia los 7 dias
de la semana.

En todos nuestros cursos es el alumno quien marca
su ritmo de trabajo y estudio en funcién de sus
necesidades y tiempo disponible.

R
= Soporte Docente Personalizado

El alumno tendrd acceso a nuestro equipo
docente que le dard soporte a lo largo de todo el
curso resolviendo todas las dudas, tanto a nivel
de contenidos como cuestiones técnicas y de
seguimiento que se le puedan plantear.

Apple Store para iOS) que le permitird acceder a la plataforma desde cualquier dispositivo mévil y realizar el curso

. * El alumno podra descargarse la APP Moodle Mobile (disponible gratuitamente en Google Play para Android y la
I I i I

desde cualquier lugar y en cualquier momento.

®
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Contenido del Curso

MODULO 1. Principios de higiene en la fabricacion de

. 15 horas
productos lacteos

La industria lictea se caracteriza por la manipulacion de productos altamente perecederos, por lo
que las condiciones higiénico-sanitarias y la cadena de frio deben ser estrictamente monitoreadas
hasta su llegada al consumidor a lo largo de toda la cadena de agregado de valor.

1.1. Introduccién: conceptos basicos relacionados con el saneamiento de instalaciones en la
cadena agroalimentaria.

1.2. Concepto de peligro y riesgo:

1.2.1. Evaluacién de la gravedad.

1.2.2. Evaluacién del riesgo.

1.2.3. Riesgo bioldgico: microorganismos peligrosos y sus principales factores de crecimiento
1.2.3.1. Microorganismos y su clasificacion.

1.2.3.2. Pardmetros intrinsecos y extrinsecos relacionados con el desarrollo microbiano.

1.2.4. Riesgo fisico: contaminacién con cuerpos extrafios.

1.2.5. Riesgos quimicos: productos de limpieza y desinfeccion, lubricantes, otros.

1.2.6. Alérgenos: el grupo de los 8 grandes, caracteristicas y riesgo a la inocuidad.

1.2.7. Mecanismos de contaminacién en la industria lictea.

1.3. Higiene en la fabrica:

1.3.1. Manipulacién, almacenamiento y eliminacién de residuos.
1.3.2. Sistema de lucha contra las plagas (MIP).

1.3.3. Almacenamiento de sustancias peligrosas.

1.3.4. Higiene personal y requisitos sanitarios.

1.3.5. Requisitos de higiene en la elaboracién:

1.3.5.1. Requisitos aplicables a la materia prima.

1.3.5.2. Prevencién de la contaminacién cruzada.

1.3.5.3. Empleo del agua.

1.3.5.4. Elaboracion.

1.3.5.5. Almacenamiento y transporte de materias primas y productos terminados.
1.3.5.6. Control de alimentos.
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MODULO 2. Conceptos basicos de disefo sanitario en

i . . . 15 horas
la industria alimentaria

El disefio sanitario es el uso de métodos claramente definidos para eliminar o reducir riesgos
reconocibles de contaminacion por fuentes microbioldgicas, fisicas y quimicas.

2.1. Introduccién: concepto de disefio sanitario de instalaciones.

2.2. 10 principios basicos para el disefio higiénico de equipos:

2.2.1. Primer principio: ser construidos de materiales adecuados y compatibles.

2.2.2. Segundo principio: superficies lisas, sin grietas y no absorbentes.

2.2.3. Tercer principio: sin perforaciones o cuerpos huecos.

2.2.4. Cuarto principio: que no acumulen liquidos o suciedad, ficil drenado. Sin zonas muertas.
2.2.5. Quinto principio: que mantengan los procesos separados (crudos / RTE — procesos / CIP).
2.2.6. Sexto principio: que puedan ser limpiados/lavados (COP, CIP, limpieza seca, etc.).

2.2.7. Séptimo principio: protocolos de limpieza y saneamiento validados.

2.2.8. Octavo principio: instalados respetando estindares higiénicos.

2.2.9. Noveno principio: compatibilidad higiénica con otros sistemas.

2.2.10. Décimo principio: ficil acceso para inspeccién, mantenimiento y limpieza.

2.2.11. Requisito adicional: seguridad operativa.

2.3. Construccion y disefio edilicio del establecimiento:
2.3.1. Alrededores y vias de acceso:

2.3.1.1. Patios.

2.3.2. Disefio, construccién y/o remodelacién de la planta:
2.3.2.1. Suelos.

2.3.2.2. Pasillos.

2.3.2.3. Paredes.

2.3.2.4. Techos.

2.3.2.5. Ventanas.

2.3.2.6. Puertas.

2.3.2.7. Plataformas, rampas y escaleras.

2.3.3. Servicios: aire, agua, energia

2.3.3.1. Suministro de agua.

2.3.3.2. Evacuacién de efluentes y aguas residuales.
2.3.3.3. Productos quimicos para caldera.

2.3.3.4. Calidad de aire y ventilacién.

2.3.3.5. Aire comprimido y otros gases.
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MODULO 3. Limpieza y desinfeccion en la industria

. . 10 horas
alimentaria

3.1. Diferencia entre limpieza y desinfeccion.

3.2. Tipificacién de la suciedad en la industria lictea:
3.2.1. Mecanismo de formacién del ensuciamiento.
3.2.2. Factores que afectan el ensuciamiento de la leche en intercambiadores de calor.

3.3. Criterios de limpieza y desinfeccién: cuindo, dénde y c6mo limpio y desinfecto las
instalaciones y equipos:

3.3.1. ¢Dénde y cuindo deben limpiarse las instalaciones?
3.3.2. Cémo se realiza la limpieza y desinfeccién.

3.3.3. Etapas bésicas del proceso de saneamiento manual.

3.3.4. Fases de limpieza en un sistema CIP.

3.3.5. Quimica de la limpieza y desinfeccién: productos empleados
3.3.5.1. Principios en la seleccién de productos de limpieza.
3.3.5.2. Agentes detergentes.

3.3.5.3. Desinfeccién quimica.

3.3.6. Pardmetros de control — las 6 “T™:

3.3.6.1. Titulacién / concentracién.

3.3.6.2. Temperatura.

3.3.6.3. Tiempo.

3.3.6.4. Turbulencia / accién mecénica.

3.3.6.5. Training / capacitacién.

3.3.6.6. Tecnologfa.

3.3.7. Tipos de limpiezas:

3.3.7.1. CIP (Clean In Place).

3.3.7.2. Sistema de limpieza COP.

3.3.7.3. Sistemas SIP (Sterilization In Place).

3.3.7.4. Limpieza por espumado.

3.3.7.5. Limpieza en seco.

3.3.8. Tecnologia aplicada a la limpieza y desinfeccion:

3.3.8.1. Sensores de temperatura.

3.3.8.2. Caudalimetros.

3.3.8.3. Sensores de conductividad.

3.3.8.4. Dispositivos de aspersion para limpieza CIP.

3.3.9. Consecuencias de una limpieza y desinfeccion ineficaces.
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MODULO 4. Verificacion y validacién de planes de
limpieza y desinfeccion

5 horas

La validacién de los procesos y procedimientos de limpieza en equipos, utensilios y dreas, ademas de
constituir un requerimiento regulatorio en la industria alimenticia, constituye una buena practica
que evidencia la efectividad de éstos. Se concentra en la recoleccién y evaluacion de informacion
cientifica, técnica y de observacién para determinar si las medidas de higiene son o no capaces de
lograr su propésito especifico en el control de peligros.

4.1. Principios generales y diferencias entre verificacién y validacién:
4.1.1. Métodos de verificacion de limpieza.
4.1.2. Validacién de limpieza y desinfeccién.

4.2. Validacion de sistema CIP: principios generales
4.2.1. Secuencia para la validacién.

4.2.2. Criterios para el plan de muestreo microbiolégico.
4.2.3. Criterios de monitoreo.

4.2.4. Periodo de validez de lavado.

4.2.5. Resultados de la validacién CIP y conclusiones.
4.2.6. Revalidacion.

4.3. Técnicas aplicadas a las validaciones de limpiezas y desinfeccién: conceptos
4.3.1. Deteccion de ATP (bioluminiscencia): qué es, para qué sirve y como se detecta.
4.3.2. Boroscopia: principios bdsicos.

4.3.3. Empleo de soluciones marcadoras.

4.3.4. Hisopados y esponjados de superficies.

4.4. Monitoreo ambiental microbiolégico: técnicas y seleccion de puntos de muestreo.
4.5. Microorganismos indicadores en la industria lactea.

4.6. Biofilms: qué es, por qué se forma y c6mo prevenirlo
4.6.1. Visualizacién de las biopeliculas.

4.7. Kits para la deteccion de alérgenos.
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MODULO 5. Confeccion de planes de saneamiento

La inocuidad alimentaria es vital para cualquier establecimiento elaborador que esté comprometido
con alimentos de alta calidad y con el mantenimiento de una imagen de marca positiva. Un Sistema
de Gestidn de la Seguridad Alimentaria (SGIA) es un enfoque sistemdtico para controlar los
peligros dentro de la inocuidad alimentaria con el fin de garantizar que los alimentos sean seguros
para el consumo.

5.1. Principios basicos de un sistema de gestién de inocuidad:
5.1.1. Las etapas previas y los 7 principios del sistema de HACCP.
5.1.2. Capacitacidn.

5.1.3. Beneficios de implementar un sistema de gestién de inocuidad.

5.2. Requisitos normativos IFS, BRC y FSSC 22000. : Qué debe llevar un plan de limpieza?

5.3. Criterios para la confeccién, implementacién y actualizacién de planes de limpieza y
documentacién asociada.

5.4. Implementacion de cddigos de colores dentro de la industria alimentaria.
5.5. Ejemplos practicos en la industria lactea.

5.6. Auditorias y mejora continua:

5.6.1. Revisién de documentos.

5.6.2. Planificacién de la auditoria.

5.6.3. Preparacion para la visita.

5.6.4. Desarrollo de la auditoria.

5.6.5. Preparacién del informe.

5.6.6. Seguimiento (follow-up) de la auditoria.
5.6.7. Herramientas para la auditoria.

5.6.8. Tipos de auditoria de un SGIA.
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Alejandro Maximiliano Lorente

W Ingeniero en Tecnologia de Alimentos. Diplomado en Sistemas de Gestién Integrados. Diplomado
en Legislaciéon de Alimentos. Auditor en BPM, HACCP, IFS, BRC, ISO 9001 e ISO 22000 cuenta
con amplia experiencia en Sistemas de Gestién de Calidad y como Supervisor de Produccién en
empresas del sector licteo.

Titulacion

Una vez finalizado el curso el alumno recibird el diploma que acreditard el haber superado de forma satisfactoria
todas las pruebas propuestas en el mismo.

v MANAGER
% BUSINESS
A SCHOOL

v

DIPLOMA

Iniciativas Empresariales y la Manager Business School certifican que D. / Diia.
XXXXX XXXXXX XXXXXXXXXX

X Ha superado satisfactoriamente el curso i
CONFECCION Y VALIDACION DE PLANES DE LIMPIEZA Y DESINFECCION
EN LA INDUSTRIA LACTEA
Habiendo demostrado el dominio de las materias impartidas mediante
Ia superacion de las pruebas de evaluacion de las que consta el curso.

Tel. 900 670 400 - attcliente@iniciativasempresariales.com - www.iniciativasempresariales.com [ e



