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11(01)-CICC-2025. CONTROL E INVESTIGACIÓN EN LABORATORIOS DE CONSUMO: 
CONTROL DE LOS PARÁMETROS DE CALIDAD DE PRODUCTOS DE CONSUMO EN LA 
INDUSTRIA AGROALIMENTARIA. 
 

 

 Objetivos: 

- Conocer parámetros de calidad aplicables en la fabricación de los productos de consumo por 

parte de la industria agroalimentaria.   

- Ejemplos prácticos de aplicación del control de calidad en la industria agroalimentaria.  

 

Destinatarios: 

- Profesionales de las Administraciones del Estado, Autonómica y Local competentes en 

Consumo 

 

Contenidos: 

 

MARTES 25 DE MARZO 

 

8:30-9:00 Entrega de documentación. 

 Presentación del Curso a cargo de Pilar Morillo Gómez. 

Directora del CICC. DG de Consumo 

 

9:00-11:00 Parámetros de calidad en productos de la pesca y la acuicultura. Aspectos 
normativos y requisitos legales según tipo de producto. 

                                        Ponente: Lorena Formoso Estévez. Técnico del Área de Asistencia Técnica y 
Cooperación Internacional de ANFACO-CECOPESCA  

                 

11:00-11:30 Pausa – Café 

 

11:30-12:30 Control de parámetros de calidad. Plan Analítico en industrias de la pesca y 

la acuicultura. 

Ponente: Lorena Formoso Estévez. Técnico del Área de Asistencia Técnica y 
Cooperación Internacional de ANFACO-CECOPESCA 
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12:30–14:30 Control específico en materiales de envasado. Control de la etapa de cierre y 
aspectos de etiquetado. 

Ponente: Lorena Formoso Estévez. Técnico del Área de Asistencia Técnica y 
Cooperación Internacional de ANFACO-CECOPESCA 

 

MIERCOLES 26 DE MARZO 

 

8:30-10:00 Sistema de gestión de calidad en la fabricación de pastas alimenticias. 

Ponente: Miguel Ángel Lara. PhD. Head of Quality & Innovation Laboratories 
Cerealto 

 

10:00-11:30 Trazabilidad y control de calidad en la Industria galletera.  

  Ponente: Miguel Ángel Lara. PhD. Head of Quality & Innovation Laboratories 
Cerealto 

  

11:30-12:00 Pausa – Café 

 

12:00–13:30 Control de parámetros de calidad en la fabricación de quesos.  

 Ponente: Oscar J. Esteban Cabornero. PhD. Director de Calidad Entrepinares
 

13:30–15:00 Calidad en los procesos de pasta prensada. 

 Ponente:  Oscar J. Esteban Cabornero. PhD. Director de Calidad Entrepinares
 

JUEVES 27 DE MARZO 

 

9:00-11:00  Parámetros de Calidad en Conservas vegetales:  

a. Normas de Calidad para las Conservas Vegetales. Orden de 21 de 

noviembre de 1984. 

i. Factores generales de calidad 

ii. Aspectos específicos de productos recogidos en la norma  
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b. Desviaciones y/o consultas más habituales de empresas del sector  

c. Proyecto de la norma de calidad de las Conservas Vegetales  

Ponente: Marta Ruiz Darbonnens. Responsable del Departamento de Calidad 

Sensorial.  Centro Nacional de Tecnología y Seguridad Alimentaria (CNTA).  

 

11:00-11:30  Pausa – Café 

 

11:30-13:00  Gestión de alergenos: 

a. Contexto actual  

b. Principales elementos a contemplar en la gestión eficaz del riesgo 

Ponente: Cristina Garrido García. Responsable del Departamento de Seguridad 

Alimentaria y Formación. Centro Nacional de Tecnología y Seguridad 

Alimentaria (CNTA). 

 

13:00-14:30  Otras normativas de interés en el sector alimentario:  

a. Norma de Calidad de las aceitunas de mesa (RD 679/2016)  

b. RTS para la elaboración, circulación y comercio de salsas de mesa (RD 

858/1984) 

Ponente: Minerva Sáenz Diez. Técnico del Departamento de Calidad Sensorial. 

Centro Nacional de Tecnología y Seguridad Alimentaria (CNTA). 

 

Duración: 

3 sesiones (16 horas lectivas) 

 

Número de asistentes: 35 

 

Lugar y fecha de celebración: 

- Centro de Investigación y Control de Calidad. CICC.  

- 25-27 de Marzo 2025 
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Organización: 

CICC-Dirección General de Consumo – Ministerio de Derechos Sociales, Consumo y Agenda 2030. 

 

 

“Esta acción formativa está incluida en el PFCI 2025 (PLAN DE FORMACIÓN CONTINUA INTERADMINISTRATIVO 
del año 2025), promovido por la DIRECCIÓN GENERAL DE CONSUMO DEL MINISTERIO DE DERECHOS 

SOCIALES, CONSUMO Y AGENDA 2030   y financiado con cargo a los fondos de formación continua 
para planes interadministrativos del año 2024, por Resolución del Instituto Nacional de 
Administración Pública –INAP-), en el marco del Acuerdo de Formación para el Empleo de las 
Administraciones Públicas (AFEDAP).” 
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