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Gestion de Alérgenos

en la Industria de
Alimentos

Objetivo Principal

Capacitar a los participantes para
disenar, implementar y gestionar
eficazmente un programa integral de
control de alérgenos en la industria
alimentaria, garantizando la seguridad
del consumidor y el cumplimiento de
la normativa nacional e internacional
vigente.

Objetivos Especificos

o |dentificar los alérgenos criticos y su
impacto en la salud y la seguridad
alimentaria.

o Analizar el marco regulatorio
nacional e internacional para
garantizar el cumplimiento legal.

o Evaluar riesgos de contaminacion
mediante el sistema HACCP en toda
la linea de produccion.

o Implementar buenas prdcticas vy
protocolos de limpieza para
prevenir la contaminacion cruzado.

o Aplicar estdndares de etiquetado y
planes de retirada de productos
ante incidentes.

Unidad 1: Fundamentos y Marco

Regulatorio de Alérgenos

o Definicion, clasificacibn de los "8
grandes’y mecanismos de reaccion
alérgica.

- Diferencias técnicas entre alergia e
intolerancia alimentaria.

o Impacto en salud publica y riesgos
legales/econémicos para la
industria.

o Normativa nacional e internacional:
FDA, EFSA, Codex Alimentarius vy
regulacién regional.

o Responsabilidades
fabricante en la
suministros.

Unidad 2: Gestion de Riesgos Yy

Metodologia HACCP

o |dentificaciobn de fuentes de
contaminaciéon en materias primas
y aditivos.

o Andlisis de contaminacion cruzada
por infraestructura, equipos vy
personal.

o Integracion de alérgenos en el
sistemma HACCP: puntos criticos vy
monitoreo.
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Establecimiento de limites criticos,
acciones correctivas y verificacion.

Mapeo de flujo de procesos vy
evaluaciéon de severidad de riesgos.

Unidad 3: Estrategias de Control,
Prevencioén y Buenas Practicas (BPM)

o

Disefio de instalaciones y equipos
para minimizar la contaminaciéon
cruzada.

Programas de limpieza y
saneamiento  especificos  para
alérgenos  (validacion de la
limpieza).

Control de proveedores, gestién de
materias primas 'y manejo de
residuos.

Separacion y etiquetado adecuado
de ingredientes alergénicos en
recepcion, almacenamiento vy
expedicion.

Control de retrabajo y productos
intermedios.

Importancia de la formacion
continua, protocolos para el
personal y comunicacioén
interna/externa.

Unidad 4: Etiquetado, Auditoria y
Gestion de Crisis

o

Declaracion de  alérgenos vy
aplicacién de etiquetado
preventivo.

Requisitos para la certificacion de
productos libres de alérgenos.
Gestibn de no conformidades vy
diseno de planes de retirada
(recall).

Procedimientos de auditoria interna
y métodos analiticos de verificacion.
Estrategias de mejora continua
para el sistema de gestion de
inocuidad.

El curso estd dirigido a personas que
trabajen en la industria alimentaria,
responsables del Sistema de Gestidn
de Calidad y/o Inocuidad, personal de
Control, Aseguramiento de Calidad,
publico interesado en alérgenos vy
alergias alimentarias.
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Lunes, miércoles y viernes

19:30 a 22:00 h.

10 horas reloj

Modalidad

« Virtual para toda Bolivia y LATAM




Alcance

Este programa proporciona und
formacion especializada en la gestién
integral de alérgenos, centrdndose en
la evaluacién de riesgos bajo el
sistema HACCP y el control de la
contaminacion cruzada. El contenido
abarca desde el disenno de protocolos
de limpieza y validacidn de
saneamiento hasta el cumplimiento
de normativas de etiquetado nacional
e internacional. Al finalizar, el
participante podrd liderar auditorias
internas, gestionar planes de retirada
de productos (recall) y asegurar Ila
inocuidad alimentaria bajo estdndares
globales de calidad.

Inversion

PRECIO
NORMAL

PREVENTA  710ps.

(HASTA EL 5 DE MARZO)

PRECIO CORPORATIVO
(3 o MAs PErsonas) 660 Bs.

* Descuento del 20% para afiliados
de la S.I1.B. Santa Cruz




M.Sc. Ibet Villca Tudela

Ingeniera Quimica con Maestria en Gestidbn de Riesgos. Especialista en
sistemas integrados de gestion (Calidad, Inocuidad, Medio Ambiente y
Seguridad) y educacién superior basada en competencias.

Docente con experiencia en:

[¢]

Trayectoria profesional de mds de 22 anos ocupando cargos de gerencia
de planta y subgerencia de calidad en la industria alimenticia.

Consultoria especializada en la implementacién de estdndares de
seguridad industrial y salud ocupacional.

Experta en la aplicacién de metodologias de mejora continua como 5S y
gestidon de no conformidades.

Capacitadora técnica en protocolos de inocuidad alimentaria (BPM vy
HACCP) y gestién estratégica de almacenes.

Facilitadora en la formacién de comités mixtos, evaluacidon de riesgos
operativos y permisos de trabajo de alto riesgo.

Clases virtuales en vivo por GOOGLE Material digital de apoyo disponible
MEET junto al docente y tus de manera indefinida en la nube,
compaferos, una oportunidad de desde donde podrds ver y/o
networking. descargar tus clases grabadas vy

documentos.
Factura.

Certificado con valor curricular con 13 horas
académicas, avalado por Wibel, marca oficial
registrada de GRUPO BELCAS con matricula de

—— - comercio e identificacion tributaria: 375983023
BELCA ST iz y el Colegio de Ingenieros Industriales de Santa
Cruz.




:Como Inscribirte?

[. Ingresa a:
wibel.net-:"R

Inscripciones habilitadas 24/7

Visitanos a la Calle Jauru
#2410 , Entre 2 y 3 Anillo,
Entre Av Paragud y Av.
Guapay, Santa Cruz de la
Sierra, Bolivia.

HORARIO DE ATENCION:
De 08:30 a12:30 y de 14:30
a 18:30 de lunes a viernes
y los sGbados de 08:30 a
12:30.

Métodos de Pago:

Tigo Money: 76070714
Titular: BELCAS S.R.L.

‘) N° Cuenta: 1041416494
- Cuenta Corriente

ECONOMICO Nit: 375983023

D$E

Comparte tu comprobante digital
de pago donde indique el monto,
fecha y hora del pago efectuado;
a uno de los siguientes contactos
de WhatsApp:

+591 69956117

+591 78528175
+591 69178943

+59176334429

Titular: de BELCAS S.R.L.

N° Cuenta: 1041416494 [ Cuenta
Corriente NIT: 375983023


https://wibel.net/
https://wa.link/pav8qh
https://wa.link/jg1zn0
https://wa.link/3zwt2e
https://wa.link/d4m842

