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Formacion E-Learning

Diseno Sanitario de Instalaciones de Produccion de alimentos

Presentacion

Este curso aborda de manera integral los principios técnicos, normativos y operativos que garantizan la
inocuidad y eficiencia en las plantas elaboradoras de alimentos. Con €l podri entender cémo el disefio fisico,
la seleccidn de materiales, los flujos de proceso y la infraestructura higiénica inciden directamente en la calidad
y seguridad del producto final.

Analiza los requerimientos estructurales esenciales -pisos, drenajes, paredes, techos, ventilacién y control
ambiental- junto con la aplicacién de normativas internacionales como el Codex Alimentarius, HACCP, la
Norma ISO 22000:2018 y las directrices de EHEDG, que orientan el disefio higiénico de equipos y espacios
y, ademads, profundiza en la planificacion de flujos de personal, materias primas y productos terminados, en la
zonificacidn higiénica, los sistemas de limpieza y desinfeccion (CIP/SIP), el control de plagas y la gestién de
residuos.

Esta formacidn, dirigida a profesionales vinculados con la produccién de alimentos, calidad, mantenimiento
o ingenieria que buscan fortalecer sus competencias en disefio higiénico y buenas practicas de manufactura,
combina fundamentos tedricos con ejemplos pricticos y experiencias reales del sector, promoviendo el andlisis
critico y la aplicacién directa de los conceptos en entornos industriales. Al finalizarla, serd capaz de identificar
riesgos, aplicar criterios de disefio sanitario en nuevas instalaciones o mejoras de planta y contribuir a la
creacién de entornos productivos seguros, eficientes y acordes a los estindares internacionales de inocuidad
alimentaria.
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Objetivos del curso:

e Comprender los principios fundamentales del disefio sanitario aplicado a la Industria Alimentaria.

® Reconocer las principales normativas internacionales que regulan la higiene en instalaciones alimentarias.

® Analizar los materiales y acabados adecuados para pisos, paredes y techos en plantas de alimentos.

e Seleccionar materiales y acabados compatibles con el uso alimentario.

e Conocer herramientas practicas para prevenir la contaminacién cruzada en este tipo de instalaciones.

e Comprender el rol de los sistemas de ventilacién y del control ambiental en la inocuidad alimentaria
protegiendo al producto de la contaminacién y asegurando la calidad y eficiencia de los procesos de
produccién.

e Aprender a gestionar en una planta de alimentos el agua, los residuos y las plagas para garantizar la inocuidad
alimentaria, la eficiencia operativa y la sostenibilidad ambiental.

e Identificar los distintos métodos de limpieza y desinfeccidn que se eligen segtin el tipo de superficie, equipo
o nivel de automatizacién del proceso.

e Conocer los principales tipos de auditorias aplicables a la industria alimentaria, los esquemas internacionales
de certificacién mds reconocidos y las metodologias de evaluacién del disefio higiénico segiin organismos

como EHEDG, ISO 22000, BRCGS, IFS y FSSC 22000.

e Analizar las fases del proceso de auditoria, la preparacién documental, la validacién en terreno y la gestion
de no conformidades, junto con estrategias para mantener la certificacién a largo plazo mediante una cultura
de mejora continua.

Dirigido a:

Empresas fabricantes y transformadoras de alimentos y bebidas que necesiten disefiar, ampliar o reformar
sus instalaciones para garantizar la inocuidad, reducir no conformidades y mejorar la eficiencia operativa.
Especialmente recomendado para los siguientes perfiles:

® Departamentos de Calidad y Seguridad Alimentaria (APPCC) y responsables de certificaciones.
® Departamentos de Ingenieria y Mantenimiento (proyectos, reformas, utilities, equipos).
® Departamentos de Produccién / Operaciones (layout, flujos, eficiencia y estindares).

¢ Departamentos de Compras y Proyectos (criterios técnicos para especificaciones y proveedores).

Resulta también ttil para todas aquellas organizaciones que quieran prevenir la contaminacién cruzada
mediante layout, flujos y zonificacion higiénica (personas, materias primas, producto terminado, residuos).
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Estructura y Contenido del curso

El curso tiene una duracién de 50 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:

/
Manual de Estudio
8 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.

o

™
Material Complementario

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

/

Ejercicios de aprendizaje y
pruebas de autoevaluaciéon

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

Metodologia 100% E-learning

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.

mi
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

MODULDO 1. Principios del disefio higiénico y normativas
aplicables

10 horas

El disefio higiénico es un enfoque integral para que las instalaciones, equipos y procesos faciliten la
produccién de alimentos seguros. Su objetivo principal es prevenir la contaminacién (microbiolégica,
fisica y quimica) y facilitar la limpieza y desinfeccion de estos elementos.

1.1. Conceptos basicos de disefio higiénico.

1.2. Normativas internacionales:

1.2.1. Codex Alimentarius - Principios generales de higiene de los alimentos.

1.2.2. Buenas Pricticas de Manufactura (BPM / GMP):

1.2.2.1. Guia para la aplicacién de las BPM.

1.2.3. HACCP (Anilisis de Peligros y Puntos Criticos de Control).

1.2.4. ISO 22000:2018 - Sistema de Gestion de Inocuidad Alimentaria.

1.2.5. ISO/TS 22002-1 - Programas de Prerrequisitos (PRP) para la fabricacién de alimentos.
1.2.6. EHEDG (European Hygienic Engineering and Design Group).

1.2.7. FSMA (Food Safety Modernization Act - EE.UU.).

1.2.8. Otros estindares y esquemas de certificacién: BRCGS, IFS y FSSC 22000.

1.3. Principios de zonificacién higiénica.

MODULO 2. Requerimientos estructurales de las
instalaciones

4 noras

Conjunto de exigencias de disefio y construccion aplicados a la edificacion para garantizar la
seguridad, inocuidad, higiene y eficiencia de los procesos de produccién. A diferencia de un edificio
comun, una planta de alimentos debe estar construida con materiales y técnicas que prevengan la
contaminacién y faciliten una limpieza exhaustiva.

2.1. Pisos: materiales, pendientes y drenajes.
2.2. Paredes y techos: acabados y sellados sanitarios.

2.3. Puertas, ventanas y accesos higiénicos.
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MODULO 3. Disefio de flujos y distribucién interna

El disefio de flujos y la distribucién interna (layout) es la columna vertebral de la seguridad y
eficiencia en una planta de alimentos. Mediante una planificacion estratégica, se busca organizar

el espacio y el movimiento de manera légica y unidireccional, minimizando la posibilidad de
contaminacién cruzada. Un disefio eficiente no solo mejora la seguridad del producto, sino que
también optimiza el espacio, reduce costos y aumenta la productividad al minimizar los movimientos
innecesarios y los cuellos de botella, garantizando un flujo seguro y constante de la materia prima al
producto final.

3.1. Flujos de materias primas, personal y producto:
3.1.1. Flujo de materias primas.

3.1.2. Flujo de personal.

3.1.3. Flujo de producto.

3.2. Prevencidn de la contaminacién cruzada:
3.2.1. Tipos de contaminacién cruzada.
3.2.2. Medidas de prevencidn practicas.

3.3. Separacidn de dreas criticas y zonas de transicién:
3.3.1. Barreras fisicas: disefiar con logica.

3.3.2. Barreras operativas: disciplina del personal.

3.3.3. Zonas de transicion: el “filtro” que salva el proceso.

MODULO 4. Materiales y equipos higiénicos

El uso de materiales y equipos higiénicos es fundamental en la industria alimentaria, ya que
constituyen la primera linea de defensa contra la contaminacién. Su propésito principal es crear un
entorno que prevenga activamente la proliferaciéon de microorganismos, garantizando la inocuidad
del producto y protegiendo la salud del consumidor.

4.1. Seleccion de materiales para superficies:
4.1.1. Materiales recomendados para el contacto con alimentos.
4.1.2. Cémo mantener la higiene de una superficie.

4.2. Disefio higiénico de equipos y utensilios:
4.2.1. Caracteristicas de un equipo higiénico.
4.2.2. Recomendaciones para el disefio aplicado a equipos.

4.3. Compatibilidad con productos de limpieza:
4.3.1. Principales agentes de limpieza en la industria alimentaria.
4.3.2. Buenas précticas en la limpieza.
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MODULO 5. Sistemas de ventilacién y control ambiental

El control ambiental y los sistemas de ventilacién son pilares esenciales de la seguridad alimentaria,
funcionando como una barrera de ingenieria critica contra la contaminacién. Su propésito es crear

y mantener un entorno controlado y predecible, regulando la temperatura, humedad, presion y
calidad del aire para prevenir la contaminacion cruzada mediante la presurizacion de zonas, inhibir el
crecimiento microbiano y prevenir la condensacion y proteger la inocuidad y la calidad del producto
final.

5.1. Ventilacién y calidad del aire:

5.1.1. Tipos de ventilacién.

5.1.2. Flujo de aire y zonificacién higiénica.
5.1.3. Filtracién del aire.

5.2. Control de temperatura, humedad y presién:
5.2.1. Control térmico.

5.2.2. Control de la humedad.

5.2.3. Control de la presién diferencial.

5.2.4. Buenas pricticas.

5.3. Iluminacién y control de condensacién:

5.3.1. Disefio higiénico del sistema de iluminacién.
5.3.2. Control de la condensacion.

5.3.3. Integracién entre iluminacién y condensacidn.

5.4. Importancia de la ventilacién y el control ambiental.

MODULO 6. Gestién de agua, residuos y control de
plagas

4 noras

La gestion de agua, residuos y control de plagas busca mantener las plantas de alimentos seguras,
limpias y eficientes. Implica garantizar agua de calidad y redes separadas de uso potable y no potable,
manejar de forma adecuada los residuos para evitar contaminacién y malos olores y aplicar un
control integrado de plagas que priorice la prevencién mediante limpieza, sellado y monitoreo.

6.1. Disefio de redes de agua potable y no potable.
6.2. Manejo de efluentes y drenajes.

6.3. Estrategias de control integrado de plagas.

@

Tel. 900 670 400 - attcliente@iniciativasempresariales.edu.es - america.iniciativasempresariales.com [ e



Formacion E-Learning

Diseno Sanitario de Instalaciones de Produccion de alimentos

MODULO 7. Sistemas de limpieza y desinfeccién

Sistemas esenciales para mantener la inocuidad y calidad de los alimentos al eliminar residuos,
microorganismos y contaminantes de las superficies y equipos en contacto con el producto. Estos
sistemas bien implementados no solo previenen la contaminacién, sino que también mejoran la
eficiencia operativa y prolongan la vida util de los equipos, asegurando un entorno de produccién
seguro y confiable.

7.1. Disefio de equipos CIP y SIP:

7.1.1. Disefio de equipos CIP (limpieza en el lugar).
7.1.2. Disefio de equipos SIP (esterilizacién en el lugar).
7.1.3. Integracién y automatizacion.

7.2. Areas y procedimientos de limpieza.

7.3. Validacién sanitaria de instalaciones:

7.3.1. Etapas generales del proceso de validacion.

7.3.2. Tipos de validacién sanitaria.

7.3.3. Buenas précticas complementarias para la validacion.

MODULO 8. Auditorias y certificaciones en disefio
sanitario

4 noras

En la industria alimentaria, una planta puede tener equipos de ultima generacién, un layout
perfectamente disefiado y procedimientos estandarizados, pero si no puede demostrar que todo eso
se gestiona bajo un sistema validado, no sirve. Ahi es donde entran las auditorias y certificaciones,
que son la manera formal de probar que la empresa cumple con las buenas pricticas, los requisitos
normativos y los estindares internacionales de inocuidad.

8.1. Preparacidn para auditorias y certificaciones:
8.1.1. Tipos de auditorias.
8.1.2. Pasos de preparacion.

8.2. Documentacion y trazabilidad en disefio higiénico.
8.3. Sistemas de certificacién mas relevantes en disefio sanitario e inocuidad.

8.4. Casos practicos y checklist de verificacion.
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Thais Romero

Ingeniera con amplia experiencia en gestién de operaciones industriales y productivas. Actualmente
es subgerente de produccién en una planta de alimentos, donde lidera dreas de produccién,
fraccionado y mantenimiento, asegurando la eficiencia operativa y la calidad del producto bajo
estindares de seguridad e inocuidad. Ha complementado su formacién con estudios en tecnologia
de alimentos, transformacién y conservacién de productos alimentarios, asi como herramientas de
eficiencia industrial (OEE).

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.
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~ > BUSINESS
A SCHOOL

DIPLOMA

Iniciativas Empresariales y la Manager Business School certifican que D. / Da.
XXXXX XXXXXX XXXXXXXXXX
Ha superado satisfactoriamente el curso
DISENO SANITARIO DE INSTALACIONES DE PRODUCCION DE ALIMENTOS

Habiendo demostrado el dominio de las materias impartidas mediante
la superacion de las pruebas de evaluacion de las que consta el curso.
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