Universidad para la
Cooperacion Internacional

+25

GENERACIONES CON
ESTUDIANTES DE

+15 paises

Maestria en

GERENCIA DE PROGRAMAS
SANITARIOS EN INOCUIDAD
DE ALIMENTOS



Maestria en

GERENCIA DE PROGRAMAS SANITARIOS EN INOCUIDAD DE ALIMENTOS

AUTORIDADES ACADEMICAS

& fcanet@uci.ac.cr
. +506 2283-6464

@ www.uci.ac.cr

Félix Canet

Director de la Maestria en Gerencia de Programas Sanitarios en Inocuidad de
Alimentos
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Ministerio Educacion Superior Cuba (1984), Ingeniero Agronomo (1974) Universidad de
La Habana. Consultor internacional en Agricultura y Alimentacion, Auditor Lider en
Buenas Practicas Agricolas y en Sistemas de Gestion de la Calidad y de Gestion de la
inocuidad de los Alimentos, con experiencia en Inspeccion Alimentaria Basada en
Riesgos, Analisis de Riesgos, Tecnologia Postcosecha y Aplicacion del Enfoque
Ecosistémico en la agricultura convencional, organica, familiar y urbana. Autor
principal o coautor 3 libros, 15 capitulos de libros, 19 articulos en revistas arbitradas, 14
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Ivannia Fonseca

Asistente de decanatura

Facultad Una Salud/One Health

Profesional en Psicologia y egresada de la Maestria en Gerontologia de la UCR. Con
amplia experiencia en capacitacion, manejo de personal y resolucién de conflictos,
trabajo con grupos terapéuticos, e intervencion profesional.

Experiencia en investigacion, diseno y direccion de cursos virtuales en la plataforma
Moodle. Coordinacion de catedrasy cursos.

Manejo procesos administrativos tales como coordinacion y redaccion de informes,
trabajo con expedientes estudiantiles y docentes entre otros. Habilidad para trabajar
en equipo. Adaptabilidad a distintos entornos de trabajo; orientacion al cumplimiento

de objetivos y logro de resultados.
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CONDICIONES DE LA MAESTRIA

La Maestria en Gerencia de Programas
Sanitarios en Inocuidad de Alimentos es una

opcion de formacion profesional virtual Unica

en Ameérica Latina y el Caribe. Integra la

gestion empresarial, el agronegocio y la Dietas Sanas
para todos,

inocuidad de alimentos para consumo humano

y animal, de la finca a la mesa, bajo el enfoque

Una Salud: humana, animal, vegetal y de los den‘tro de IOS
ecosistemas frente a los retos globales de s °
limites

planetarios.

seguridad alimentaria y desarrollo

regenerativo.

El objetivo de esta maestria es formar

profesionales con las competencias vy

habilidades necesarias para gerenciar,
organizar, dirigir y participar en el disefio e

implementacion de programas de inocuidad -
calidad alimentaria y de prevencion de las

zoonosis transmitidas por esta via, integrados

a la gestion empresarial y el agronegocio, en COIDA EN LAS ClUbApgg

instituciones internacionales,

gubernamentales, privadas, ONG's vy
organizaciones de la cadena agroalimentaria,

como grandes, medianas Yy pequenas

Amamn

empresas, cooperativas agricolas y de aprovechar al

maximo la comida
pescadores, la agricultura familiar y otros, con

una vision integrada desde el territorio hasta
los niveles regionales, nacionales e

internacionales.
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PERFIL PROFESIONAL DEL
EGRESADO:

El graduado de esta carrera se ubicara como
Director de Programas de Inocuidad de
Alimentos, Director o coordinador de ONG',
Consultor de la FAO, OMS o OPS, consultor en
proyectos (privados o publicos) que involucren el
establecimiento y manejo de sistemas de
inocuidad de alimentos; podra trabajar para el
gobierno en Ministerios y podra ofrecer sus
servicios en evaluacién de impacto de las ETA en

salud publica, comercio internacional y turismo.

El profesional egresado del programa de
Inocuidad de Alimentos contard con las

siguientes caracteristicas:

Habilidades:

- Realizar analisis cuantitativos para evaluar
sistemas de inocuidad de alimentos vy
proponer alternativas para reducir los riesgos
de la contaminacion quimica, microbiologica o
fisica de los alimentos y mecanismos para
salvaguardar la salud publica.

« Colaborar en proyectos de analisis de métodos
de inocuidad.

* Disenar estudios, programas y propuestas de

su especializacion.
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« QOrganizar, dirigir y controlar equipos de trabajo durante el desarrollo e implementacion de proyectos y

analisis cualitativo y cuantitativo a los sistemas de inocuidad de alimentos.

Destrezas:

Este profesional se caracterizara por tener una vision holistica sobre los problemas en su area de
especializacion lo cual se traducira en el tipo de conductas qué presente frente a la situacion de inocuidad
de alimentos. Ademas tendra capacidad dirigir programas multidisciplinarios y tomar decisiones basadas

en manejo de riesgos.

;PARA QUIEN ES ESTA MAESTRIA?

Para todas aquellas personas que estén de alguna u otra manera relacionadas con la industria alimentaria:
Licenciatura en Ciencias Biologicas, Medicina, Medicina Veterinaria, Ingenieria Agronémica, Tecnologia de

los Alimentos y areas afines.
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COMPETENCIAS

El Master Profesional en Gerencia de Programas
Sanitarios en Inocuidad de Alimentos, graduado de
UCI, tendrd las competencias (conocimientos,
habilidades comportamientos y valores) necesarias

para:

- Liderar programas sanitarios de inocuidad - calidad
alimentaria, incluidas la prevencion de las zoonosis
transmitidas por alimentos y de las pérdidas y
desperdicios de estos productos en Organismos
Internacionales como la Organizacién para la
Agricultura y la Alimentacién (FAQ), la Organizacién
Mundial de la Salud (OMS), la Organizacion

Panamericana de la Salud (OPS) y otros, asi como en

Ministerios y otras dependencias gubernamentales.
- Asesorar proyectos de inocuidad-calidad en cualquier organizacion de la cadena agroalimentaria.

- Desarrollar programas para integrar la seguridad alimentaria local y global con la implementacion de
sistemas alimentarios regenerativos para obtener dietas saludables con una vision mas alla de la
sosteniblidad y regenerar el ambiente para dejar un mundo mejor a nuestros descendientes.

- Organizar programas de prevencion de pérdidas y desperdicios de alimentos, en cualquier organizacion de
la cadena agroalimentaria.

- Asesorar proyectos de vigilancia epidemiolégica de las enfermedades y zoonosis transmitidas por
alimentos.

- Organizar sistemas de gestidn de los riesgos actuales y emergentes para la inocuidad - calidad alimentaria.

- Liderar estrategias de comunicacion de riesgos y sistemas de alertas de inocuidad - calidad de alimentos -
para consumo humano y animal.

- Organizar planes para contextualizar las politicas publicas nacionales, frente a las crecientes exigencias de
las normativas del comercio internacional de alimentos, las Tecnologias de la Informacién y la
Comunicacion (Tic), la Cuarta Revolucion Industrial, como la E-Agricultura y Alimentacién, la

trazabilidad/rastreabilidad en cadenas de bloques(blockchain), los grupos de trabajo electrénicos, etc.
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PLAN DE ESTUDIOS

El plan de estudios de la Maestria Profesional en Gerencia de Programas Sanitarios en Inocuidad de
Alimentos (MI GUIA EN INOCUIDAD ALIMENTARIA), esta constituido por tres ciclos lectivos, 12 cursos en
total, un proyecto final de graduacion, una practica profesional y un modulo presencial obligatorio de

practicas intensivas en Costa Rica.

Ciclo Nombre del curso Créditos
0 Introduccion a la vida universitaria en UCI 0
Gestion de proyectos | 4
I Inocuidad de alimentos | 4
Tecnologia y manejo de informacion 4

Vigilancia epidemiologicay evaluacion del impacto de las enfermedades

transmitidas por alimentos ETA (Curso complementario) .
Inocuidad de alimentos Il A
! Diseno, implementacion y evaluacion de politicas publicas /%
Gestion de proyectos 4
Comercio internacional y legislacion alimentaria 4
Politicas y fuerzas de mercado 4
I Negociacion, mediaciony resolucion de conflictos 4
Gerenciay liderazgo 4
Graduacion 0
- Seminario de Graduacion incluida la practica profesional 0
Modulo presencial ** 6
Proyecto Final de Graduacion 14

**Requisito obligatorio para la titulacion costarricense.
Fechas y orden de cursos sujetos a cambios.
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TEMARIO

CicloI:

Gestion de Proyectos I: Este curso, permitira el fortalecimiento de sus competencias como gerente de
proyectosy programas de inocuidad de alimentos, con énfasis en la formacion y evaluacion de iniciativas de
proyectos de inversion relacionados con la Gerencia de Programas Sanitarios en Inocuidad de Alimentos,
considerando las condiciones propias de la realidad profesional en que se desempenan los participantes.

Evaluar la viabilidad econdmica, social y ambiental en la ejecucion de proyectos de inversion relacionados

con la Gerencia de Programas Sanitarios en Inocuidad de Alimentos.

* Esquematizar los niveles de estudio de los proyectos de inversion, asi como sus ciclos de vida.

- Comprender las etapas de la formulacion y evaluacion de proyectos de inversion.

« Valorar la viabilidad técnica, de mercado, organizativa, ambiental y financiera de un proyecto de
inversion.

* Analizar el desarrollo, la dinamica y la integracion del turismo sostenible en los ambitos sociales,

economicos, ambientales y politicos de nuestros pueblos.

Inocuidad de Alimentos I: Seleccionar y organizar las diferentes actividades requeridas para implantar

los sistemas modernos de gestion de lainocuidad y la calidad alimentaria.

« Sintetizar los principios basicos de lainocuidad y la calidad de los alimentos.

* Decidir los procedimientos de manejo de riesgos quimicos, fisicos y biolégicos que pueden alterarla
inocuidad y calidad de los alimentos.

» Elaborar programas de prerrequisitos del HACCP.

« Reconocer las amenazas actualesy futuras bajo las cuales se desarrolla la diversidad bioldgica, y ser
capaz de evaluar su impacto en el desarrollo del turismo sostenible.

 Liderar laimplantacion del programa de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP por
sus siglas eninglés)y otros sistemas de gestion de lainocuidad y la calidad alimentaria.

« Liderar en las empresas la implementacion de sistemas modernos de gestion de la inocuidad y la

calidad alimentaria, con énfasis en los enfoques de controles preventivos de la FSMA (FDA-USDA),
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* FSSC 22000, GlobalGAP, BRC y otros, para fortalecer las emergencias alimentarias provocadas por
virus.
 Liderarlos procesos de preparacion para una auditoria de los sistemas de gestion de lainocuidady la

calidad alimentaria.

Tecnologia y Manejo de Informacion: Manejar los aspectos fundamentales de la tecnologia y manejo de
informacion para que puedan ser utilizados en el Programa de la MIA.
* Distinguir los conceptos y herramientas requeridos para la aplicacién de la tecnologia y manejo de
informacion.
» Demostrar el uso efectivo de las tecnologias de informacién y comunicacion (TIC's) en el programa de
inocuidad de alimentos.
* Explicarlarelacion de las TIC's con los aspectos financieros y legales.
o Liderar los procedimientos de la implementacion de las tecnologias de la Cuarta Revolucion
« Industrial, la E-Agriculturay la Alimentacién, en el Blockchain (cadena de bloques y otras con énfasis
en la prevencidn de los impactos alimentarios provocados por las emergencias en el aseguramiento
de la cadena de suministro de alimentos de la finca a la mesa).
* Explicar la aplicacion de las TIC's durante el manejo de informacion bibliografica y de sistemas de

informacion en salud.

Vigilancia Epidemiolégica y Evaluacion del Impacto de las Enfermedades Transmitidas por
Alimentos ETA: Determinar la relacion que tienen la vigilancia epidemioldgica y la evaluacion del impacto
de las enfermedades transmitidas por alimentos (ETA).

« Manejar el significado de la epidemiologia y sus diferentes aplicaciones.

* Determinar las condiciones ecoldgicas que establecen la presencia/ausencia de un evento desde la

multicausalidad.

« Distinguir factores de confusion en estudios epidemioldgicos.

« Distinguir los conceptos basicos y la metodologia utilizada para la investigacion de brotes de ETA.

« Evaluar la estructuray los componentes de un sistema de vigilancia epidemiologica.

* Manejar las principales metodologias y protocolos de evaluacidn de carga para las ETA.
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« Desarrollar sistemas de vigilancia epidemiologica bajo el enfoque Una Salud y su relacién con las
garantias sobre la inocuidad y el suministro de alimentos para personas y animales durante las

emergencias alimentarias.

Cicloll:

Inocuidad de Alimentos Il: Identificar el analisis de riesgo quimico, fisico, bioldgico y/o psicosocial

requerido para apoyar la gestion de programas sanitarios en inocuidad de alimentos.

* Clasificar los componentes de evaluacion, manejo y comunicacion del riesgo quimico, fisico,
biolégico.

« Adquirir las destrezas y habilidades requeridas para analizar el posible riesgo de contaminacion
quimica, fisica y/o bioldgica que pueda sufrir un alimento dado.

« Gestionar los riesgos relacionados con la salud de los colaboradores, bajo un enfoque Una Salud
durante pandemias y otras emergencias.

« Clasificar los factores de riesgo relacionados con la salud del colaborador, asociados con alguna
patologia del trabajo.

 Disenar programas de producciones mas limpias.

Diseno, Implementacion, y Evaluacion de las Politicas Publicas: Manejar las técnicas y conceptos
generales que permitan participar efectivamente, desde distintas posiciones, en los procesos de diseno,

implementacidn y evaluacién de politicas publicas en inocuidad de alimentos.

« Disenar un concepto de politicas publicas (PP)acorde con la realidad latinoamericana.

. Organizar las fases del proceso de disefno, implementacion y evaluacion de PP.

« Distinguir las dificultadesy el rol de los distintos actores en la implementacion de PP.

* Relacionar las experiencias de los participantes y sus intereses en el disefio de un proceso para la
elaboracion de politicas publicas relacionado con la inocuidad de alimentos.

* Desarrollar PP para que los sistemas alimentarios mundiales sigan funcionando de forma adecuada,
en particular en relacion con el acceso a los alimentos de las personas mas pobres y vulnerables del

mundo durante las pandemias y otras emergencias.
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Gestion de Proyectos Il: Transferir los conceptos, ideas y principios fundamentales de la gestion o

administracion de proyectos. Explicar la formulacion y gestion de proyectos de manera integrada a traves

de la aplicacion de herramientas y técnicas generalmente aceptadas en la administracion moderna de

proyectos.

Mostrar la Gestidon de un proyecto dado utilizando el analisis y puesta en practica de las areas del
conocimiento de la administracion de éstos.

Comprender la interrelacion existente entre las etapas y el ciclo de vida del proyecto como la funcion
integradora de la administracion de proyectos.

Aplicar las éreas del conocimiento en la gestion de un proyecto.

Comercio Internacional y Legislacion Alimentaria: Aumentar la capacidad gerencial para

canalizar los ambitos nacional, regional e internacional, las reglas en el comercio internacional y su relacion

con la legislacién alimentaria nacional, como un parametro de referencia para actuar como facilitadores de

los cambios en armonizacion requlatoria.

Analizar los principios, obligaciones y derechos del acuerdo sobre aplicacion de Medidas Sanitarias y
Fitosanitarias (MSF)y el Acuerdo de Barreras Técnicas del Comercio (TBT por sus siglas eninglés) de
la Organizacion Mundial del Comercio (OMC).

Estimar la relacidn entre los sistemas de inocuidad de alimentos y comercio internacional.

Analizar los principios, funcionesy organizacion de la Comision del Codex alimentarius.

Analizar el estado actual de la legislacién alimentaria en América.

Integrar la legislacion alimentaria y el comercio internacional para garantizar la seqguridad y el
suministro de alimentos para humanos y animales durante las pandemias y otras
emergencias.Diferenciar las estrategias que se deben utilizar para planes en el sector publico y en

empresas.

Ciclo lll:

Politicas y Fuerzas del Mercado (Comercio Internacional de Alimentos): Manejar las técnicas y
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conceptos generales que permitan participar efectivamente, desde distintas posiciones, en los procesos
de comercio internacional de alimentos con especial dominio de los elementos relacionados a la inocuidad

de alimentos.

* Estimar el escenario Mundial del Comercio Internacional, su funcionamiento, los acuerdos y
principios de la Organizacion Mundial del Comercio (OMC).

* Distinguir el funcionamiento y los procesos de generacion de directrices y normas internacionales
con base cientifica, derivados del Acuerdo de Medidas Sanitarias y Fitosanitarias(MSF)de laOMCy del
Codex Alimentarius.

* Manejar la aplicacion de los principios y criterios adquiridos en los objetivos anteriores, para
laimplementacion de los mismos, participando en los procesos normativos de sus paises o en
negociaciones bilaterales.

* Participar en el fortalecimiento de las MSF para garantizar la seguridad y el suministro de alimentos

para personas Yy animales durante las pandemias y otras emergencias alimentarias.

Gerencia y Liderazgo: Determinar la relacion existente entre la gerencia y el liderazgo como parte del

éxito de una empresa procesadora de alimentos inocuos y de calidad.

* Determinar las habilidades y destrezas que debe tener un Gerente en Programas Sanitarios en
Inocuidad de alimentos para ser exitoso en su gestion.

* Analizar las principales competencias gerenciales y de liderazgo en un lider eficaz.

* Explicar laimportancia del pensamiento estrategico en el liderazgo y la forma de ponerlo en accion.

* Determinar la forma requerida por un Gerente en Programas Sanitarios en Inocuidad de Alimentos
para saber la forma de dar y recibir una retroalimentacion.

» Estimar los elementos basicos requeridos para realizar una negociacion a nivel gerencial.

* Estimar la naturaleza de los cambios organizacionales y su efecto en las personas y los equipos de
trabajo.

* Estructurar, desarrollary liderar equipos de trabajo para fortalecer la gestion gerencial y el liderazgo.

» Organizar un plan de accion para su propio desarrollo como gerente y lider de una empresa
procesadora de alimentos inocuos y de calidad.

. Integrar los talentos humanos para la implementacion de las nuevas normativas que garanticen la

inocuidad-calidad y el suministro de alimentos durante las pandemias y otras emergencias.
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Negociacion, Mediacion y Resolucion de Conflictos: Distinguir la relacion existente entre los
mecanismos de negociacion, resolucion alterna de conflictos, mediacidn y arbitraje en el contexto de las

relaciones comerciales internacionales, tratados de libre comercio y globalizacion de las economias.

* Determinarlas destrezasy habilidades que se requieren para negociar, mediary resolver conflictos en
una empresa procesadora de alimentos inocuosy de calidad. Conocer los aspectos generales basicos
relacionados con los métodos alternos de solucion de conflictos.

 Distinguir las herramientas basicas y los procedimientos mas difundidos para la solucion de
controversias, tanto a nivel nacional como internacional. Verificar la normativa nacional (de los paises
de laregidn) e internacional que regulan la solucién de controversias en el hemisferio occidental.

« Distinguir las instituciones nacionales e internacionales vinculadas con la solucion de controversias y
la administracion de procesos de mediacion, conciliacion y arbitraje, en el hemisferio occidental.

» Gestionar los conflictos en el comercio de alimentos para garantizar la inocuidad y el suministro de

alimentos para los humanos y animales durante las pandemias y otras emergencias.

CicloIV:

Seminario de Graduacion: E| Seminario de Graduacion tiene como propoésito preparar a los estudiantes
del programa de la maestria en Gerencia de Programas Sanitarios en Inocuidad de Alimentos(MIA), para que
procedan a plantear y desarrollar su proyecto final de graduacion (PFG), utilizando técnicas y herramientas

basicas relacionadas con el proceso de investigacion que vayan a realizar.

Modulo Presencial de Practicas Intensivas: Lograr la integracion practica de todos los conceptos
aprendidos enlos cursos a través de la evaluacion practica y estudios de casos de gerencia y liderazgo en la
gestion de la inocuidad-calidad y la prevencion de zoonosis transmitidas por alimentos en diferentes

sistemas agroalimentarios.

Proyecto Final de Graduacion (PFG): El trabajo final de Graduacion esta disefiado para todos los
estudiantes que cursen la maestria. Consiste en un analisis practico de un estudio de caso, proyecto, u otros
temas relevantes, donde los estudiantes demuestren que han adquirido las competencias y habilidades

necesarias para gerenciar programas sanitarios de inocuidad-calidad de alimentos-piensos, y de
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prevencion de zoonosis transmitidas por estas vias, asi como de pérdidas y desperdicios en cualquier
organizacion de la cadena agroalimentaria, desde los niveles locales (agricultura familiar, pequefios, agro
negociosy cooperativas), nacionales, regionalesy global, bajo el enfoque Una Salud: humana, animal, vegetal

y de los ecosistemas..

El o la estudiante preparara un documento que formule y estructure un planteamiento. Debe contener una
investigacion bibliograficay de campo que desarrolle y analice el tema a tratar, bajo la guia de un tutor quien

revisaray corregira sus informes, ademas de brindar asesoria en la metodologia a sequir.

El o la estudiante defendera su Proyecto Final de Graduacion ante un tribunal especializado, nombrado segun

la normativa interna.

Maestria aprobada por el Consejo Nacional
de Ensenanza Superior Universitaria Privada
Consejo Nacional de Ensefianza de Costa Rica ( CONESUP ).

Superior Universitaria Privada
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METODOLOGIA

Evaluacién del aprendizaje

UCI ha basado su sistema educativo en un modelo pionero de ensefanza por competencias, inclusivo
por la educacion virtual (e-learning), el uso de las TIC, y una oferta inspirada en los nuevos retos que
demanda el desarrollo regenerativo.

Vamos mas alla de la evaluacién sumativa, creemos en la experiencia transformadora que el
conocimiento aporta a un estudiante.

Campus Virtual

Inspirado en las bases del aprendizaje interactivo, nuestro Laboratorio de Centro de Mediacion
Tecnologica (CMT) reestructura el concepto de formacion y produccion, para consolidar un modelo
de aprendizaje virtual e interactivo. Es el paso desde un ambiente presencial hasta un mundo virtual
de conocimiento.

Forosy trabajo en grupo

No espere el tipico trabajo en grupo, en UCI, obtendra un proceso continuo de compartir saberes,
incluidos los de sus companeros y companeras de estudio.

Nuestro modelo educativo se enfoca en transformar la forma de ensenar, aprender y capacitarse,
rompiendo esquemas de aprendizaje y adentrando a nuestros estudiantes en un nuevo horizonte
formativo, con mayor calidad y oportunidades de enriquecimiento para la profesionalizacion.

Asistencia académica

Nuestras asesoras virtuales le acompanan en el proceso de estudio, se mantendra comunicacion
constante en todo momento para que su experiencia virtual educativa sea acompanada. En UCI,
nuestros entornos virtuales no nos separan de usted, nos comprometen a involucrarnos en su
aprendizaje.

Dindmica de forma asincroénica

Laeducacion virtual permite desde escoger su propio horario de estudio, hastaahorrarenun 85% los
gastos de transporte, material, recursos y tiempo. La dinamica asincronica es ampliamente
adaptable a los horarios del profesional actual.

Propiciamos la construccion y aplicacion creativa de conocimientos
en un contexto cambiante, con un enfoque de emprendimiento y de
desarrollo regenerativo.
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Conozca a su equipo de GEST'GN ACADEM'CA

Su apoyo tecnologico y guia en su proceso de estudio

El programa tiene una duracion aproximada de 22 meses.

PLAN DE INVERSION

Los montos vigentes en UCI* para la Maestria en Gerencia de Programas Sanitarios en Inocuidad de

Alimentos son variables segun la forma de pago que seleccione pero como referencia puede considerarse:

MATRICULA UNICA COLEGIATURA
TARIFAS REGULARES $500.00 $6.136.00
TARIFAS ESPECIALES $450.00 $5.522.00




Maestria en
GERENCIA DE PROGRAMAS SANITARIOS EN INOCUIDAD DE ALIMENTOS

\
P R O G R A M A Programa ALUMNI, una red de apoyo y comunidad en donde

coincidan diversas disciplinas de profesionales, que generan

A L U I : I N I oportunidades de cooperacion e interaccion.

La Maestria profesional en Gerencia de Programas
Sanitarios en Inocuidad de Alimentos me brindo

conocimientos investigativos y el contacto con los
profesores y companeros aumento los saberes
obtenidos en la materia y su aplicacion practica.

ANIBAL SANCHEZ Coordinador de s o Coperacion oo

Agroexportaciones L7

La Maestria profesional en Gerencia de Programas Sanitarios en Inocuidad de
Alimentos me brindd elementos cognitivos que han permitido abordar cursos

especializados y de profundizacién de pregrado, en tematicas como toxicologia
alimentaria, contaminantes en vegetales que se consumen crudos, entre otros.

Reconocimiento por la destacada evaluacién
docente. Universidad Agraria de Colombia.

JOHANNA TORRES Docente

Universitaria LTSN



MEESGERN

GERENCIA DE PROGRAMAS SANITARIOS EN INOCUIDAD DE ALIMENTOS

PRESENTACION DE LA UNIVERSIDAD

| a Universidad para la Cooperacién Internacional (UCI) nace en Costa Rica en el afio 1994, como una

respuesta a la necesidad de la regidn latinoamericana y caribefna de contar con profesionales con una

formacion inter y multidisciplinaria, para enfrentar con eficacia los retos y dilemas multifacéticos de la

complejidad del mundo moderno, bajo los conceptos de sostenibilidad, regeneracion, conservacion y

globalizacion.

UCI tiene clara su responsabilidad de
contribuir a formar lideres que promuevan
una sociedad global inteligente, capaz de
abordar la realidad con una vision holistica,
mds integradora de los diferente saberes;
facultativos del rigor académico y cientifico
en los que se fundamentan los paradigmas
del desarrollo cientifico-tecnoldgico actual,
pero con valores y actitudes constructoras
de responsabilidad social, equilibrio con la
naturaleza y la conformacion de una
sociedad mds solidaria y mas inclusiva.

La UCI adopto e impulsd los modelos virtuales y
combinados de aprendizaje, desde antes de que el

movimiento se convirtiera en un fendmeno masivo.

“Una institucion, muchas naciones”
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son las muchas caras que hacen de la UCl un centro contemporaneo de estudios con alcance global.

La Universidad para la Cooperacion Internacional es conocimiento, desarrollo e innovacion para el

futuro.



A" Enla Universidad para la Cooperacion
N Internacional abrazamos los cambios de
paradigma, estamos comprometidos con la
difusion de contenidos académicos que
cambien la forma en la que se desarrollan
los procesos de produccion, distribucion
y consumo alimentario a nivel global.

El mundo estd evolucionando y los
profesionales también.

UCI

Universidad para la
Cooperacion Internacional

@

X info@uci.ac.cr & +5062283-6464 & +506 8477-4545 www.uci.ac.cr




