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Que el participante entienda y aprenda la metodologia Personal del area de Ingenieria, Produccion y Aseguramiento
principa] para el analisis de tratamiento téermico y el de Calidad que intervienen de forma directa e indirecta en el
establecimiento del mismo, asi como la comprension de control de procesamientos térmicos y su evaluacion

factores microbiologicos que intervienen.

TEMARIO DEL CURSO

1. Introduccion 4.1 Principios fundamentales del diseno higiénico
4.2 Limpieza

1.1 Introduccién al Diseno Higiénico 4.3 Alcance del diseno

2. Normativas y Regulaciones 5. Materiales de Construccion
5.1 Acero inoxidable; corrosion; acabado de la

2.1 Historia, Normalizacion y Aspectos Legales superficie

2.2 Regulaciones de diseno higiénico para 5.2 Uso de polimeros, limitaciones y manejo

equipos: NEN-EN 1672; ISO 14159; NSF; 3-A, 5.3 Integridad de sellos (polimeros)

EHEDG.

6. Soldadura Sanitaria
3. Peligros de inocuidad alimentaria

7. Sellos Estaticos y Acoplamientos
3.1 Danos y pérdidas causados

3.2 Microbiologia funcional 7.1 Principio de diseno

3.3 Mecanismos de contaminacion/invasion 7.2 Ejemplos

3.4 Reproduccion microbiana, biopeliculas,

fouling 8. Reologia / Termodinamica

4. Diseno Higiénico de Sistemas 8.1 Fluidos newtonianos/no newtonianos;

de Produccion de Alimentos valor de rendimiento (desempeio de bombas)
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8.2 Caudal; muerte térmica de microorganismos;
resultados para equipos cerrados aplicables a
equipos abiertos

8.3 Tratamiento térmico y fouling

8.4 Procesos de esterilizacion

9. Valvulas

9.1 Tipos de valvulas

9.2 Higiénico versus aséptico

9.3 Valvula de doble asiento

9.4 Caracteristicas de los bloques de vapor en
valvulas asépticas

10. Sellos Dinamicos (Bombas)

10.1 Limpieza y Desinfeccion

10.2 Antecedentes y aplicacion

10.3 Agentes de limpieza,

10.4 Métodos de limpieza (circulo de Sinner)
10.5 Diseno higiénico de instalaciones CIP
10.6 COP
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