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Jovenes bachilleres, estudiantes
de otras carreras universitarias.
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_Plan de

-Espanol

-Quimica General

-Estrategias de Aprendizaje
-Informatica |

-Introduccion a la realidad

de la Industria de los Alimentos
-Matematica Basica

-Higiene de los Alimentos
-Ingles Técnico

-Estadistica |
-Bioquimica de Alimentos
-Fisica l
-Microbiologia General

y de Alimentos
-Introduccion a la administracion
de la Industria Alimentaria
-Operaciones Unitarias |
-Practicas de familiarizacion
-Operaciones Unitarias Il

Y -Biotecnologia de alimentos

-Analisis Bromatoldgico |

-Operaciones Unitarias IlI

-Normalizacion y Legislacion
Alimentarias

EXPECTATIVAS
OCUPACIONALES

S — ° Responsable o superwsor de linea, 4

-Analisis Bromatolagico Il
-Nutricion Basica
-Sistemas de Calidad e Inocuidad
en Industria de Alimentos
(1SO; HACCP; BPM; SSOPS)
-Aditivos Alimentarios y Métodos
de Conservacion no Térmicos
-Metodologia de la investigacion
-Tecnologia y Caracterizacion de
Productos Carnicos, aves, huevos
-Envase, Embalaje y Etiquetado
de Alimentos
-Practicas de especializacion
-Tecnologia y Caracterizacion de
Productos Hortifruticolas y Bebidas
-Tecnologia y Caracterizacion
de Productos Lacteos
-Equipamiento industrial
-Tecnologia y Caracterizacion
de Granos, Cereales, Aceites
y Panificacion
-Tecnologia y Caracterizacion
de Pescados y Mariscos
-Etica y Desarrollo Personal

mejoras e innovacion de productos

® Responsable o supervisor de materia
prima, produccidn, envasado, empacado
y producto terminado

e Analista de calidad e inocuidad de los
alimentos

¢ Innovacion y elaboracion de nuevos
productos alimenticios

UCC

e Inspector de calidad, sanidad e
inocuidad con dominio de normativas
nacionales e internacionales obligatorias
en la industria alimentaria

PERFIL

El Profesional con formacién humana, cientifica y técnica que
le permite participar en los controles de procesos de calidad e
inocuidad, en las pequeias, medianas y grandes empresas del
sector alimenticio; agricolas, pecuarias, industriales y de
servicios.

Participar en el desarrollo y formulacién, de nuevos productos
alimenticios y de procesos adecuados de recepcion,
elaboracion, conservacion, envasado y empacado,
almacenamiento, distribucion y comercializacion.

CREE, APRENDE Y EMPRENDE
MANAGUA LEON MATAGALPA

Costado Oeste, Frente Del BDF
Polideportivo Espan C Médi 1c. este, 1/2 sur

Cel. 8396 7961 Cel. 8560 2079 Cel. 8808 2555
Tel. 22771931 Tel. 2311 0811 Tel. 2772 2822




