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	1. TEMA 1: LIMPIEZA  Y DESINFECCIÓN EN INDUSTRIAS
ALIMENTARIAS.
NOMBRE:
CURSO:
GRUPO:
AÑO:
 


	2. -Indice
1.1. Requisitos higiénicos-sanitarios  de las diferentes industrias
alimentarias.
1.2. La limpieza de las instalaciones de las industrias
alimentarias como punto de control crítico del sistema de
análisis de Peligros y Puntos de Control Críticos (APPCC).
 


	3. 1.1 REQUISITOS HIGIÉNICOS-SANITARIOS  DE LAS
DIFERENTES INDUSTRIAS ALIMENTARIAS.
- Concepto de Limpieza: Acción de limpiar la suciedad, lo
superfluo o lo perjudicial para algo.
- Concepto de Desinfección: Eliminación de los gérmenes que
infectan o que pueden provocar una infección en un cuerpo o en
un lugar.
Hay normativa nacional e internacional que establecen los
requisitos a cumplir en las instalaciones para disminuir la
contaminación.
RESPONDE LAS SIGUIENTES PREGUNTAS:
1.- ¿ A qué llamamos limpieza ?
2.- ¿ A qué llamamos desinfección ?
Los requisitos que debe de cumplir cualquier industria
alimentaria son:
- PAREDES: Tienen que ser lisas, impermeables, y deben de
poder desinfectarse y limpiarse. Además deben de estar en
perfecto estado de conservación.
- SUELOS: Lisos, resistentes para aguantar la maquinaria,
lavables, ignífugos, sin grietas y deben de tener desagües.
 


	4. RESPONDE LAS SIGUIENTES  PREGUNTAS:
1.- ¿ Cómo deben ser las paredes ?
2.- ¿ Qué características deben de tener los suelos ?
- INSTALACIONES: Tienen que tener espacio suficiente para
las operaciones y deben de reducir la contaminación por el aire.
Fáciles de limpiar.
- TECHOS: Lisos y lavables. Construidos para evitar la
acumulación de suciedad e insectos.
RESPONDE LAS SIGUIENTES PREGUNTAS:
1.- Completa:
Las instalaciones deben ser ................ de limpiar.
Los techos deben construirse para evitar la
acumulación de .......... e .............
- VENTANAS Y EXTRACTORES: Protegidos por mosquiteras.
- ILUMINACIÓN: Suficiente, bien natural o artificial.
- DESAGÜES: Con rejillas para evitar plagas.
 


	5. RESPONDE LAS SIGUIENTES  PREGUNTAS:
1.Completa:
- Las ventanas y extractores deben estar protegidos
con ......
- Los desagües deben tener rejillas
para ..................
- PUERTAS: Fáciles de limpiar y en correcto mantenimiento.
- LAVAMANOS: Con material de limpieza y secado higiénica.
- AGUAS RESIDUALES: Se debe de evitar que contaminen al
resto.
RESPONDE LAS SIGUIENTES PREGUNTAS:
1.- ¿ Cómo deben ser las puertas?
2.- ¿ Qué debemos hacer con las aguas residuales?
- PRODUCTOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN: No deben
almacenarse en zonas de manipulación de alimentos.
- EXTERIORES INSTALACIONES: Limpias, sin residuos y con
protección frente a plagas.
 


	6. - EQUIPOS: De  fácil limpieza y desinfección. Hechos con
materiales que no alteren los alimentos y deben de ser lisos.
RESPONDE LAS SIGUIENTES PREGUNTAS:
1.- ¿ Qué precaución debemos tener con los productos de
limpieza y desinfección ?
2.- ¿ Cómo deben ser los equipos?
A nivel especifico, los requisitos para las distintas
industrias alimentarias son:
1. Industria CÁRNICA: La materia prima principal es la carne,
de manera que las medidas higiénicas deben de ser extremas
para evitar contaminaciones.
Se debe de almacenar a la temperatura adecuada sobre todo en
aquellos productos que necesiten frío (CADENA DE FRÍO).
La manipulación será rápida y limpia.
No se almacenará producto final con materia prima para evitar
contaminaciones cruzadas.
 


	7. RESPONDE LAS SIGUIENTES  PREGUNTAS:
1.- ¿ Cuál es la materia prima principal en la industria
cárnica?
2.- INVESTIGA: ¿ Qué es la cadena del frío?
3. Industria CONSERVAS: El transporte de las materias
primas se hará en condiciones higiénicas.
El almacenamiento se hará en lugares limpios, secos, ventilados,
y con refrigeración si fuera necesario.
Se debe de evitar el contacto con paredes, suelos y el
almacenamiento de materias primas con producto terminado.
Para el lavado de los productos y superficies usaremos agua
potable y clorada.
Tratamientos térmicos: ESTERILIZACIÓN Y
PASTEURIZACIÓN.
RESPONDE LAS SIGUIENTES PREGUNTAS:
1.- ¿ Cómo deben ser los lugares en los que se realice el
almacenamiento?
 


	8. 2.- ¿ Cómo  debe ser el agua que utilicemos para el lavado
de los productos y la superficie?
3. - Industria LÁCTEA: Elabora gran variedad de productos
derivados de la leche como nata, yogures, mantequilla, leche
envasada, helados, etc.
El transporte de la leche desde la ganadería se hará en
condiciones higiénicas, en tanques o cámaras perfectamente
limpios y desinfectados y a la temperatura adecuada de
refrigeración para evitar el crecimiento de microorganismos.
A su vez, la planta debe de cumplir una serie de consideraciones
higiénico- sanitarias:
• Zona específica para la recepción de leche.
• Las mangueras usadas para el transporte de la leche deben de
estar en condiciones
higiénicas.
• Almacenamiento en condiciones de refrigeración, controlando
la temperatura de las cámaras y respetando su capacidad
máxima. Se ha de respetar la cadena de frío.
• Los recipientes, tanques, y utensilios que están en contacto
con la leche deben de ser lisos y lavables.
• Control del producto terminado, ya que la leche es un
producto que se contamina con facilidad.
 


	9. TAREA:
1.- Realiza un  pequeño resumen en el que se recojan las
ideas principales tratadas en el punto de la Industria
Láctea.
 


	10. 4.- Industria PANADERA  Y PASTELERA:
Durante la mezcla de ingredientes, que puede ser de forma
manual o usando maquinaria específica, las medidas higiénicas
deben ser las correctas para no contaminar el producto.
Cuando la masa está fermentando a temperatura ambiente, es
muy importante respetar los tiempos de fermentación.
Una mala manipulación puede ser el origen de una contaminación
cruzada de los envases,materias primas, maquinaria o producto
final.
En el horneado, el tiempo y la temperatura son importantes en
la destrucción de los microorganismos, por lo que se debe
asegurar que el producto alcanza la temperatura adecuada.
TAREA:
1.- Realiza un pequeño resumen en el que se recojan las
ideas principales tratadas en el punto de la Industria
Panadera y Pastelera.
 


	11. 5. - Industria  BEBIDAS Y LICORES:
La contaminación puede venir de mano de sustancias tóxicas que
pueden aparecer en el producto final.
Las plantas de bebidas, fábricas de embotellado de agua,
cerveza, refrescos y licores trabajan con grandes cantidades
de agua, por lo que la calidad de esta se debe comprobar.
Durante la fase de fermentación, pueden aparecer problemas
relacionados con los microorganismos dando lugar a olores y
sabores extraños, alterando el producto. Esto se puede
controlar eliminando la suciedad y los gérmenes. El aire puede
ser el origen de la llegada de estos microbios, por lo que suelen
emplearse filtros para purificarlo.
Las salas de embotellado pueden ser la causa de la
contaminación del producto final, por lo que el estado de
limpieza de la sala, así como de los equipos de embotellado y las
botellas,debe ser el adecuado.
 


	12. TAREA:
1.- Realiza un  pequeño resumen en el que se recojan las
ideas principales tratadas en el punto de la Industria de
Bebidas y Licores.
 


	13. 1.2.LA LIMPIEZA DE  LAS INSTALACIONES DE LAS
INDUSTRIAS ALIMENTARIAS COMO PUNTO DE
CONTROL CRÍTICO DEL SISTEMA DE ANÁLISIS DE
PELIGROS Y PUNTOS DE CONTROL CRÍTICOS (APPCC).
Definición de Punto de Control Crítico: Un punto de control
crítico (PCC) es una operación o etapa que requiere un control
eficaz para eliminar o minimizar hasta niveles aceptables un
peligro para la seguridad alimentaria.
COPIA:
DEFINICIÓN DE PUNTO DE CONTROL CRÍTICO:
El plan de limpieza es fundamental para garantizar la seguridad
de los alimentos y, por eso, se establece como un punto de
control crítico. Persigue reducir al máximo los posibles peligros
que puedan aparecer a unos niveles aceptables.
RESPONDE A LAS SIGUIENTE CUESTIÓN:
1.- ¿ Para qué es fundamental garantizar la seguridad de
los alimentos?
 


	14. Es muy importante  presentar el plan de limpieza documentado
mediante una serie de registros, como son:
• La metodología a aplicar sobre cada superficie o equipo, así
como la frecuencia y el personal responsable de llevarlo a cabo.
• Las fichas técnicas de los productos de limpieza y
desinfección usados.
• Registros de verificación de limpieza.
• Registro de las acciones correctoras aplicadas ante cualquier
desviación detectada.
TAREA:
Ya sabes que es muy importante presentar el plan de
limpieza documentado en una serie de registros. Enuméralos
a continuación:
 


	15. El sistema APPCC:  El sistema de Análisis de Peligros y Puntos
de Control Crítico (APPCC) tiene como objetivo prevenir la
contaminación de los alimentos en cualquier punto de la cadena
de producción.
TAREA.
¿ Qué objetivo tiene el APPCC?
Además de tener en cuenta la limpieza como punto de control
crítico, tendremos en cuenta otros aspectos conforme a la
normativa vigente, estableciéndose los sistemas de APPCC como
un programa de autocontrol.
Cada industria alimentaria elaborará su propio plan de APPCC, lo
que ayuda a conocer las diferentes etapas que constituyen el
proceso completo de producción.
Los objetivos que persigue el sistema APPCC son:
• Identificar y evaluar todos los riesgos sanitarios que pueden
aparecer en cualquier etapa de la cadena de producción o
distribución.
• Establecer un control en aquellos puntos de la cadena de
producción que puedan tener una mayor incidencia en la
seguridad del producto.
• Establecer un sistema de vigilancia que garantice que el
sistema de autocontrol se está realizando de forma adecuada.
 


	16. TAREA.
¿ Cuáles son  los objetivos que persigue el sistema APPCC ?
Explícalos detalladamente.
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