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AUTORIDADES ACADÉMICAS

APOYO ACADÉMICO

Ivannia Fonseca 
Asistente de decanatura

Facultad Una Salud/One Health

Profesional en Psicología y egresada de la Maestría en Gerontología de la UCR. Con 

amplia experiencia en capacitación, manejo de personal y resolución de conflictos, 

trabajo con grupos terapéuticos, e intervención profesional.

Experiencia en investigación, diseño y dirección de cursos virtuales en la plataforma 

Moodle. Coordinación de cátedras y cursos. 

Manejo procesos administrativos tales como coordinación y redacción de informes, 

trabajo con expedientes estudiantiles y docentes entre otros. Habilidad para trabajar 

en equipo. Adaptabilidad a distintos entornos de trabajo; orientación al cumplimiento 

de objetivos y logro de resultados. 

fcanet@uci.ac.cr

+506 2283-6464

www.uci.ac.cr

ifonseca@uci.ac.cr

+506 2283-6464

www.uci.ac.cr



03

CONDICIONES DE LA MAESTRÍA

La Maestría en Gerencia de Programas 

Sanitarios en Inocuidad de Alimentos es una 

opción de formación profesional virtual única 

en América Latina y el Caribe. Integra la 

gestión empresarial, el agronegocio y la 

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 

ecosistemas frente a los retos globales de 

seguridad alimentaria y desarrollo 

regenerativo.

El objetivo de esta maestría es formar 

profesionales con las competencias y 

habilidades necesarias para gerenciar, 

organizar, dirigir y participar en el diseño e 

Dietas sanas 
para todos, 
dentro de los 

límites 
planetarios.

Maestría en
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implementación de programas de inocuidad - 

calidad alimentaria y de prevención de las 

zoonosis transmitidas por esta vía, integrados 

a la gestión empresarial y el agronegocio, en 

instituciones internacionales, 

gubernamentales, privadas, ONG's y 

organizaciones de la cadena agroalimentaria, 

como grandes, medianas y pequeñas 

empresas, cooperativas agrícolas y de 

pescadores, la agricultura familiar y otros, con 

una visión integrada desde el territorio hasta 

los niveles regionales, nacionales e 

internacionales.

aprovechar al
máximo la comida

COMIDA EN LAS CIUDADES

INFLUENCIA
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PERFIL PROFESIONAL DEL 
EGRESADO:
El  graduado de esta carrera se ubicará como 

Director de Programas de Inocuidad de 

Alimentos, Director o coordinador de ONG’s, 

Consultor de la FAO, OMS o OPS, consultor en 

proyectos (privados o públicos) que involucren el 

establecimiento y manejo de sistemas de 

inocuidad de alimentos; podrá trabajar para el 

gobierno en Ministerios y podrá ofrecer sus 

servicios en evaluación de impacto de las ETA en 

salud pública, comercio internacional y turismo.

El profesional egresado del programa de 

Inocuidad de Alimentos contará con las 

siguientes características:

Habilidades:

Maestría en
GERENCIA DE PROGRAMAS SANITARIOS EN INOCUIDAD DE ALIMENTOS

Realizar análisis cuantitativos para evaluar 

sistemas de inocuidad de alimentos y 

proponer alternativas para reducir los riesgos 

de la contaminación química, microbiológica o 

física de los alimentos y mecanismos para 

salvaguardar la salud pública.

Colaborar en proyectos de análisis de métodos 

de inocuidad.

Diseñar estudios, programas y propuestas de 

su especialización.
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¿PARA QUIÉN ES ESTA MAESTRÍA?

Para todas aquellas personas que estén de alguna u otra manera relacionadas con la industria alimentaria:

Licenciatura en Ciencias Biológicas, Medicina, Medicina Veterinaria, Ingeniería Agronómica, Tecnología de 

los Alimentos y áreas afines.

Realizar análisis cuantitativos para evaluar sistemas de inocuidad de alimentos y proponer 

alternativas para reducir los riesgos de la contaminación, química, microbiológica o física de los 

alimentos y mecanismos para salvaguardar la salud pública.

Colaborar en proyectos de análisis de métodos de inocuidad.

Diseñar estudios, programas y propuestas de su especialización.

Maestría en
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Organizar, dirigir y controlar equipos de trabajo durante el desarrollo e implementación de proyectos y 

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

Destrezas:

Este profesional se caracterizará por tener una visión holística sobre los problemas en su área de 

especialización lo cual se traducirá en el tipo de conductas qué presente frente a la situación de inocuidad 

de alimentos. Además tendrá capacidad dirigir programas multidisciplinarios y tomar decisiones basadas 

en manejo de riesgos.
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COMPETENCIAS
El Máster Profesional en Gerencia de Programas 

Sanitarios en Inocuidad de Alimentos, graduado de 

UCI, tendrá las competencias (conocimientos, 

habilidades comportamientos y valores) necesarias 

para:

- Liderar programas sanitarios de inocuidad – calidad 

alimentaria, incluidas la prevención de las zoonosis 

transmitidas por alimentos y de las pérdidas y 

desperdicios de estos productos en Organismos 

Internacionales como la Organización para la 

Agricultura y la Alimentación (FAO), la Organización 

Mundial de la Salud (OMS), la Organización 

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

Ministerios y otras dependencias gubernamentales.

Maestría en
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- Asesorar proyectos de inocuidad-calidad en cualquier organización de la cadena agroalimentaria.

- Desarrollar programas para integrar la seguridad alimentaria local y global con la implementación de 

sistemas alimentarios regenerativos para obtener dietas saludables con una visión más allá de la 

sosteniblidad y regenerar el ambiente para dejar un mundo mejor a nuestros descendientes.

- Organizar programas de prevención de pérdidas y desperdicios de alimentos, en cualquier organización de 

la cadena agroalimentaria.

- Asesorar proyectos de vigilancia epidemiológica de las enfermedades y zoonosis transmitidas por 

alimentos.

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

- Liderar estrategias de comunicación de riesgos y sistemas de alertas de inocuidad – calidad de alimentos – 

para consumo humano y animal.

- Organizar planes para contextualizar las políticas públicas nacionales, frente a las crecientes exigencias de 

las normativas del comercio internacional de alimentos, las Tecnologías de la Información y la 

Comunicación (Tic), la Cuarta Revolución Industrial, como la E-Agricultura y Alimentación, la 

trazabilidad/rastreabilidad en cadenas de bloques(blockchain), los grupos de trabajo electrónicos, etc.



PRIMERA
MAESTRÍA

VIRTUAL EN SU GÉNERO
EN  IDIOMA
ESPAÑOL
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PLAN DE ESTUDIOS
El plan de estudios de la Maestría Profesional en Gerencia de Programas Sanitarios en Inocuidad de 

Alimentos (MI GUÍA EN INOCUIDAD ALIMENTARIA), está constituido por tres ciclos lectivos, 12 cursos en 

total, un proyecto final de graduación, una práctica profesional y un módulo presencial obligatorio de 

prácticas intensivas en Costa Rica.

Ciclo

0

I

II

III

IV

Nombre del curso Créditos

0

4

4

4

4

4

4

4

4

4

4

4

0

0

6

14

Introducción a la vida universitaria en UCI

Gestión de proyectos I

Inocuidad de alimentos I

Tecnología y manejo de información

Vigilancia epidemiológica y evaluación del impacto de las enfermedades
transmitidas por alimentos ETA (Curso complementario)

Inocuidad de alimentos II

Diseño, implementación y evaluación de políticas públicas

Gestión de proyectos II

Comercio internacional y legislación alimentaria

Seminario de Graduación incluida la práctica profesional

Módulo presencial **

Proyecto Final de Graduación

Políticas y fuerzas de mercado

Negociación, mediación y resolución de conflictos

Gerencia y liderazgo

Graduación

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

Maestría en
GERENCIA DE PROGRAMAS SANITARIOS EN INOCUIDAD DE ALIMENTOS
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TEMARIO

Ciclo I: 

Gestión de Proyectos I: Este curso, permitirá el fortalecimiento de sus competencias como gerente de 

proyectos y programas de inocuidad de alimentos, con énfasis en la formación y evaluación de iniciativas de 

proyectos de inversión relacionados con la Gerencia de Programas Sanitarios en Inocuidad de Alimentos, 

considerando las condiciones propias de la realidad profesional en que se desempeñan los participantes.

Evaluar la viabilidad económica, social y ambiental en la ejecución de proyectos de inversión relacionados 

con la Gerencia de Programas Sanitarios en Inocuidad de Alimentos.

Esquematizar los niveles de estudio de los proyectos de inversión, así como sus ciclos de vida. 

Comprender las etapas de la formulación y evaluación de proyectos de inversión.

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

inversión.

Analizar el desarrollo, la dinámica y la integración del turismo sostenible en los ámbitos sociales, 

económicos, ambientales y políticos de nuestros pueblos.

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

los sistemas modernos de gestión de la inocuidad y la calidad alimentaria.

Sintetizar los principios básicos de la inocuidad y la calidad de los alimentos.

Decidir los procedimientos de manejo de riesgos químicos, físicos y biológicos que pueden alterarla 

inocuidad y calidad de los alimentos.

Elaborar programas de prerrequisitos del HACCP.

Reconocer las amenazas actuales y futuras bajo las cuales se desarrolla la diversidad biológica, y ser 

capaz de evaluar su impacto en el desarrollo del turismo sostenible.

Liderar la implantación del programa de Análisis de Peligros y Puntos Críticos de Control (HACCP por 

sus siglas en inglés) y otros sistemas de gestión de la inocuidad y la calidad alimentaria.

Liderar en las empresas la implementación de sistemas modernos de gestión de la inocuidad y la 

calidad alimentaria, con énfasis en los enfoques de controles preventivos de la FSMA (FDA-USDA), 

Maestría en
GERENCIA DE PROGRAMAS SANITARIOS EN INOCUIDAD DE ALIMENTOS



Tecnología y Manejo de Información: Manejar los aspectos fundamentales de la tecnología y manejo de 

información para que puedan ser utilizados en el Programa de la MIA.

Distinguir los conceptos y herramientas requeridos para la aplicación de la tecnología y manejo de 

información.

Demostrar el uso efectivo de las tecnologías de información y comunicación (TIC’s) en el programa de 

inocuidad de alimentos.

Explicar la relación de las TIC’s con los aspectos financieros y legales.

Liderar los procedimientos de la implementación de las tecnologías de la Cuarta Revolución 

Industrial, la E-Agricultura y la Alimentación, en el Blockchain (cadena de bloques y otras con énfasis 

en la prevención 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 aplicación de las TIC’s durante el manejo de información bibliográfica y de sistemas de 

información en salud.
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FSSC 22000, GlobalGAP, BRC y otros, para fortalecer las emergencias alimentarias provocadas por 

virus.

Liderar los procesos de preparación para una auditoría de los sistemas de gestión de la inocuidad y la 

calidad alimentaria.

Vigilancia Epidemiológica y Evaluación del Impacto de las Enfermedades Transmitidas por 

Alimentos ETA: Determinar la relación que tienen la vigilancia epidemiológica y la evaluación del impacto 

de las enfermedades transmitidas por alimentos (ETA).

Manejar el significado de la epidemiología y sus diferentes aplicaciones.

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

multicausalidad.

Distinguir factores de confusión en estudios epidemiológicos.

Distinguir los conceptos básicos y la metodología utilizada para la investigación de brotes de ETA.

Evaluar la estructura y los componentes de un sistema de vigilancia epidemiológica.

Manejar las principales metodologías y protocolos de evaluación de carga para las ETA.

Maestría en
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Ciclo II: 

Inocuidad de Alimentos II: Identificar el análisis de riesgo químico, físico, biológico y/o psicosocial 

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

Clasificar los componentes de evaluación, manejo y comunicación del riesgo químico, físico, 

biológico.

Adquirir las destrezas y habilidades requeridas para analizar el posible riesgo de contaminación 

química, física y/o biológica 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 

patología del trabajo.

Diseñar programas de producciones más limpias.

Diseño, Implementación, y Evaluación de las Políticas Públicas: Manejar las técnicas y conceptos 

generales que permitan participar efectivamente, desde distintas posiciones, en los procesos de diseño, 

implementación y evaluación de políticas públicas en inocuidad de alimentos.

Diseñar un concepto de políticas públicas (PP) acorde con la realidad latinoamericana.

Organizar las fases del proceso de diseño, implementación y evaluación de PP.

Distinguir las dificultades y el rol de los distintos actores en la implementación de PP.

Relacionar las experiencias de los participantes y sus intereses en el diseño de un proceso para la 

elaboración de políticas públicas relacionado con la inocuidad de alimentos.

Desarrollar PP para que los sistemas alimentarios mundiales sigan funcionando de forma adecuada, 

en particular en relación con el acceso a los alimentos de las personas más pobres y vulnerables del 

mundo durante las pandemias y otras emergencias.

Desarrollar sistemas de vigilancia epidemiológica bajo el enfoque Una Salud y su relación con las 

garantías sobre la inocuidad y el suministro de alimentos para personas y animales durante las 

emergencias alimentarias.

Maestría en
GERENCIA DE PROGRAMAS SANITARIOS EN INOCUIDAD DE ALIMENTOS

11



12

Gestión de Proyectos II: Transferir los conceptos, ideas y principios fundamentales de la gestión o 

administración de proyectos. Explicar la formulación y gestión de proyectos de manera integrada a través 

de la aplicación de herramientas y técnicas generalmente aceptadas en la administración moderna de 

proyectos.

Mostrar la Gestión de un proyecto dado utilizando el análisis y puesta en práctica de las áreas del 

conocimiento de la administración de éstos.

Comprender la interrelación existente entre las etapas y el ciclo de vida del proyecto como la función 

integradora de la administración de proyectos.

Aplicar las áreas del conocimiento en la gestión de un proyecto.

Comercio  Internacional y Legislación Alimentaria: Aumentar la capacidad gerencial para 

canalizar los ámbitos nacional, regional e internacional, las reglas en el comercio internacional y su relación 

con la legislación alimentaria nacional, como un parámetro de referencia para actuar como facilitadores de 

los cambios en armonización regulatoria.

Analizar los principios, obligaciones y derechos del acuerdo sobre aplicación de Medidas Sanitarias y 

Fitosanitarias (MSF) y el Acuerdo de Barreras Técnicas del Comercio (TBT por sus siglas en inglés) de 

la Organización Mundial del Comercio (OMC).

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

Analizar los principios, funciones y organización de la Comisión del Codex alimentarius.

Analizar el estado actual de la legislación alimentaria en América.

Integrar la legislación alimentaria y el comercio internacional para garantizar la seguridad 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 público y en 

empresas.

Ciclo III:

Políticas y Fuerzas del Mercado (Comercio Internacional de Alimentos): Manejar las técnicas y

Maestría en
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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 Organización Mundial del Comercio (OMC).

Distinguir el funcionamiento y los procesos de generación de directrices y normas internacionales 

con base científica, derivados del Acuerdo de Medidas Sanitarias y Fitosanitarias (MSF) de la OMC y del 

Codex Alimentarius.

Manejar la aplicación de los principios y criterios adquiridos en los objetivos anteriores, para

la implementación de los mismos, participando en los procesos normativos de sus países o en

negociaciones bilaterales.

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

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

Gerencia y Liderazgo:  Determinar la relación 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 gestión.

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

Explicar la importancia del pensamiento estratégico en el liderazgo y la forma de ponerlo en acción.

Determinar la forma requerida por un Gerente en Programas Sanitarios en Inocuidad de Alimentos 

para saber la forma de dar y recibir una retroalimentación.

Estimar los elementos básicos requeridos para realizar una negociación a nivel gerencial.

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

trabajo.

Estructurar, desarrollar y liderar equipos de trabajo para fortalecer la gestión gerencial y el liderazgo.

Organizar un plan de acción para su propio desarrollo como gerente y líder de una empresa 

procesadora de alimentos inocuos y de calidad.

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

inocuidad-calidad y el suministro de alimentos durante las pandemias y otras emergencias.

Maestría en
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Negociación, Mediación y Resolución de Conflictos: Distinguir la relación existente entre los 

mecanismos de negociación, resolución alterna de conflictos, mediación y arbitraje en el contexto de las 

relaciones comerciales internacionales, tratados de libre comercio y globalización de las economías.

Determinar las destrezas y habilidades que se requieren para negociar, mediar y resolver conflictos en 

una empresa procesadora de alimentos inocuos y de calidad. Conocer los aspectos generales básicos 

relacionados con los métodos alternos de solución de conflictos.

Distinguir las herramientas básicas y los procedimientos más difundidos para la solución de 

controversias, tanto a nivel nacional como internacional. Verificar la normativa nacional (de los países 

de la región) e internacional que regulan la solución de controversias en el hemisferio occidental.

Distinguir las instituciones nacionales e internacionales vinculadas con la solución de controversias y 

la administración de procesos de mediación, conciliación 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.

Ciclo IV:

Seminario de Graduación: El Seminario de Graduación tiene como propósito preparar a los estudiantes 

del programa de la maestría en Gerencia de Programas Sanitarios en Inocuidad de Alimentos (MIA), para que 

procedan a plantear y desarrollar su proyecto final de graduación (PFG), utilizando técnicas y herramientas 

básicas relacionadas con el proceso de investigación que vayan a realizar.

Módulo Presencial de Prácticas Intensivas: Lograr la integración práctica de todos los conceptos 

aprendidos en los cursos a través de la evaluación práctica y estudios de casos de gerencia y liderazgo en la 

gestión de la inocuidad-calidad y la prevención de zoonosis transmitidas por alimentos en diferentes 

sistemas agroalimentarios.

Proyecto Final de Graduación (PFG): El trabajo final de Graduación está diseñado para todos los 

estudiantes que cursen la maestría. Consiste en un análisis práctico 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 

Maestría en
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prevención de zoonosis transmitidas por estas vías, así como de pérdidas y desperdicios en cualquier 

organización de la cadena agroalimentaria, desde los niveles locales (agricultura familiar, pequeños, agro 

negocios y cooperativas), nacionales, regionales y global, bajo el enfoque Una Salud: humana, animal, vegetal 

y de los ecosistemas..

El o la estudiante preparará un documento que formule y estructure un planteamiento. Debe contener una 

investigación bibliográfica y de campo que desarrolle y analice el tema a tratar, bajo la guía de un tutor quien 

revisará y corregirá sus informes, además de brindar asesoría en la metodología a seguir.

El o la estudiante defenderá su Proyecto Final de Graduación ante un tribunal especializado, nombrado según 

la normativa interna.

Maestría en
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Maestría aprobada por el Consejo Nacional 
de Enseñanza Superior Universitaria Privada 
de Costa Rica (CONESUP).
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METODOLOGÍA

Evaluación del aprendizaje

UCI ha basado su sistema educativo en un modelo pionero de enseñanza por competencias, inclusivo 
por la educación virtual (e-learning), el uso de las TIC, y una oferta inspirada en los nuevos retos que 
demanda el desarrollo regenerativo.
Vamos más allá de la evaluación 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 Mediación 
Tecnológica (CMT) reestructura el concepto de formación y producción, para consolidar un modelo 
de aprendizaje virtual e interactivo. Es el paso desde un ambiente presencial hasta un mundo virtual 
de conocimiento.

Foros y trabajo en grupo
No espere el típico trabajo en grupo, en UCI, obtendrá un proceso continuo de compartir saberes, 
incluidos los de sus compañeros y compañeras de estudio.
Nuestro modelo educativo se enfoca en transformar la forma de enseñar, 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 profesionalización.  

Asistencia académica
Nuestras asesoras virtuales le acompañan en el proceso de estudio, se mantendrá comunicación 
constante en todo momento para que su experiencia virtual educativa sea acompañada. En UCI, 
nuestros entornos virtuales no nos separan de usted, nos comprometen a involucrarnos en su 
aprendizaje.

Dinámica de forma asincrónica
La educación virtual permite desde escoger su propio horario de estudio, hasta ahorrar en un 85% los 
gastos de transporte, material, recursos y tiempo. La dinámica asincrónica es ampliamente 
adaptable a los horarios del profesional actual.

Propiciamos la construcción y aplicación creativa de conocimientos 
en un contexto cambiante, con un enfoque de emprendimiento y de 
desarrollo regenerativo.

Maestría en
GERENCIA DE PROGRAMAS SANITARIOS EN INOCUIDAD DE ALIMENTOS
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PLAN DE INVERSIÓN

El programa tiene una duración aproximada de 22 meses. 

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

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

MATRICULA ÚNICA

TARIFAS REGULARES

TARIFAS ESPECIALES

$500.00

$450.00

$6.136.00

$5.522.00

COLEGIATURA

Maestría en
GERENCIA DE PROGRAMAS SANITARIOS EN INOCUIDAD DE ALIMENTOS

Conozca a su equipo de GESTIÓN ACADÉMICA
Su apoyo guíatecnológico y en su proceso de estudio



PROGRAMA Programa ALUMNI, una red de apoyo y comunidad en donde 

coincidan diversas disciplinas de profesionales, que generan 

oportunidades de cooperación e interacción.
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La Maestría profesional en Gerencia de Programas 

Sanitarios en Inocuidad de Alimentos me brindó 

conocimientos investigativos y el contacto con los 

profesores y compañeros aumentó los saberes 

obtenidos en la materia y su aplicación práctica.

ANIBAL SÁNCHEZ Coordinador de
Agroexportaciones

La Maestría profesional en Gerencia de Programas Sanitarios en Inocuidad de 

Alimentos me brindó elementos cognitivos que han permitido abordar cursos 

especializados y de profundización de pregrado, en temáticas como toxicología 

alimentaria, contaminantes en vegetales que se consumen crudos, entre otros.

JOHANNA TORRES Docente
Universitaria

Graduado de honor - Universidad 
para la Cooperación Internacional

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

Maestría en
GERENCIA DE PROGRAMAS SANITARIOS EN INOCUIDAD DE ALIMENTOS
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PRESENTACIÓN DE LA UNIVERSIDAD

L

UCI tiene clara su responsabilidad de 
contribuir a formar líderes que promuevan 
una sociedad global inteligente, capaz de 
abordar la realidad con una visión holística, 
más integradora de los diferente saberes;  
facultativos del rigor académico y científico 
en los que se fundamentan los paradigmas 
del desarrollo científico-tecnológico actual,  
pero con valores y actitudes constructoras 
de responsabilidad social, equilibrio con la 
naturaleza y la conformación de una 
sociedad más solidaria y más inclusiva.

“Una institución, muchas naciones”

La Universidad para la Cooperación Internacional es conocimiento, desarrollo e innovación para el 

futuro.

son las muchas caras que hacen de la UCI un centro contemporáneo de estudios con alcance global.

a Universidad para la Cooperación Internacional (UCI) nace en Costa Rica en el año 1994,  como una 

respuesta a la necesidad de la región latinoamericana y caribeña de contar con profesionales con una 

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

complejidad del mundo moderno, bajo los conceptos de sostenibilidad, regeneración, conservación y 

globalización.

La UCI adoptó e impulsó  los modelos virtuales y 

combinados de aprendizaje, desde antes de que el 

movimiento se convirtiera en un fenómeno masivo.

+5000
graduados

+54
países

+25
años de 

trayectoria

Maestría en
GERENCIA DE PROGRAMAS SANITARIOS EN INOCUIDAD DE ALIMENTOS



En la Universidad para la Cooperación 
Internacional abrazamos los cambios de 
paradigma, estamos comprometidos con la 

difusión de contenidos académicos que 
cambien la forma en la que se desarrollan 
los procesos de producción, distribución 

y consumo alimentario a nivel global.

El mundo está evolucionando y los 
profesionales también.

info@uci.ac.cr +506 2283-6464 +506 8477-4545 www.uci.ac.cr


