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Formar especialistas en Procesos de Transformacion de los La especializacion en Procesos de Transformacion de los
Alimentos con la capacidad de aportar al desarrollo Alimentos se desarrolla en forma presencial mediante
industrial de productos y procesos mediante el empleo de la clases magistrales, seminarios, talleres y trabajos en
biotecnologia, desarrollo de productos funcionales, gestion grupo, promoviendo el intercambio de experiencias y
de sistemas de calidad, y lograr la optimizacion y/o fomentando el desarrollo de habilidades y destrezas
innovacion de procesos de transformacion a través de los novedosas.

avances tecnologicos en el area, con el fin de incrementar la 5

calidad y disponibilidad de los alimentos y hacer de la DURACION l.

industria alimentaria un sector de mayor competitividad. 24 Créditos Académicos desarrollados durante dos
.I PERFIL DEL EGRESADO semestres de acuerdo con la oferta institucional y la

estructuracion del aprendizaje y con los intereses del

El profesional egresado de la Especializacién en Procesos estudiante.

de Transformacion de los Alimentos alcanzar un nivel de TITULO OTORGADO l.

conocimientos y desarrollo de habilidades que le permitiran:

@ Dominar las tecnologias para el desarrollo de nuevos Especialista en Procesos de Transformacion de los

productos y procesos en la elaboracién de cérnicos, Alimentos.

lacteos y vegetales. j
@ Aplicar las técnicas y herramientas modernas que le REQUISITOS DE INSCRIPCION l.

permitan optimizar los procesos productivos de Cancelar derechos de inscripcion.

L . °
transformacion de los alimentos.. L . ® Diligenciar formulario de inscripcion.
® Dirigir procesos industriales de innovacién alimentaria a ® Fotocopia autenticada del diploma de grado como
partir de materias primas bioldgicas de origen animal y profesional

vgge}al. . ® [otocopia del acta de grado del titulo como profesional.
® Disefiar programas de sanidad coherentes con las ® Fotocopia de la cédula
normas internacionales, como el caso de Analisis de oF i i it
; ) otocopia de la libreta militar.
Riesgos y los Puntos Criticos de Control (HACCP), BPM, P Fotocogia afiliacién de la EPS
el cual es implementado por ley en todas las industrias ® 2 fotos 3 x 4. '
productoras de alimento. ® Una foto en medio magnético, tamafio cédula, con

® Implementar sistemas de aseguramiento de calidad fondo blanco y en formato jpg
agroalimentaria en las empresas del sector. ® Presentar entrevista.

® Dominar los requerimientos generales de la legislacion y @ Presentar ensayo de maximo 3 paginas en torno a su
normatividad alimentaria nacional e internacional para dar propuesta investigativa.
respuesta a las necesidades de cantidad, variedad,
calidad y disponibilidad en tiempo y espacio en la HORARIO l.
produccién de alimentos que demandan los
consumidores. El programa de Especializacion se desarrolla los

VIERNES enlanochey SABADOS en el dia.
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SECCIONAL ARMENIA Pregunte sus beneficios por pronto pago, financiacion con
Sede Principal, Carrera 14 No. 7-46 la Universidad, convenios con el ICETEX y otras
Departamento de Comunicaciones, entidades financieras.
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REQUISITOS DE GRADO:

1. Haber cursadoy aprobado la totalidad de los créditos académicos del plan de estudios.
2. Las demas que exija el respectivo programa académico, el manual de convivencia estudiantil, las politicas institucionales, los decretos
reglamentarios y concordantes de cada programa académicoy laley en general.




