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Titulo: Licenciado (a) en Gastronomia

Modalidad

Duracién
Presencial

8 periodos académicos

Sede Matriz - Quito |

VENTAJAS UTE

» Contamos con 25 anos de experiencia
formando profesionales en el area de
alimentos y bebidas.

» Contamos con talleres practicos desde
el primer nivel.

» Nuestros laboratorios de cocina tienen
equipos de vanguardia.

» Somos ganadores de varios concursos
gastronomicos a nivel estudiantily
profesional de caracter nacional e
internacional, entre los que se destacan
las Copas Universitarias en la que hemos
obtenido, por 3 afios consecutivos, el
primer lugar.

» Puedes hacer practicas preprofesionales
en cadenas hoteleras como: NH

INSCRIBETE EN:

ute.edu.ec

MATRICULAS ABIERTAS

INICID DE CLASES: ABRIL 2022

- JUEGA | 5O

EL RESTO DE TU VIDA mscaummuo

Mas informacion

Admisiones Quito

admisiones.grado@ute.edu.ec

{, (02) 2990 800 Ext. 2462, 2467, 2623, 2486

® 0984535750/ 0998594584
0993302901/0984664591

Collection, Wyndham, Hotel Republica,
gue te abriran las puertas al mundo
laboral en el pais.

* Nuestros convenios internacionales te
permitiran realizar practicas
preprofesionales en prestigiosos
restaurantes como: Universidad Juiz de
Fora (Brasil), Distrutar Barcelona
(Espana), Hotel Mas De Torrent (Espafa),
San Mateo Hotel y Atrio Restaurante
(Espana), Tknika (Espana), Escuela de
Hosteleria de Leioa, Da Buzzico (Italia),
Universidad Veracruzana (México), Grupo
Ixo (Bodegon Alejandro, TOPA Sukalderia,
Mugaritz) (Espafa), Universidad de
Barcelona (Espana).
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CIENCIAS |
GASTRONOMICAS
Y TURISMO



m PLAN DE ESTUDIQS
UTEY v GASTRONOMIA

CIENCIAS |
\ , TR SMOMICAS RPC-S0-23-N0.351-2018

PRIMER PERIODO ACADEMICO QUINTO PERIODO ACADEMICO
Lenguaje y escritura aplicada a la Marketing gastronomico

culinaria Costos de alimentos y bebidas
Matematica para la administracion Sumilleria

gastronémica Pasteleria clasica

Téecnicas basicas de cocina | Cocina de Latinoamérica y El Caribe
Fundamentos gastronémicos Gastronomia y sociedad |

Higiene y sanidad alimentaria

SEXTO PERIODO ACADEMICO
SEGUNDO PERIODO ACADEMICO

Emprendimientos gastronomicos

Investigacion gastronomica | Gestion financiera de A&B
Contabilidad de A&B Operacion de A&B

Estadistica general Reposteria

Técnicas basicas de cocina ll Cocina regional Sierra y Galapagos
Tecnicas de carniceria y charcuteria Diseno y equipamiento de cocina

Ciencia de los alimentos

SEPTIMO PERIODO ACADEMICO
TERCER PERIODO ACADEMICO

Legislacion y gestion de talento humano

de Empresas de alimentos y bebidas

Tecnl_cgs_ de gestion en compras y Direccion estrategica de empresas de
adquisiciones ASB

Técnicas de servicio

Etica profesional
Panaderia P

Garde M Chocolateria y confiteria ecuatoriana
arde Manger Cocina regional Costa y Oriente

Cultgrg’gastron’or.nica del Fouador Gastronomia aplicada a la industria de
Nutricion y dietética ASB

CUARTO PERIODO ACADEMICO OCTAVO PERIODO ACADEMICO

Investigacion de mercados
gastronémicos
Administracion de A&B
Servicio de bebidas

Técnicas basicas de pasteleria
Cocina europea y asiatica
Disefio de menus

Software gastronomicos
Planificacion y ejecucion de eventos
gastronémicos

Reposteria creativa

Cocina de vanguardia

Seminario de integracion

TRAS
CENDE
MOS

* Plan de estudios sujeto a cambios



