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CNVERSIDAD 52 COSTARICA Perfil Profesional del Graduado

Gestionde la
Calidad e Inocuidad
de Alimentos

Capacitacion y asesoria en
gestion de la calidad e
inocuidad.

Diagnostico, disefio,
implementacién, validacién y
verificacion de sistemas de
calidad e inocuidad.

Gestion de la
oduccion

ndli§trial de Alimentos

Mejoramiento de operaciones
orientado hacia la productividad
y la sostenibilidad ambiental.

Implementacién, adaptacion y

mejoramiento de procesos. Capacitacion, asesoria y

‘ auditoria para la gestion
de la produccion

Diagndstico, planificacion, ejecucion, . . )
9 b €] " industrial de alimentos.

supervision, control y evaluacién de
sistemas de produccién industrial
de alimentos, en las etapas de
recepcién y almacenamiento de
materias primas, procesamiento,
envasado, almacenamiento y
comercializacion de productos
terminados.

Gestion
de la Innovacion
de Productos, Procesos
y Servicios en la
Industria Alimentaria

Capacitacién y asesoria para
el disefio, adaptaciony
mejoramiento de productos
y procesos alimentarios.

Andlisis del entorno, estrategia para Adaptacion y mejoramiento

el desarrollo de innovaciones, de productos y procesos
conceptualizacion y disefio de alimentarios orientado a la
productos, procesos y servicios, competitividad.

definicion de condiciones técnicas
para el lanzamiento.

Aprobado segun acuerdo de asamblea de Escuela (sesion 128 de 17 de agosto de 2016)
y resolucion VD-R-9684-2017 del 27 de abril de 2017



