ALIMENTOS

La carrera Alimentos tiene como objeto de estudio la

transformacion y procesamiento de materias primas, de
origen animal y vegetal, fundamentada en ciencias basicas y
procesos ingenieriles para garantizar inocuidad, calidad
organoléptica garantizando la vida de anaquel de los
alimentos, orientado a solucionar problemas que se
presentan en todo el proceso de creacion de los alimentos
reduciendo el impacto al medio ambiente, los desperdicios y

costos de produccion.

Tiene gue ver con la concepcion de la transformacion y
aprovechamiento de materias primas de consumo
humano en productos con una vida Util mas prolongada
fundamentada en la comprension de fenomenos de la
guimica de los alimentos, la biclogia v la fisica con vision
cientifica y humanista capaces de desarrollar
investigaciones, crear tecnologlas, mantener v difundir

uestros saberesy culturas ancestrales.
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MISION:

Formar profesionales, creativos, emprendedores, analiticos con

valores humanos y competencias en el disefio, ejecucion y
evaluacion de soluciones para el empaque, conservacion,
industrializacién y comercializaciéon de alimentos, para el

beneficio de la sociedad.

VISION:

La carrera Alimentos de la Universidad Técnica Estatal de
Quevedo alcanzara la excelencia académica, lider en la
formacion de profesionales capaces de generar soluciones en
la industria alimentaria, con reconocimiento nacional e

internacional.

EJOR HISTORIA

PERFIL
PROFESIONAL Mg

El Ingeniero en Alimentos desempeiia sus
actividades en funcion a las siguientes competencias:

« Administrar los bienes de produccién para
maximizar ganancias productivas, recursos
humanos, tecnoldgicos y materiales.

+ Caracterizar  las materias  primas
tradicionales y subproductos de origen
agropecuario a utilizar en la elaboracidon de
alimentos.

. Creacidon vy direcciéon de empresas
alimenticias.

- Disefiar e innovar productos, procesos y
tecnologias alimentarias.

- Gestionar la calidad alimentaria, los
procesos y productos terminados para la
alimentacion.

+ Solucionar problemas relacionados con la
seguridad alimentaria de la poblacidn,
aplicando  herramientas modernas
transformacion.

+ Preservar las materias primas,
métodos de conservacién

alimentaria.

CAMPO OCUPACIONAL

El campo ocupacional del Ingeniero en Alimentos se relaciona con
la prestacion de servicios y con la autogestion cientifica,
tecnolégica e industrial, en instituciones, dependencias,
organizaciones, cooperativas, industrias  alimenticias vy
biotecnoldgicas, centros de investigacion y sector agroalimentario
publico y privado; que estén relacionados con el manejo pos
cosecha, preservacion, formulacion, transformacion, conservacion,
procesamiento, envasado, almacenamiento, disefio, seleccion,
construccion y mantenimiento de magquinaria, equipos y planta
transporte, distribucion, comercializacion, administracion y gestion
empresarial, control y aseguramiento de la calidad, docencia,
asesoramiento, consultoria y representacion e impacto ambiental
en la produccion de alimentos para consumo humano y animal.

® Manejo e innovacidn de operaciones de lineas de produccién y
sistemas diversos.

© Investigaciony programacion cientifica y tecnolégica en larama
alimenticia.

© Generar actividad profesional como industrial o empresario de
bienes y servicios alimenticios.

® Control de calidad para productos alimenticios.




