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Titulo:
Tecnologo/a Superior en Gestion Culinaria

MODALIDAD: PRESENCIAL

MALLA
CURRICULAR

en

- Bases y Técnicas Culinarias.

- Sanidad y Seguridad Alimentaria.

- Protocolo y Técnicas de Servicios de
Restauracion.

- Control de Alimentos y Bebidas.

- Tecnologias de la Informacion y de la
Comunicacion.

- Practicas Preprofesionales I.

- Cocina Ecuatoriana.

- Diseno y Equipamientos de Cocinas.
- Planificacion de Menus.

- Servicio de Bares.

- Contextos e Interculturalidad.

- Vinculacion con Lla Sociedad.

- Panaderia y Pasteleria.

- Carniceria y Charcuteria.

- Catering y Eventos.

- Servicio al Cliente y Ventas.

- Etica Personal y Socioambiental.
- Practicas Preprofesionales .

- Cocinas del Mundo.

- Marketing Gastronomico.

- Sostenibilidad Gastronomica.

- Innovacion y Empredimientos Culinarios.
- Software Gastrondmico.

- Integracion Curricular.




Ejecutar procesos de produccion culinaria,

incluyendo el manejo de costos e inventarios.

Elaborar cartas y menus de acuerdo con los
requerimientos y conocimientos de nutri-
cion y seguridad alimentaria.

Apoyar en la organizacion y gestion de
eventos.

Realizar procesos de supervision y control
al personal bajo su responsabilidad.

Organizar las instalaciones del area de
cocina y las aledanas para garantizar la ca-
lidad y seguridad acorde con las normativas
durante los procesos de produccion.

Emprender o desarrollar su propio micro o
pequeno negocio de alimentacion, bebidas
y restauracion colectiva (catering, hospita-
les, bares institucionales y otros centros co-
munitarios), sostenibles, apoyando el desa-
rrollo gastronomico para el fortalecimiento
del turismo.

Manejar softwares gastrondmicos, alimen-
tos y bebidas, acorde con la innovacion tec-
nologica mundial.

CAMPO LABORAL

Empresas de catering, areas de alimentacion en lineas

aéreas y maritimas.

Restaurantes, bares.

Hoteles, hosterias, resorts.

Areas de alimentacion de hospitales y clinicas.
Areas de alimentacion de industrias y empresas.
Casinos, centros de convenciones.

Centros gastronomicos.

Emprendimientos propios o por cuenta ajena.

PLAN DE PAGOS

DESCUENTOS ESPECIALES:
- Aprovecha nuestros descuentos especiales
por LANZAMIENTO E INSCRIPCION EN GRUPO

PLAN DE PAGOS:

- Pago hasta 3 cuotas, con una entrada minima
de 250 USD.

BECAS:

- Beca Discapacidad
- Beca de Excelencia Académica

HORARIOS FLEXIBLES

INVERSION: 700 USD




AMBITOS DE
DESEMPENO

EL futuro Tecndlogo/a en Gestion Culinaria podra
realizar propuestas gastronémicas que hagan énfa-
sis en la conservacion y difusion del patrimonio ali-
mentario del Ecuador, la sostenibilidad y promocion
de productos tradicionales de la cultura gastronomi-
ca del pais, integrando productos organicos y de
buena calidad para garantizar la salud de los comen-
sales, que los consuman a través de los diferentes
tipos de preparaciones existentes, manteniendo las
bases de la cultura y patrimonio nacional.

Elaborar platillos nacionales y mundiales con sus
respectivos ingredientes y utensilios de preparacion,
utilizando de manera correcta y profesional las dife-
rentes técnicas de coccién que estos requieren, res-
petando los protocolos de higiene y seguridad en la
manipulacién de los alimentos.

Garantizar en todos sus procesos y en toda la
cadena de produccion y de servicio, el cumplimiento
de la normativa de calidad e inocuidad alimentaria,
tanto internacional como nacional, para preservar la
salud y el bienestar de los consumidores.

Reflexionar sobre el impacto de su actuacion social,
politica y ambiental.

Discernir entre diversas alternativas antes de tomar
decisiones y busca liderar, promover o participar en
la creacidén de oportunidades de desarrollo, bienes-
tar y movilidad social, asi como en la conservacion y
uso sustentable de la naturaleza.

Demostrar un compromiso con el bien comun, la de-
fensa de la dignidad humana y el cuidado de la casa
comun, motivados a participar en la transformacion
personal y social de manera transparente, funda-
mentada en sus creencias, principios y valores.

REQUISITOS
DE INGRESO

o Copia de cédula.
® Copia de papeleta de votacion.

® Titulo de bachiller o acta de grado
notarizada.

—* CONVENIOS

La Macaria.

Chez Jerome Restaurante.
Casa Joaquin Hotel Boutique.
Los ceviches de la 10.

Hotel Carlota.

Hotel JW Marriott.

Hotel Casa del Suizo.

Hotel Wyndham Quito Airport.
Hotel Casa Q.

Hotel Dann Carlton Quito.
Hotel Sheraton Quito.

Hotel Tambo Real Quito.
Hotel Oro Verde - Manta.
Rancho San Francisco.

Posibilidad de homologacién y validacion
de estudios previos.

® Continuidad (permeabilidad) a carreras de
Grado (Licenciaturas - Ingenierias).



;POR QUE ESTUDIAR UNA
TECNOLOGIA EN LA PUCE?

Y

Practicas profesionales/pasantias desde el primer semestre.

Alto componente de gestion y emprendimiento.

Formacion basada en la practica y la experimentacion.

Aulas talleres con equipos modernos y actualizados.

Modalidad presencial, que integra un 25% de formacion virtual, apro-
vechando los recursos tecnoldgicos disponibles y optimizando el

tiempo de los estudiantes.

Permeabilidad con las carreras de Gastronomia y de Hospitalidad.

Rutas gastronémicas e intercambio académico y cultural entre sedes.

Oportunidades de intercambios con la red AUSJAL.

Cuerpo docente experimentado a nivel nacional e interna-
cional.

Oportunidad de generar servicios, oferta de vinculacion y
formacion continua con la comunidad.

Participacion de eventos académicos, culturales y sociales
en conjunto con todas las sedes.

Experiencia de 75 anos en la formacion superior de la
PUCE.

Ademas de elaborar recetas de cocina nacional e interna-
cional, podran crear, manejar y sostener su propio modelo
de negocio orientado a la cocina moderna.
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