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Profesores:

Alexandra Gonzalez

Microbidloga de la Universidad de los Andes,
especialista en Gerencia del Servicio de la
Universidad EAN, auditora interna de
sistemas integrados de gestion de calidad e
inocuidad (ICONTEC, SGS), Trainer
WakeUpBrain Expert y Ludificacion BEM
certificada. Formada como promotora de
innovacion vy facilitadora de trabajo en
equipo del Grupo Nutresa. Es docente de
catedra en la Universidad de los Andes y
cuenta con 27 anos de experiencia
profesional en cargos de jefatura y gerencia
en dareas de manufactura y calidad, en
compafias como Coca-Cola, Meals de
Colombia y Central Cervecera de Colombia.
Asimismo, es fundadora y directora creativa
de Mikala Chain Concept y se desempena
como asesora y conferencista en temas de
emprendimiento, cultura de calidad,
creatividad e innovacion.
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Gestion Estratégica e Innovacion en
Inocuidad Alimentaria

Es un programa disefado para fortalecer la capacidad de las
empresas del sector alimentario en la implementacion de sistemas de
gestion de calidad e inocuidad. A travées de un enfoque integral y
practico, aborda los desafios actuales del sector, como la globalizacion
de la cadena de suministro, los cambios normativos y la creciente
exigencia de consumidores que demandan productos inocuos y de
calidad. El programa da a conocer herramientas para adoptar
tecnologias emergentes (IA, blockchain, |oT y big data), cumplir con
regulaciones nacionales e internacionales y promover una cultura
organizacional comprometida con la inocuidad.

Ademas, integra tendencias clave como la sostenibilidad y el liderazgo
en calidad e inocuidad alimentaria y se presentan herramientas
tecnoldgicas educativas para la formacion en cultura de inocuidad.
Mediante el estudio de casos reales y ejemplos aplicables, las
empresas podran reflexionar, argumentar y proponer acciones para
preveniry reducir riesgos de calidad e inocuidad alimentaria, mientras
avanzan hacia practicas responsables y competitivas. Este programa
es la puerta de entrada para empresas que buscan no solo cumplir,
sino destacar en el exigente mundo de la industria alimentaria.

Objetivos:

Formar profesionales capaces de liderar equipos y gestionar
proyectos estratégicos en la industria alimentaria, promoviendo
una cultura de inocuidad y calidad en todas las etapas de la
cadena de suministro.

Capacitar a los participantes en la identificacion, evaluacion

y control de peligros bioldgicos, fisicos y con especial énfasis en
peligros quimicos en la produccion de alimentos, utilizando

Universidad de los Andes | Vigilada Mineducacion.



PROGRAMA « Educacién Continua - Facultad de Ciencias - Departamento de Quimica

Anyela Gomez Cardona

Ingeniera Administrativa de la Universidad Catdlica
de Manizales, con especializacion y maestria en
Direccion de Produccion y Operaciones de la
Universidad Nacional de Manizales. Formada como
Coach Consultora en Liderazgo Generativo,
Ontolégico y Corporal por Newfield Network e IGL
Latam, con mas de 13 aflos de experiencia liderando
compafifas en companias como Coorpoinfantil y
Meals de Colombia, ademas de seis afos de
experiencia como coach y consultora generativa y
corporal para empresas internacionales.

Chiara Carazzone

Quimica Farmacéutica y doctora en Quimica y
Tecnologia Farmacéutica de la Universidad de Pavia
(Italia), con amplia experiencia en formulaciéon
cosmética natural, control de calidad de
ingredientes botanicos y desarrollo de productos
sostenibles. Es profesora asociada del
Departamento de Quimica de la Universidad de los
Andes y directora del Laboratorio de Técnicas
Analiticas Avanzadas en Productos Naturales
(LATNAP).

Alfonso Estepa

Ingeniero industrial, especialista en GCestion de
Operaciones y Mejora Continua, GCestion de
Proyectos e Inteligencia de Procesos. Experto en
automatizacion de procesos y eficiencia. Se
desempefa como socio y gerente en SCEPSA.
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herramientas como el sistema HACCP y cumpliendo con
la legislacion alimentaria colombiana.

Fomentar el uso de tecnologias avanzadas de la Industria
4.0 —como el internet de las cosas (loT), big datag,
blockchain y la inteligencia artificial— para optimizar la
produccion, la trazabilidad y la inocuidad de los
alimentos, mejorar la eficiencia y reducir los riesgos
asociados a la inocuidad alimentaria.

Contenido:

El programa se puede tomar completo o por médulos.

Médulo 1. Liderazgo y comunicacién en la industria de
alimentos

Liderazgo efectivo.
Comunicacion.
industria de

Médulo 2. Gestion estratégica en la

alimentos

Planificacion estratégica.
Gestion de la calidad.

Médulo 3. Inteligencia de procesos: inteligencia artificial
y tecnologias 4.0 en la industria de alimentos

Mapeo de procesos.
Analisis de pérdidas y desperdicios.
Gestion de la variabilidad.
IA, inocuidad y productividad.
Médulo 4. Cultura de inocuidad
Desarrollo de una cultura de inocuidad.
Capacitacion y sensibilizacion.
Herramientas tecnoldgicas para la cultura de inocuidad.

Médulo 5. Peligros quimicos y HACCP

Identificacion de peligros quimicos.
Sistema HACCP.
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Claudia Lago

Microbidéloga de la Universidad de los Andes, con
maestria en Tecnologia Educativa del Tecnolégico

de Monterrey. Docente de catedra del
Departamento de Ingenieria Quimica de la
Universidad de los Andes. Profesional con

trayectoria de mas de 30 afos en la direccion,
disefio e implementacién de proyectos de sistemas
de calidad, inocuidad de alimentos y gestion
ambiental en la cadena de abastecimiento de
industrias de alimentos como Alpina, Alqueria,
Meals de Colombia y Grupo Nutresa, asi como en el
sector retail, en empresas como Carulla y Jeréonimo
Martins Colombia S.A.S. — Tiendas ARA.

Carolina Botero

Abogada de Ila Universidad Sergio Arboleda,
especialista en Derecho Comercial y magister en
Derecho Econdmico de la Universidad Externado de
Colombia. Fue docente de catedra en la Universidad
Sergio Arboleda. Actualmente, es gerente legal de
Operaciones en Jerénimo Martins Colombia S.AS. -
Tiendas ARA y cuenta con amplia experiencia en
derecho contractual y del consumo.

Anny Jimena Cuestas

Ingeniera Industrial de Alimentos con amplia
trayectoria en compahias de consumo masivo como
Alpina y en el sector retail con Jeronimo Martins
Colombia Tiendas ARA. Cuenta con amplia
experiencia liderando proyectos de desarrollo de
productos, asuntos regulatorios y sistemas de gestion
de calidad, asi como en la ejecucion de auditorias de
calidad y el desarrollo de proveedores. Posee
conocimientos avanzados en BPM, HACCP, [SO
22000, IFS y FSSC 22000.
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Médulo 6. Fraude alimentario

Tipos de fraude alimentario.
Prevencion y deteccion.

Médulo 7. Coaching y cultura de inocuidad

Fundamentos del coaching.

Desarrollo de una cultura de inocuidad.
Implementacion de la cultura de inocuidad.
Coaching para el cambio cultural.

Médulo 8. Legislacién alimentaria colombiana

Normas generales.
Legislacion sobre fraude alimentario, proteccion
consumidor, vigilancia, control y sanciones.

al

Dirigido a:

Lideres de la industria de alimentos, retail, gastronomia y del
formato HORECA, responsables de  procesos de
implementacion de sistemas de gestion de calidad e
inocuidad.

Estudiantes, técnicos, tecnodlogos y profesionales de las
carreras de Ingenieria de Alimentos, Quimica, Microbiologia,
Bacteriologia, Ingenieria Quimica, Medicina Veterinaria,
Agronomia, entre otras. Asimismo, docentes y consultores del
sector de alimentos.
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