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LA ESTERILIZACION EN
ALIMENTOS DE BAJA ACIDEZ:
PRINCIPIOS FUNDAMENTALES,
DISENO, CONTROL Y REGISTRO
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PRESENTACION

Breve descripcion de la accion formativa.

METODOLOGIA

Modalidad, fecha de imparticion, horario, docente y método
de trabajo.

OBJETIVOS

Principales resultados a alcanzar con la formacion.

PERFIL DESTINATARIO

Descripcion de los posibles participantes en la formacion.

MATERIAL DIDACTICO

Elementos facilitados conductores del aprendizaje.

PROGRAMA FORMATIVO

Contenidos de la accion formativa.

TARIFAS FORMATIVAS

Coste de la accion formativa para entidades asociadas y no
asociadas.

INSCRIPCION

Instrucciones para la correcta formalizacion de la matricula.
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PRESENTACION

El tratamiento termico, desde la
perspectiva de la calidad y la sequridad
alimentaria, es una de las operaciones
con mas relevancia en el proceso
productivo de la industria conservera.
Es un punto de control critico, que
como tal debe estar validado y debe
ser monitoreado sistematicamente.
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https://twitter.com/anfacocecopesca

[

AULA VIRTUAL

Formacion virtual en la que las
personas participantes se visualizan
en tiempo real y tienen la posibilidad
de intervenir de forma sincrona
entre ellas y con la persona docente.

DOCENTE

FECHA DE IMPARTICION Y
HORARIO

Miéercoles, 29 de abril de 2026
Jueves, 30 de abril de 2026
De 10:00 a 13:00 horas ambos dias
(6 horas)

Profesional altamente cualificada, técnico del Area
de Asistencia Téecnica y Cooperacion Internacional
de ANFACO CYTMA con mas de 10 anos de

experiencia profesional.

-
JXE>
mZ < M
Zlana
,O'Uzlrn
00 Qg2
C)Cf)cnl-\-l
< o>
_ICI"IO
A Z s\
Oogo
— > Z
< Z > m
7UITI>Z
m ==
O350
wn >y
AR R

, ANFACO
CYTMA

L



\

METODOLOGIA

La entidad organizadora ANFACO CYTMA garantiza que la
accion formativa se impartira a traves de la modalidad aula
virtual, asegurando la calidad en la imparticion y avalando su
seguimiento y control.

La formacion a través del aula virtual posibilita la
transmision de conocimientos y el desarrollo de los
objetivos y contenidos previstos en la accion formativa de
una forma dinamica, participativa y colaborativa.

AULA VIRTUAL

El curso se celebra a través de aula virtual y la persona
inscrita recibira un enlace a su correo electronico para poder
acceder a la sesion formativa.

DO 'ON3SId
SOIdIONIdd
OLNINITY

4153 V1

N3 NOID

OdLSIOdd A
‘SITVININ
Z3AIDV VI

ANFACO

N

V4



OBJETIVOS

Dar formacion especializada a personal tecnico de
las empresas en relacion a uno de los principales
PCCs en las empresas conserveras, como es el
proceso térmico de esterilizacion.

Mejorar los conocimientos de las diferentes etapas
del proceso.
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PERFIL DE LA PERSONA DESTINATARIA

Responsables de calidad y/o de produccion, fogoneros
y personal responsable de la seguridad alimentaria y/o
mandos intermedios de empresas alimentarias.
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Se proporcionara la documentacion necesaria a los asistentes % % I-IZ-I I'_ll'l
para seqguir la accion formativa. Asi como cualquier informacion ) C_) — o
adicional complementaria precisa. 8 D Q
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La esterilizacion en alimentos de baja acidez: Principios fundamentales,
diseno, control y registro (6h)

Md&dulo 1. Conservacion de alimentos.
- La conservacion de alimentos por accion del calor.
- Conservas de baja acidez (LACF): Propiedades.
- Criterios microbiologicos y el concepto de esterilidad comercial: vida util.
- Comportamiento del producto y de los materiales de envasado durante el
tratamiento térmico.
Mddulo 2. El tratamiento térmico.
- Factores que influyen en la termorresistencia de los microorganismos.
- Supervivencia y letalidad térmica: El valor D, Z y FO.
- Tratamiento de Esterilizacion.
- Autoclaves.
Modulo 3. Establecimiento de las distintas etapas del proceso.
* Planteamiento del calentamiento, mantenimiento y enfriamiento.
- Elementos de control del proceso.
- Elementos de registro del proceso.
— Documentacion del proceso.
Md&dulo 4. Validacion y verificacion del proceso.
- Analisis y optimizacion del proceso:
— Test de distribucion de temperatura / calor.
- Test de penetracion de calor. ',ANFACO
. e CYTMA
- Validacion y verificacion.
- Desviaciones del proceso y acciones correctoras.
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TARIFAS FORMATIVAS

LA ESTERILIZACION EN ALIMENTOS DE BAJA
ACIDEZ: PRINCIPIOS FUNDAMENTALES, DISENG,
CONTROLY REGISTRO

Asociado a ANFACO CYTMA:

Formacion bonificable
235 € (Precio con IVA 28435 €) hasta un maximo de 78 €

] por participante
No asociado a ANFACO CYTMA:

275 € (Precio con IVA 332,75 €)

10% de descuento en segundas y posteriores matriculas de
alumnado de una misma empresa.
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LA ESTERILIZACION EN ALIMENTOS DE BAJA
2 ACIDEZ: PRINCIPIOS FUNDAMENTALES, DISENO,
INSCRIPCION CONTROLY REGISTRO

Para formalizar la inscripcion:

Plazo de inscripcion: O‘I

Cumplimentar la inscripcion en el
hasta una semana antes de la fecha de siguiente enlace:

imparticion o hasta cubrir las plazas

disponibles.

ilnscribete aqui!

Plazo de cancelacion:

se desea cancelar la misma, se debera importe de la formacién a ingresar.

comunicar por escrito  con una
antelacion minima de 7 dias naturales
previos al inicio de la accion formativa :
para que se proceda al reembolso de la : ANFACO CYTMA se reserva el derecho de cancelar la accion
matricula. El incumplimiento de este i formativa al no alcanzar un minimo de participantes.

plazo ocasionara que el importe sea no :

reembolsable.
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https://forms.office.com/e/nN5Uq62n2R
https://forms.office.com/e/nN5Uq62n2R

ANFACO CYTMA

Para mas informacion puedes ponerte en
contacto con el Departamento de Formacion:
formacion@anfaco.es

Teléfono: 0034 986 469 301

Extension: 368

www.anfaco.es
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