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Cantidad Eor Porcion

Calorias 250-300 % Valor Diario*

Grasas Totales 16%

Grasas Saturadas Grasas Trans  1mg
Colesterol Sodio 20%
Sodio Fibra Dietética 4,0%
Carbohidratos Totales Aziicares Afiadidos 16%

Azucares Totales 0%
Proteinas 10mg 10%
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CALCULO DE NUTRIENTES PARA
TABLAS NUTRICIONALES

MODALIDAD VIRTUAL
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Objetivo Principal

Capacitar a los profesionales
trabajadores de la industria
alimentaria en la elaboracion correcta
de tablas nutricionales para el
etiquetado de macronutrientes, sodio
y vitaminas presentes en los distintos
alimentos.

Objetivos Especificos

« Comprender de manera adecuada
los nutrientes presentes en los
alimentos para dasegurar una
correcta identificaciobn en los
procesos de etiquetado.

+ Elaborar tablas nutricionales
propias mediante la resolucion de
ejercicios y ejemplos planteados en
clases para el etiuetado correcto
de sus productos.

« Garantizar la precisién técnica en la
declaracién de informacion
nutricional para cumplir con la
normativa vigente de seguridad y
transparencia alimentaria.

Calculode
Nutrientes para

Tablas Nutricionales

Unidad 1: Introduccion a la

composicion de los alimentos

« Alimentacioén

« Funciones de los nutrientes

« ¢Qué tipo de nutrientes se
encuentran en los alimentos?

« Macronutrientes

e Carbohidratos

Unidad 2: Macronutrientes vy

micronutrientes

« Proteinas y aminodcidos

« Lipidos

« Vitaminas

« Minerales

« Informacioén
etiqueta

« Nombre del alimento

« Contenido neto

+ Ingredientes

Unidad 3: Informacion obligatoria en

la etiqueta

- Aditivos

« Ejemplo de cdlculo de aditivos
Seg(Jn el CODEX ALIMENTARIUS

- |dentificacidon de lote

« Marcado de la fecha e instrucciones
para la conservacion

« Nombre o razén social y direccidn

obligatoria en la



« Lugary pais de origen

« Marca

Unidad 4: Informacion obligatoria en
la etiqueta

« Requisitos adicionales obligatorios

« NUmero de registro sanitario

« Cbdigo o registro tributario

Unidad 5: Tablas de composicion de
alimentos

« Tablas de  composicion  de
alimentos

Ejemplo propuesto de cdlculo de
tablas nutricionales

Ejemplos y ejercicios variados y
participativos

Dirigido a
Estd dirigido a profesionales
estudiantes del darea alimentaria,
desde niveles operativos hasta

gerenciales, asi como a quienes
deseen ampliar sus conocimientos.

" Duracion
" “Mayo

lu Ma Mi Ju Vi Sa Do

1 2 3
BEEBHE: °
1m 12 13 14 15 16 17

18 19 20 21 22 23 24
25 20 27 28 29 30 3l

Lunes a jueves

19:00 a 21:30 h.

10 horas reloj

Modalidad

« Virtual para toda Bolivia y LATAM



El curso abarca los fundamentos de la
composicion de los alimentos,
incluyendo  la identificacion vy
funciones de los nutrientes. Se
estudion los macronutrientes vy
micronutrientes, asi como  su
presencia en los alimentos. Se aborda
la informaciéon obligatoria en el
etiquetado, considerando sus
componentes y requisitos normativos.
Finalmente, se desarrollan habilidades
prdcticas para la interpretacion vy
elaboracién de tablas de composicion
de alimentos.

Tamafio de la Porcion
Porciones por Envase

Amount per Porcién

PRECIO
NORMAL

PREVENTA 710 Bs.

(HASTA EL 27 DE ABRIL)

PRECIO CORPORATIVO
(3 o MAs PErsonas) 660 Bs.

TABLA DI
Fomes por Envas
Amount per Porcién

Calorias
% |

Calorias

‘Grasas Totales

| Grasas Saturadas



M.Sc. Estefania Soriano Ballivian

Ingeniera en Industrias Alimentarias con formacidn complementaria en

Ciencia y Tecnologia de Alimentos y una maestria en Seguridad Alimentaria.

Docente con experiencia en:

o Experiencia en produccidon en cerveceria artesanal, desempefdndose
como encargada de produccion y gestionando procesos productivos.

- Desarrollo de productos libres de gluten orientados al mercado celiaco,
trabajando en formulacion e innovacion de productos.

o Implementacién de un panel sensorial dirigido a consumidores celiacos,
enfocado en la evaluacién y aceptacion de productos.

- Trabajo en el drea de microbiologia en planta de tratamiento de aguas,
realizando control y andlisis microbioldgico.

o Implementacion de prerrequisitos y desarrollo de un plan APPCC en una
linea de produccidn alimentaria, enfocado en la inocuidad y control de
procesos.

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.




: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

