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OBIETIVOS
Al término de esta formacion, el participante:

e Sabrd realizar operaciones de limpieza y de higiene general en equipos e instalaciones
y de apoyo a la proteccién ambiental en la industria alimentaria, segun las
instrucciones recibidas.

e Conocera los principales procesos, instalaciones, requisitos higiénico-sanitarios e
industria alimentaria.

CONTENIDOS
UNIDAD 1. IMPORTANCIA DE LA HIGIENE EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA INTRODUCCION

1. Alteraciones y contaminacién de los alimentos. Fuente de contaminacion: fisica, quimicay
bioldgica. Causas vy tipos de la contaminacion de los alimentos

2. Los agentes bioldgicos. Caracteristicas vy tipos

3. Microorganismos: Bacterias, virus, parasitos y mohos. Factores que determinan el
desarrollo de los microorganismos en los alimentos

4. La limpieza de las instalaciones de las industrias alimentarias como punto de control critico
del sistema de Analisis de Peligros y Puntos de control Criticos (APPCC)

UNIDAD 2. PRINCIPALES PROCESOS, INSTALACIONES Y REQUISITOS HIGIENICO-SANITARIOS
DE LAS DISTINTAS INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

1. La industria cdrnica

2. La industria de elaborados y conservas

3. La industria lactea

4. La industria panadera y pastelera

5. La industria de bebidas vy licores Recuerda

UNIDAD 3. PRODUCTOS UTILIZADOS PARA LA LIMPIEZA E HIGIENIZACION EN LAS INDUSTRIAS
ALIMENTARIAS

1. Estudio de pH. Acidos, neutros, alcalinos y disolventes

2. El agua. Propiedades: pH, microorganismos, corrosion, alcalinidad, dureza, potabilidad e
indice de Langelier

3. Detergentes: Neutros, amoniacados, desengrasantes

4. Desinfectantes: Cloro activo, compuestos de amonio cuaternario, aldehidos, peréxidos
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5. Productos de descomposicion bioquimica

6. Insecticidas y raticidas en la industria alimentaria

7. La dosificacion de productos. Tipo de dosificaciones

8. Etigquetas de los productos. Contenido de las etiquetas. Pictogramas referentes al tipo de
superficies y al método de utilizacién

9. Los productos vy la corrosion de los equipos. Aleaciones de aluminio. Aceros inoxidables.
Materiales plasticos

10. Normativa sobre biocidas autorizados para la industria alimentaria

11. Condiciones y lugares de almacenamiento y colocacidn de los productos de limpieza

UNIDAD 4. EQUIPAMIENTO. UTENSILIOS Y MAQUINARIA DE HIGIENIZACION

1. Utensilios: Bayetas, estropajos, cepillos, haragan, pulverizadores, recogedor, fregonas y
mopas de fregado, cubo

2. Maquinaria: Barredora-fregadoras automaticas, maquina a presion, maquina de vapor,
maquinas generadoras de espuma, aspirador de filtro total, generadores de ozono. Usos y
aplicaciones

3. Disposicion y colocacién de los utensilios y maquinaria de limpieza

UNIDAD 5. PROCESOS Y PROCEDIMIENTOS DE LIMPIEZA, DESINFECCION E HIGIENIZACION

1. El plan de higiene y saneamiento segun las instalaciones, dependencias, superficies,
utensilios o maquinaria. Procesos CIP y SIP

2. Circulo de Sinner: tiempo, temperatura, accién mecanica y producto quimico

3. Los procedimientos operacionales de estandares de limpieza y desinfeccién. Validacion
Verificacion. Manual, con fregadora automatica, con maquina generadora de espuma, con
maquina a presion, con maquina de vapor, con siste ...

4. Fases del proceso de limpieza y desinfeccién. Prelavado, limpieza, enjuague intermedio,
desinfeccién y enjuague final

5. La esterilizacion. Generalidades y métodos

6. Acciones especiales de higienizacién: desinsectacion y desratizacion. Medidas preventivas.
Planes CIP.

UNIDAD 6. NORMAS Y PRACTICAS DE HIGIENE EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

1. Normativa sobre manipulacién de alimentos

2. Medidas de higiene y aseo personal en la industria alimentaria

3. Vestimenta e indumentaria en la industria alimentaria

4. Actitudes y habitos higiénicos. Requisitos y prohibiciones en la manipulacién de alimentos
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5. La salud del trabajador de la industria alimentaria

UNIDAD 7. INCIDENCIA AMBIENTAL DE LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

1. EL hombre y el medio ambiente

2. Desarrollo sostenible. Crecimiento insostenible

3. Problemas medioambientales. La atmdsfera. Quimica del agua. Quimica del suelo
4. Agentes y factores de impacto ambiental de la industria alimentaria

5. Aspectos basicos de la Normativa Ambiental en la industria alimentaria Recuerda

UNIDAD 8. RESIDUOS Y CONTAMINANTES EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

. Origen y caracteristicas de los vertidos de las distintas industrias alimentarias
. Subproductos derivados y desechos

. Recogida selectiva de residuos

. Toma de muestras

. Gestion administrativa de residuos peligrosos

. Emisiones a la atmdsfera

. Otros tipos de contaminacidn: contaminacién acustica

0O N OO U B W N

. Normativa en materia de residuos
UNIDAD 9. MEDIDAS DE PROTECCION AMBIENTAL

1. Importancia de la gestion ambiental

2. Sistemas de gestion ambiental. Normas ISO
3. Herramientas en la gestion medio-ambiental
4. Ahorro hidrico y energético

5. Alternativas energéticas

6. Sistema de depuracién de vertidos

7. Medidas de prevencién y proteccién

METODOLOGIA

El curso se desarrollard de forma presencial durante un plazo aproximado de dos meses y la
asistencia es obligatoria. Al finalizar el curso, serd necesario haber asistido al 75% del mismo
para la obtencién del certificado de aprovechamiento.

LUGAR DE CELEBRACION
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Cadiz

Las acciones formativas del PICE se organizan una vez se cuente con un minimo de
participantes, por lo que la fecha de comienzoy el lugar concreto de celebracion se comunicara
una vez puesta en marcha.

PRECIO
Gratuito.
REQUISITOS DE ACCESO

e fEstar INSCRITO/A en el Sistema Nacional de Garantia Juvenil en situacién de
BENEFICIARIO/A, de cara a ser seleccionado para una actuacion de intermediacién o
mejora de la empleabilidad dentro del marco del Programa Operativo de Garantia
Juvenil, conforme a lo dispuesto en la Ley 18/2014.

e No haber participado en acciones de intermediaciéon y/o acompafiamiento del
programa PICE.

e No haber participado en una formacién especifica del programa PICE en los 6 meses
anteriores. En caso de segunda formacion, haber permanecido como beneficiario en
Garantia Juvenil de forma ininterrumpida durante los 6 meses anteriores. No se pueden
realizar mas de 2 formaciones especificas.

e Tener tu domicilio en nuestra demarcacién cameral (esto incluye toda la provincia a
excepcién de los municipios de Jerez de la Frontera, Algeciras, La Linea de la
Concepcion, Tarifa, Los Barrios y San Roque).
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