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Q Perfil del postulante

Si tienes el deseo de innovar el sector de alimentos, tienes un alto
compromiso con la sociedad y el desarrollo productivo, eres proactivo,
perseverante, emprendedor y amante de las ciencias y tecnologia, jesta
carrera esta hecha para ti!

Destrezas profesionales

Luego de 4 afios de carrera podras contribuir con la industria alimentaria,
siendo capaz de disefar, controlar y mejorar procesos alimentarios.
Nuestros graduados aplican ciencia e ingenieria para el desarrollo de
productos seguros, sostenibles e innovadores.

Empleabilidad

Nuestros graduados estan involucrados en industrias de produccién de
alimentos de consumo humano y animal, empresas relacionadas con la
produccion y venta de insumos para el sector alimentario. Ademas, se
desarrollan en ejercicio libre a través de consultorias, asesorias y siendo
parte de instituciones publicas.

De los proyectos de titulacion son realizados en
I PRIl colaboracion con empresas, resolviendo una
80 0/ problematica real. Esta colaboracion ha permitido que
o nuestros estudiantes se vinculen laboralmente en

dichas empresas.

Adicionalmente los trabajos de titulacion pueden abordar tematicas de
investigacion relacionadas al desarrollo del sector alimentario.
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Los ingenieros en alimentos tienen la versatilidad para abarcar diferentes
opciones de especializacién, tanto en el ambito de la gestién de procesos y
seguridad alimentaria como en el de ciencia de alimentos, a través de la
investigacion para generar soluciones a problematicas actuales.
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@ Relaciones internacionales

ESPOL, a través de su Gerencia de Relaciones Exteriores, impulsa y desarrolla
vinculos con organismos de cooperacion e instituciones académicas y de
investigacion a nivel internacional, dichos vinculos generan oportunidades de
movilidad para toda la comunidad politécnica y contribuyen a la excelencia que
nos caracteriza.

Mas de 165 convenios permiten a nuestros estudiantes realizar estancias en el
extranjero, ya sean intercambios semestrales o anuales, practicas
preprofesionales, pasantias de investigacion y participacion en congresos,
concursos, y otras actividades académicas.
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Carrera acreditada

European
Engineering Accreditation
s of Engineering
Accreditation Programmes

Commission EUR—ACE®

@ ¢Sabias qué?

Esta carrera pertenece a la lista de las 10 carreras del futuro, cuyos
profesionales seran necesarios en todo el mundo. Es por ello que formamos
politécnicos con experiencia en el disefo, desarrollo, conservacion,
procesamiento, envasado, distribucion y uso de alimentos seguros, nutritivos y
con agradables caracteristicas sensoriales.

www.fimcp.espol.edu.ec

www.admision.espol.edu.ec
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