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Trazabilidad
Alimentaria

Objetivo Principal

Desarrollar competencias técnicas,
analiticas y operativas para disenar,
implementar y gestionar sistemas de
trazabilidad eficaces, alineados con
normativas internacionales que
garanticen la inocuidad, la
transparencia en la cadena de
suministro y la mejora continua.

Objetivos Especificos

o Interpretar directrices de
trazabilidad mediante Casos
industriales y ejercicios practicos.

o Vincular los conceptos de rastreo
con la inocuidad y la gestién de
calidad alimentaria.

o Implementar sistemas de
trazabilidad técnicos en procesos
productivos reales.

o Evaluar la operatividad del sistema
mediante auditorias e indicadores
de desempefo.

o |dentificar tecnologias como
blockchain, RFID e IloT para Ila
optimizacién del rastreo.

Unidad 1: Fundamentos de

trazabilidad alimentaria

o Estudio de los términos vy
definiciones fundamentales
aplicados al rastreo de productos.

o Andlisis de la importancia de la
trazabilidad para garantizar la
seguridad alimentaria global.

o Exploracion de la evolucidon de la
trazabilidad en la industria de
alimentos a través del tiempo.

o Evaluacidén de la relacién directa
entre la trazabilidad y la gestidon de
calidad e inocuidad.

Unidad 2: Trazabilidad en la cadena

agroalimentaria

o Gestidn del rastreo en la produccion
primaria: agricultura, ganaderia y
acuicultura.

o Implementacion de protocolos de
seguimiento durante el
procesamiento industrial.

o Control y registro de movimientos
en las etapas de transporte vy
almacenamiento.

o Monitoreo de la trazabilidad en los
canales de distribuciéon y
comercializacion.



o

Aseguramiento  del flujo de
informacién hasta la entrega al
consumidor final.

Unidad 3: Sistemas de identificacion y
registro

o

o

Criterios para la determinacién de
lotes y codificacidn eficiente.
Sistemas de etiquetado e
identificacidon de mercancias.
Comparativa entre registros
manuales y sistemas digitales.
Gestibn documental y wuso de
codigos de barras y QR.

Unidad 4: Tecnologias aplicadas a la
trazabilidad

(o)

o

Uso de radiofrecuencia (RFID) para
control de inventarios.
Implementacién de blockchain para
la integridad de datos.

Integracién de software ERP vy
sistemas especializados.

Aplicacion de internet de las cosas
(IoT) y andlisis de procesos.

Unidad 5: Disefio e implementacion
de sistemas de trazabilidad

o

Andlisis de procesos para el disefo
de rutas de rastreo.

Definicién de puntos criticos y flujos
de informacién.

Protocolos de  validacién vy
verificacion de la robustez del
sistema.

Unidad 6: Auditoria y evaluacion de
sistemas de trazabilidad

o

Ejecucién de auditorias internas y
externas de cumplimiento.
Seguimiento de indicadores de
desempeno del sistema.
Planificacién de simulacros de retiro
de producto (recall).

Profesionales y técnicos de la industria
alimentaria, incluyendo operarios,
manipuladores, distribuidores y
gerentes responsables de la inocuidad
y calidad.
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Lunes a viernes

19:30 a 21:30 h.
10 horas reloj

Modalidad

« Virtual para toda Bolivia y LATAM




Alcance

Este programa ofrece formacion
técnica para el disefo y gestidon de
sistemas de rastreo en toda la cadena
agroalimentariaq, desde la
identificacion de lotes hasta la
evaluacidon mediante auditorias y
simulacros de retiro. El contenido se
enfoca en la implementacion de
soluciones tecnoldgicas como
blockchain, RFID e IoT para asegurar la
transparencia del flujo de informacion.
Al finalizar, el participante podrd
garantizar el cumplimiento normativo
y la mitigacidn de riesgos operativos
para fortalecer la inocuidad y Ila
confianza en el sector.

Inversion

PRECIO
NORMAL

PREVENTA  710Bs.

(HASTA EL 16 DE MARZO)

PRECIO CORPORATIVO
(3 o MAs PErsonas) 660 Bs.

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




M.Sc. Estefania Soriano Ballividan

Ingeniera en Industrias Alimentarias con Maestria en Seguridad Alimentaria
(Esparia). Especialista en gestién de inocuidad, innovacién de productos y
formacion técnica superior.
Docente con experiencia en:

[¢]

Control microbioldgico y direccion de produccion en plantas industriales de
bebidas.

Implementacién de sistemas HACCP, ISO 22000, ISO 9001 y prerrequisitos
(BPM/POES).

Consultoria en etiquetado nutricional, aditivos y tecnologias de
conservacion de alimentos.

Capacitacidn en lean manufacturing, mejora de procesos y andlisis
sensorial.

Docente de postgrado y facilitadora de programas de especializacion para
el sector agroindustrial.

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

+591 76334429

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

