BPCs BETTER PROCESS
CONTROL SCHOOL AliadosCIMA

21 CFR, partes 113 (baja acidez), 114 (acidificados) y regulaciones FDA y

USDA.
Fecha de inicio Metodologia Duracioén
A convenir Virtual/
Presencial L fEEE
Propésito de formacion: Dirigido a:
Capacitar en el cumplimiento de las Supervisores u operadores involucrados
regulaciones para la manufactura de en la validacién y control de tratamientos
alimentos acidificados o de baja acidez, térmicos en la industria alimentaria.
mediante la aplicacién de los principios Personal involucrado en la elaboracién,
del procesamiento térmico, control de procesamiento, empacado y
acidificacion y evaluacidn delgierrgde almacenamiento de pr tos
envases. Abordan o alimenticios que se de
’ 7 A regulados por elTitul
ar uidad microbiolégica, el 4 Autoridades sanitarias y encargados de
manejo de equipos y el mantenimiento asuntos normativos, auditores,
de registros en procesos térmicos. consultores de inocuidad alimentaria.
Contenido:
Capitulo 1 - Introduccion Capitulo 9 - Equipo y operacion de la retorta
Capitulo 2 — Microbiologia Capitulo 10 - Retortas de vapor saturado por

. ; ) lotes: Destilacion y agitacion
Capitulo 3 - Saneamiento para retortas y cocinas

atmosféricas Capitulo 11 - Retortas rotatorias continuas

Capitulo 4 - Saneamiento para sistemas continuos Capitulo 12 - Retortas de agitacion y quietud

i : - que procesan con sobrepresion
Capitulo 5 - Cierres para envases metalicos y

plasticos con doble costura Capitulo 13 - Retortas hidrostaticas
Capitulo 6 - Cierres para envases de vidrio y Capitulo 14 - Sistemas de procesamiento y
plastico Twist-Off envasado aséptico

Capitulo 7 - Contenedores flexibles y semirrigidos Capitulo 15 - Procesamiento térmico suave

Capitulo 8 - Introduccién procesamiento térmico
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