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HEINTRODUCCION I

Es frecuente la existencia de problemas microbioldgicos en los
alimentos (presencia de patégenos o vida comercial inferior a la
deseada) cuyo origen se encuentra en la falta de eficacia de los
procesos de limpieza y desinfeccién

La limpieza y la desinfeccién son dos operaciones basicas para
asegurar la calidad y la inocuidad de los alimentos. Para disefiar
y asegurar la eficacia de las mismas es béasico conocer: los
fundamentos de los procesos de limpieza y desinfeccién; los
parametros que condicionan su eficacia; los diferentes sistemas
y tecnologias aplicables; las bases de su gestién; la importancia
de su validacién y las herramientas para llevarla a cabo y la
importancia de su vigilancia y control.

El Reglamento CE 852/2004, y también las normas IFS y BRC,
establecen la importancia de la correcta implementacion
de los procesos de limpieza y desinfeccién, asi como de la
comprobacion de la eficacia de los mismos.

Bl oBJETIVOS I

e Conocer la cinética de los procesos de limpieza vy
desinfeccion.

e Conocer los factores que condicionan su eficacia.
e Principales detergentes y desinfectantes, y sus limitaciones.

e Conocer las claves para decidir el tipo de limpieza y
desinfeccion a aplicar en funcién del escenario

e Conocer los elementos claves del disefio de procesos de lim-
pieza manual y de limpieza sin desmontaje de instalaciones
(CIP)

EDIRIGIDO A NI

Responsables y técnicos de Calidad, 1+D, ingenieros de procesos
y técnicos en Seguridad Alimentaria.

[l CONTENID O I

1. Cinética de los procesos de limpieza y desinfeccion.
Factores que condicionan la eficacia de los procesos de
limpieza y desinfeccion.

Detergentes y desinfectantes

Distintos sistemas de limpieza y desinfeccién, y casos en los
que son aplicables

Limpieza manual

Limpieza sin desmontaje de instalaciones

Validaciéon de operaciones de limpieza y desinfeccion
Control de operaciones de limpieza y desinfeccion
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HPROFESORADO I

Anna Torrent
Responsable Dpto. Innovacion y Tecnologia de SILLIKER

Josep Mestres
Director General de SILLIKER

B CELEBRACION

20 de noviembre de 2012, de 9:30 a 18:15 h
(7 horas lectivas)

Laboratorio microbiologia y recepcion de
muestras de SILLIKER Ibérica:
c/. Transversal 6, n°19 Mercabarna
08040 Barcelona
B Autobuses
PRO4, 21,109y 110

ENTRADA K
ENTRANCE K

MATADERO
ESCORXADOR
SLAUGHTER

TRANSVERSAL 4

MERCADO DEL PESCADO
MERCAT DEL PEIX
FISH MARKET
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BINSCRIPCIONES

425 €/asistente + 18% IVA (desayuno y comida incluidos).
Grupos de 3 6 mas asistentes 340 €/asistente + 18% IVA.
El curso se ajusta a los requisitos exigidos por la Fundacion
Tripartita para la bonificacion de los gastos de formacion.
(http/l:www. fundaciontripartita.org).

Rellenen la tarjeta de inscripcion adjunta, una por cada
asistente, y remitanla/s por fax al numero 93 263 26 46,
adjuntando el resguardo de transferencia bancaria

(N° cuenta de Catalunya Caixa: 2013 0755 60 02000-40336).

Los clientes habituales de SILLIKER Ibérica pueden, alternativamente,
utilizar el medio de pago habitual.

SILLIKER Ibérica se reserva el derecho de cancelar el curso, en caso de
no alcanzarse un nimero minimo de asistentes.

Plazo de finalizacion de la inscripcion: 8 de noviembre de 2012
Plazas limitadas




