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1. Datos generales de la asignatura

Nombre de la asignatura: | Tecnologias de Limpieza y Desinfeccion
Clave de la asignatura: | CIF-2103
SATCA® | 3-2-5

Carrera: | Ingenieria en Industrias Alimentarias

2. Presentacioén

Caracterizacion de la asignatura

La asignatura aporta al perfil de egreso del(la) Ingeniero(a) en Industrias Alimentarias los
conocimientos necesarios para generar un programa de limpieza y desinfeccion en las
diferentes areas de las industrias alimentarias, con base en la normatividad oficial vigente
y de acuerdo con las politicas, asi como las normas aplicadas en cada industria.

La importancia de la asignatura radica en Identificar las principales fuentes de
contaminacién de los alimentos durante su procesamiento, para implementar
procedimientos de limpieza y desinfeccion en la industria alimentaria que son pieza clave
para garantizar la inocuidad de los productos; ademas que permite la aplicacion e
innovacién de técnicas tradicionales, asi como emergentes para la limpieza y la
desinfeccion, de equipos, utensilios, envases en la industria alimentaria y desarrollar
metodologias para toma de muestra y verificacion de estos procesos, con base a la
normatividad vigente.

La asignatura consta de 4 temas, organizados de lo general a lo particular. En el tema
uno se abordan los conceptos basicos y se discute sobre la importancia de la limpieza y
desinfeccion en la industria alimentaria; ademas, se observan los aspectos a tomar en
cuenta para el correcto disefio e implementacion de un programa de limpieza vy
desinfeccion, relacionandolo con la NOM-251 y los POES.

En el tema dos, se adquieren los conocimientos teéricos sobre los tipos, las
caracteristicas y los modos de accion de agentes limpiadores y desinfectantes, asi como
las normas oficiales mexicanas aplicadas al control de la calidad del agua.

En el tema tres, se revisaran las técnicas y equipos para llevar a cabo la limpieza y
desinfeccion, considerando el tipo de empresa, el equipo y la suciedad presente.
Finalmente, en el tema cuatro se abordan las técnicas disponibles para verificar la
eficiencia de la limpieza y la desinfeccion.

Las asignatura con las que se relaciona son Quimica Inorganica en los temas de
Estequiometria y &cido-base; Quimica Organica con los temas de nomenclatura y
reacciones de compuestos organicos y Quimica Organica en la industria; Laboratorio de
Quimica Analitica con los temas de analisis cualitativo, andlisis cuantitativo gravimétrico
y analisis cuantitativo volumétrico; Probabilidad y Estadistica con el tema de Estadistica
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Descriptiva e Inferencial; Microbiologia con el subtema de esterilizacién y los temas de
factores que intervienen el crecimiento microbiano y los métodos microbiolégicos,
Ecologia Microbiana; Gestién de la Calidad e Inocuidad Alimentaria en los temas de
Programas prerrequisitos para la calidad alimentaria, HACCP y Sistemas de gestion de
calidad e inocuidad alimentaria y con la asignatura de Taller de Control Estadistico de
Procesos en los temas de técnicas para el control de procesos y graficas estadisticas
para la mejora del proceso.

Intencién didéactica
El temario esta distribuido en cuatro temas, referentes a contenidos conceptuales y
aplicacion experimental en algunos de ellos.

En el primer tema se abordaran conceptos basicos sobre la limpieza y desinfeccién, tales
como lavado, limpieza, enjuagado, desinfeccién, saneamiento y esterilizacion, asi como
mencionar cuales son las medidas de limpieza y desinfeccion que deben ser tomadas en
cuenta dentro de la industria alimentaria; por ultimo, qué es y como se elabora un plan
de limpieza y desinfeccion, asi como su relaciéon con los sistemas de inocuidad y
normatividad vigente.

En el segundo tema, se da un panorama de cuales son los principales agentes
limpiadores y desinfectantes para uso en la industria de alimentos, asi como sus
caracteristicas quimicas y propiedades, que serviran para hacer combinaciones y tener
mejores resultados. Por otro lado, se observa la normatividad para la verificacion y control
de la calidad del agua.

El tercer tema aborda los procedimientos y técnicas para la eliminacion de suciedad, y
contaminantes en diferentes ambientes, asi como los factores mas importantes que
determinan si la limpieza y desinfeccion han sido eficientes.

Para finalizar, el cuarto tema da un panorama amplio de cuales son los métodos que
pueden utilizarse para comprobar la eficiencia de la limpieza y desinfeccion de los
equipos y como se puede controlar. Por otro lado, aborda temas sobre la situacion legal
en México en la aplicacién de sustancias para limpieza y desinfeccion, condiciones que
debe tener una empresa para evitar acumulacion de residuos y contaminaciéon de
alimentos.

La asignatura se debe desarrollar a través del andlisis de casos aplicados al contexto
real, con la aplicacién directa de los conocimientos teéricos para dar solucion a los
problemas, es necesario que el estudiantado desarrolle, implemente y evalte un plan de
limpieza y desinfeccion en alguna empresa de la region.

El (la) docente debe ser guia en el aprendizaje y formar un ambiente de andlisis, asi
como reflexion para dar la solucién factible a los problemas planteados, debe también
ser mediador(a) para la vinculacion con el sector productivo de tal forma que el
estudiantado aplique el conocimiento adquirido en el entorno laboral, orientado en la
realizacion de practicas de laboratorio.
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3. Participantes en el disefio y seguimiento curricular del programa

Lugary fecha de

2 . Participantes Observaciones
elaboracién o revision
Instituto Tecnoldgico M. C. Bethsua Mendoza
Superior del Oriente del Mendoza, Mtro. Francisco
Estado de Hidalgo, marzo Monter Juérez y Jefatura
de 2021. de Division del Programa

Educativo de Ingenieria en
Industrias Alimentarias

4. Competencia(s) a desarrollar
Competencia especifica de la asignatura
Implementa procedimientos, productos de limpieza y desinfeccibn de equipos e
instalaciones de la industria alimentaria, evaluando la efectividad y considerando las
necesidades especificas de cada proceso, asi como las normas oficiales mexicanas, para
asegurar la inocuidad y calidad de los productos.

5. Competencias previas

e Identifica las principales fuentes de contaminacion de los alimentos durante su
procesamiento.

e Utiliza adecuadamente terminologia, instrumentos y materiales para el manejo
de técnicas de esterilizacion, cultivo y microscopia, utilizadas para la
identificacion de microorganismos.

e |dentifica los principales microorganismos indicadores de contaminacion en
alimentos.

e Analizay controla los procesos de transformacion de frutas, hortalizas y confiteria
con alto valor agregado; utilizando técnicas y procedimientos basados en la
normatividad vigente, apoyados en el manejo adecuado de aditivos.

e |dentifica y domina los principios basicos del HACCP, y prerrequisitos, asi como
la normatividad aplicable a esto temas.

6. Temario

No. Nombre de temas Subtemas

1.1 Importancia y ventajas de la limpieza y
desinfeccion en la industria alimentaria
1.2 Limpieza, lavado, enjuagado

1.3 Desinfeccion, saneamiento,
esterilizaciéon

1.4 Suciedad, residuos y envejecimiento

1 Introduccién y conceptos basicos
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1.6 Programa de limpieza y desinfeccion.
concordancia con la NOM-251-SSA1-
2009 y POES

2.1 NOM-127-SSA1-1994 para la calidad
del agua

2.3 Agentes limpiadores, tipos vy
caracteristicas

2.4 Desinfectante.  Clasificacion vy

Calidad del agua y productos caracteristicas
2 | quimicos auxiliares para la limpieza | 2.5 Aspectos ambientales
y desinfeccion 2.6 Eliminacién de suciedad (imbibicion,
aumento de la solubilidad, emulsién vy
humidificacion, suciedad insoluble,

superficies)
2.7 Fundamentos de la desinfeccion
(térmica y quimica)
3.1 Procedimientos de limpieza
3.1.1 Medios mecanicos
3.1.2 Frecuencia de empleo y
duracion de las soluciones
limpiadoras
3.1.3 Métodos humedos
(automatizados: CIP)
3.1.4 Métodos con maquinas para
objetos transportables
3.1.5 Métodos secos
3.2 Métodos de desinfeccion
3.2.1 Sistemas cerrados (Método CIP)
3.2.2 Sistemas abiertos
3.2.3 Envases
3.2.4 Desinfeccion de ambientes
(Control de virus)
4.1 Control de la limpieza
4.1.1 Controles sencillos
4.1.2 Controles de laboratorio
4.1.3 Modelos experimentales
4.2 Control de la desinfeccion
4.2.1 Control de la eficacia de un
desinfectante
4.2.2 Control de resultado de la
desinfeccion (métodos directos e
indirectos)

3 | Técnicas de limpieza y desinfeccion

Control y verificacion de la
4 | eficiencia en la limpieza y
desinfeccion
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7. Actividades de aprendizaje de los temas

1. Introduccién y conceptos bésicos

Competencias Actividades de aprendizaje
Especifica(s): e Investiga los conceptos del tema en
Describe un plan de limpieza y desinfeccion, diferentes fuentes de informacion.
tomando en cuenta los principios basicos y | e Realiza unatabla comparativa con los
lo establecido en la normatividad vigente, conceptos mostrados por las
para un tipo especifico de industria. diferentes fuentes.

e Propone la elaboracibn de un

Genéricas: programa de limpieza y desinfeccion,
Instrumentales para una empresa de la regién.
Capacidad de andlisis y sintesis. e Establece los lineamientos para la
Capacidad de organizar y planificar. implementacién de un programa de
Conocimientos generales basicos. limpieza y desinfeccion conforme a
Solucién de problemas. normatividad vigente.
Toma de decisiones. e Comprueba los  conocimientos
Interpersonales adquiridos mediante una evaluacion

Capacidad critica y autocritica. escrita
Trabajo en equipo.

Habilidades interpersonales.
Capacidad de trabajar en equipo
interdisciplinario.

Compromiso ético.

Sistémicas

Capacidad de adaptarse a nuevas
situaciones.

Capacidad de generar nuevas ideas.
Liderazgo.

Capacidad para disefar y gestionar
proyectos.

Busqueda del logro.

Iniciativa y espiritu emprendedor.
Preocupacién por la calidad

2. Calidad del agua y productos quimicos auxiliares para la limpiezay
desinfeccion

Competencias Actividades de aprendizaje
Especifica(s): e |dentifica las caracteristicas de los
Analiza los tipos de agentes limpiadores y diferentes agentes limpiadores vy
desinfectantes, tomando en cuenta la desinfectantes en una tabla
normatividad, tipo de suciedad vy comparativa.
microorganismos presentes, para | e Elabora un catdlogo de tipos de
seleccionarlos de acuerdo al area o industria agentes limpiadores y
de alimentos. desinfectantes, clasificando y

mencionando marcas comerciales e
Genéricas: instrucciones de uso.
Instrumentales e Realiza practica sobre andlisis de la
Capacidad de andlisis y sintesis. calidad del agua, evaluacion de
Capacidad de organizar y planificar. aspectos fisicos y quimicos con base
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Conocimientos generales basicos.
Solucién de problemas.
Toma de decisiones.
Interpersonales
Capacidad critica y autocritica.
Trabajo en equipo.
Habilidades interpersonales
Capacidad de trabajar en equipo
interdisciplinario.
Compromiso ético.
Habilidad para trabajar en un ambiente
laboral.
Apreciacion de la diversidad y
multiculturalidad
Sistémicas
Capacidad de adaptarse a huevas
situaciones.
Capacidad de generar nuevas ideas.
Liderazgo.

Capacidad para disefar y gestionar

proyectos.

en los métodos establecidos en las
normas oficiales mexicanas.
Clasifica los productos quimicos
auxiliares en la limpieza vy
desinfeccion que utilizard en su
proyecto.

Comprueba los conocimientos
adquiridos mediante una evaluacién
escrita

3. Técnicas de limpieza y desinfeccion

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica(s):

Selecciona técnicas de limpieza y
desinfeccién, tomando en cuenta las
diferentes areas de la industria alimentaria,
tipo de suciedad y grado de automatizacion,
para garantizar la inocuidad de los
productos elaborados.

Genéricas:

Instrumentales

Capacidad de analisis y sintesis.
Capacidad de organizar y planificar.
Conocimientos generales basicos.
Solucién de problemas.

Toma de decisiones.
Interpersonales

Capacidad critica y autocritica.
Trabajo en equipo.

Habilidades interpersonales.
Capacidad de trabajar en equipo
interdisciplinario.

Compromiso ético.

Sistémicas

Capacidad de adaptarse a nuevas
situaciones.

Capacidad de generar nuevas ideas.

Liderazgo.

Describe los diferentes mecanismos
aplicados a la industria alimentaria,
mediante una tabla comparativa
Investiga el mecanismo de accion
quimico y mecanico de los diferentes
agentes limpiadores y expone ante el
grupo

Realiza una practica que le permita
describir el mecanismo del agente de
limpieza adecuado.

Comprueba los conocimientos
adquiridos mediante una evaluacion
escrita

Realiza investigacion documental y
de campo de los nuevos sistemas de
limpieza y desinfeccion.

Investiga las diferentes técnicas de
limpieza y desinfeccién aplicadas en
la industria alimentaria.
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Capacidad para disefar y gestionar
proyectos.

Iniciativa y espiritu emprendedor.
Preocupacién por la calidad.

4. Control y verificacion de la eficiencia en la limpieza y desinfeccion

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica(s):

Selecciona los métodos o técnicas que
controlen y verifiquen la eficiencia de la
limpieza y desinfeccion, considerando
costos, tiempo y tipo de equipo a monitorear,
para establecer un programa adecuado para
cada empresa.

Genéricas:

Instrumentales

Capacidad de andlisis y sintesis
Capacidad de organizar y planificar
Conocimientos generales basicos
Solucién de problemas

Toma de decisiones
Interpersonales

Capacidad critica y autocritica
Trabajo en equipo

Habilidades interpersonales
Capacidad de trabajar en equipo
interdisciplinario

Compromiso ético

Sistémicas

Capacidad de adaptarse a nuevas
situaciones

Capacidad de generar nuevas ideas.
Liderazgo.

Capacidad para disefar y gestionar

proyectos.

Emplea adecuadamente las
diferentes técnicas de limpieza y
desinfeccion en un caso préctico.
Realiza practica sobre determinacion
del poder inhibitorio de los
desinfectantes mediante pruebas
microbiol6gicas.

Implementa el plan de limpieza vy
desinfeccion en la empresa de la
region o algun taller del tecnoldgico y
entrega un informe escrito de los
resultados.

8. Practicas

e |dentificar los tipos de detergentes utilizados en la limpieza de los equipos

industriales.

e Llevar a cabo una desinfeccion térmica y quimica.

e Analizar la calidad del agua, evaluacion de aspectos fisicos y quimicos con base
en los métodos establecidos en las normas oficiales mexicanas.

e Determinar el poder inhibitorio de los desinfectantes mediante pruebas

microbioldgicas.

e Desarrollar un plan de limpieza y desinfeccion para una industria de la regién.

e Practica de lavado de manos.
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9. Proyecto de asignatura

El objetivo del proyecto que plantee el docente que imparta esta asignatura, es demostrar
el desarrollo y alcance de la(s) competencia(s) de la asignatura, considerando las
siguientes fases:

» Fundamentacion: marco referencial (teérico, conceptual, contextual, legal) en el cual
se fundamenta el proyecto de acuerdo con un diagndstico realizado, mismo que
permite a los estudiantes lograr la comprension de la realidad o situacién objeto de
estudio para definir un proceso de intervencion o hacer el disefio de un modelo.

> Planeacion: con base en el diagndstico en esta fase se realiza el disefio del proyecto
por parte de los estudiantes con asesoria del docente; implica planificar un proceso:
de intervencion empresarial, social o comunitario, el disefio de un modelo, entre otros,
segun el tipo de proyecto, las actividades a realizar los recursos requeridos y el
cronograma de trabajo.

> Ejecucion: consiste en el desarrollo de la planeacion del proyecto realizada por parte
de los estudiantes con asesoria del docente, es decir en la intervencion (social,
empresarial), o construccion del modelo propuesto segun el tipo de proyecto, es la
fase de mayor duracién que implica el desempefio de las competencias genéricas y
especificas a desarrollar.

> Evaluacion: es la fase final que aplica un juicio de valor en el contexto laboral-
profesional, social e investigativo, ésta se debe realizar a través del reconocimiento
de logros y aspectos a mejorar se estara promoviendo el concepto de “evaluacion
para la mejora continua”, la metacognicion, el desarrollo del pensamiento critico y
reflexivo en los estudiantes.

10. Evaluacion por competencias

La evaluacion de la asignatura debe ser de caracter diagnostico, formativo y sumativo en
cada una de las actividades de aprendizaje, haciendo especial énfasis en obtener
evidencias de aprendizaje tales como:

Elaboracién de trabajos teoricos (investigaciones, organizadores de ideas)
Exposiciones individuales y grupales

Andlisis y discusién de temas.

Desarrollo de reportes de practicas

Estudio de casos en el proceso de alimentos.

Evaluacién escrita
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