EXPERIENCIA GRADUARTE.



BIENVENIDOS A LA UTE

En la Universidad UTE, los estudiantes se conectan con el mundo laboral

desde el inicio de su formacion. Gracias a nuestro modelo educativo

practico y a nuestros convenios empresariales e institucionales, tanto

nacionales como internacionales, desarrollan experiencia profesional
real antes de graduarse.

Con mas de 55 anos de trayectoria en Ecuador, presencia en Quito,

Cuenca, Manabi, Santo Domingo y mas de 60.000 graduados, la UTE

forma profesionales preparados para una insercion laboral temprana,

con capacidad de adaptacion, madurez profesional y habilidades para
liderar en entornos dinamicos.

“En la UTE, los estudiantes no solo se preparan para el mundo
laboral: lo viven antes de graduarse."”
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Forma parte de una

GENERACION DE
INGENIEROS EN ALIMENTOS,

que lideran la innovacion alimentaria del pais.

Disena, desarrolla 'y mejora productos desde su origen hasta el
consumo, dominando procesos industriales que garantizan
alimentos seguros y de calidad.

Desde los primeros niveles, aprende haciendo en laboratorios
especializados y desarrolla soluciones sostenibles que generan
impacto en la salud, la industria y la seguridad alimentaria del
Ecuador.

Titulo > Ingenierofa en Alimentos

@ Resultados: ~—— Duracion: 8 periodos
v+ 7 de cadal0 titulados se insertan —“~ academicos
en el mercado laboral en menos
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* 96 horas de Servicio Comunitario Quito y Manabi



INGENIERIA EN ALIMENTOS
ENLAVUTE.

Una decision inteligente.

Experienciainternacional

Te gradias con experiencia eninvestigacion

comprobada o
Participa en programas de
investigacion en universidades como
la Universidad Austral de Chile y la
Universitad Autonoma de Barcelona,
donde podras formarte y trabajar en
proyectos fuera del pais.

Construye un portafolio creando
productos innovadores, como snacks
con nuevas fuentes de proteina que
podras mostrar al mercado al egresar.

Aprende haciendo y crea alimentos seguros, de calidad y listos
para competir en el mercado

Desde los primeros niveles trabajas en laboratorios, Planta Piloto y el Centro de Investigacion
de Alimentos (CIAL). Desarrollando productos alimenticios con tecnologia y procesos
industriales alineados con estandares de la industria.




Malla Acadéemica

Periodo1 Periodo 5

« Fisica General

¢ Quimica General e Inorganica

« Algebra Lineal y Geometria Analitica
« Calculo Diferencial

» Expresion Oral y Escrita

 Diseno y Organizacion de Plantas Industriales

 Nutricion Humana

« Biotecnologia Alimentaria

» Procesamiento de Alimentos de Origen
Vegetal

 Costos Industriales

Periodo 2 A
Periodo 6

e Termodinamica

» Quimica Organica

« Calculo Vectorial

¢ Célculo Integral

« Introduccion a la Programacion

« Ingenieria de Métodos

 Diseno Experimental

« Procesamiento de Alimentos de
Origen Animal

» Procesamiento de otros Productos
Alimenticios

« Envases y Embalajes

Periodo 3

Periodo 7

» Balance de Masa y Energia

« Quimica y Bioquimica de Alimentos
 Microbiologia General
 Probabilidad y Estadistica

« Ecuaciones Diferenciales

« Logistica y Cadena de Suministro
 Innovacion y Emprendimiento

» Procesamiento de Oleaginosas
 Problemas Contemporaneos

« Ingenieria de la Produccion

Periodo 4 :
Periodo 8

» Operaciones Unitarias
« Analisis de Alimentos

) » Seminario de Integracion Curricular
« Microbiologia de Alimentos

 Diseno y Gestion de Proyectos
* Desarrollo de Nuevos Productos

« Normalizacién y Aseguramiento de la
Calidad

. _ » Seguridad Alimentaria
 Seguridad y Salud Ocupacional

* Gestion Ambiental




Campo Laboral

Industrias de procesamiento
y manufactura de alimentos

Empresas de lacteos, carnicos,
bebidas, snacks, panificacion y
conservas

Laboratorios de control de
calidad e inocuidad alimentaria

Empresas de desarrollo e
innovacion de productos

Convenios

INTERNACIONALES

NACIONALES

Ministerio de Energia y Minas
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Hospital General Santo Domingo

Instituciones publicas de
control sanitario y
regulacion alimentaria

Empresas de empaque,
conservacion y logistica
de alimentos

Consultoras en calidad,
inocuidad y certificacion

Emprendimientos propios en
produccion o comercializacién
de alimentos propia

Accede a oportunidades de movilidad,
practicas y colaboracion acadéemica me
diante convenios vigentes.



Servicios de bienestar estudiantil

%@ﬂ Atencion Psicologica % Libreria

@ Seguro Estudiantil Grupos Culturales

7%_ Tutorias Clubes Deportivos

=\ . 958

+] Centro Médico 2 Cafeteria

& Clinica Odontolégica i& Consultorio Juridico Gratuito
{© centro de Educacién Inicial & Transporte Intercampus

N

@:@ Biblioteca @ Lactario

Los beneficios estdn sujetos a variaciones segln el campus o la sede.

Consuiltaconunasesor

. 098 796 5401 (© 096 307 8891
9 Quito N 095 869 2181 ><] admisiones@ute.edu.ec
. 098 761 8841
© Manabi (" 098 475 0607 ><) admisiones.rho@ute.edu.ec
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Tu EXPERIENCIA empieza
antes de GRADUARTE.

admisionesUTE.ec

Visita nuestras redes sociales <)
Facultad de Ciencias de la Ingenieria e Industrias

O -


https://www.facebook.com/UTEFCII
https://www.instagram.com/ute_ingenierias/
https://www.tiktok.com/@ute_ingenierias

