Curso:

DISENO SANITARIO DE PLANTAS DE ALIMENTOS

Descripcién

Este curso esta disefiado para proporcionar una comprensién completa de los
principios y practicas del disefio sanitario en plantas de alimentos. El objetivo es
capacitar a los participantes para planificar, disefiar y mantener instalaciones que
cumplan con los més altos estandares de higiene y seguridad alimentaria,
minimizando los riesgos de contaminacidén y garantizando la calidad y seguridad de
los productos alimentarios.

Objetivos del curso

1. Comprender los principios fundamentales del disefio sanitario en plantas de
alimentos.

2. Desarrollar habilidades para disefiar instalaciones que cumplan con los estdandares
de higiene y seguridad.

3. Capacitar a los participantes en la identificacién y mitigacién de riesgos de
contaminacién en el disefio de plantas.

4. Fomentar la implementacién de mejores practicas en la construccién y
mantenimiento de instalaciones alimentarias.

Temario

Fundamentos del Diseno Sanitario

e Introduccién a los conceptos clave del disefio sanitario en la industria
alimentaria.

e Importancia de un disefno adecuado para la prevencién de la contaminacion.

e Regulaciones y estandares internacionales aplicables al disefio sanitario de
plantas de alimentos.

Planificacion y Distribucidon de Instalaciones
e Principios de planificacién para el disefio de plantas alimentarias.
e Distribucion eficiente de areas de produccién, almacenamiento y servicios.

e Consideraciones para el flujo de procesos y materiales, evitando la
contaminacioén cruzada.

Materiales y Acabados en Instalaciones Sanitarias

e Seleccidon de materiales adecuados para construccidn y acabados en areas de
procesamiento de alimentos.

e Caracteristicas de superficies, revestimientos y suelos que favorecen la higiene.

e Mantenimiento y durabilidad de los materiales utilizados en plantas
alimentarias.



Disefo de Areas Criticas y Equipos
e Diseno de areas criticas como salas de procesamiento, envasado y
almacenamiento.

e Principios de disefo higiénico para equipos y maquinaria en contacto con
alimentos.

e Estrategias para la facil limpieza y desinfeccidon de areas y equipos.

Control de Ambientes y Flujos de Aire
e Disefno de sistemas de ventilacion y control de temperatura en plantas de
alimentos.

e Control de humedad y presiones para prevenir la contaminaciéon ambiental.

e Técnicas para asegurar la calidad del aire en areas de procesamiento.

Gestidon de Residuos y Efluentes
e Planificacidon de sistemas para la gestidon de residuos sélidos y liquidos.

e Diseno de sistemas de drenaje y eliminacion de efluentes.
e Practicas sostenibles en la gestion de desechos en plantas alimentarias.

Mantenimiento Sanitario y Mejora Continua
e Desarrollo de programas de mantenimiento preventivo y correctivo en
instalaciones sanitarias.

e Auditorias y revisiones periddicas para asegurar el cumplimiento de estandares
sanitarios.

e Implementacién de mejoras continuas en el disefio y operaciéon de plantas de
alimentos.

Materiales

El curso incluye:
' Guias practicas y manuales sobre diseio sanitario de plantas.
' Ejercicios practicos y estudios de caso para aplicar los conceptos.

' Herramientas para la planificacién y evaluacién de proyectos de disefio sanitario.

Duracion

16 horas (Duracién recomendada: 4 jornadas de cuatro horas)

Dirigido a
Ingenieros de procesos, gerentes de planta, responsables de calidad, disefiadores

industriales, y cualquier persona involucrada en el disefio, construccién y
mantenimiento de plantas de alimentos.



Prerrequisitos

e Conocimientos basicos de procesos de produccidn alimentaria.
e Familiaridad con normas de seguridad alimentaria y construccién es
preferible.

Cursos relacionados

Gestion de Seguridad Alimentaria en Plantas de Produccidn

Control de Calidad en Procesos de Fabricacion de Alimentos

Normas y Regulaciones Internacionales de Seguridad Alimentaria
Disefio de Sistemas de Ventilacién y Control Ambiental en Plantas de
Alimentos

Auditorias Sanitarias y de Seguridad en Plantas Alimentarias
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Contacto

MBA. Ricardo Luna

Director.
Cel : 3313479906
Correo: r.luna@m3consulting.com.mx
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