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48 ANOS FORMANDO FORMACION INTEGRAL
LIDERES CON VISION DE V1 DESDE EL HUMANISMO DE

FUTURO CRISTO

AMBIENTE FAMILIARY CAMPUS AMPLIO,
TRATO PERSONALIZADO DINAMICO Y ACOGEDOR

SERVICIOS DE BIENESTAR

UNIVERSITARIO ABIERTOS LA PUCE-| SE REIMAGINA
PARATODA LA COMUNIDAD INGENIAEL FUTURO
UNIVERSITARIA

CAMINAHACIA LA : INNOVACION,
INTERNACIONALIZACION CREATIVIDADY
DEL CURRICULO EMPRENDIMIENTO

i Aboyamos tu crecimiento
personal y profesional !



PLAN DE ESTUDIOS

PRIMER PERIODO
HIGIENE DE LOS ALIMENTOS

HISTORIA Y FILOSOFIA DE LA GASTRONOMIA
TECNICAS DE GESTION EN COMPRAS Y ADQUISICIONES
COCINA BASICA

ARTE Y CIENCIA EN LA COCINA

COMUNICACION ORAL Y ESCRITA

MATEMATICA BASICA

SEGUNDO PERIODO
CONTABILIDAD DE ALIMENTOS Y BEBIDAS
CONTEXTOS E INTERCULTURALIDAD
PRODUCCION CULINARIA

FUNDAMENTOS DE LA INVESTIGACION
TECNOLOGIAS DE LA INFORMACION Y

DE LA COMUNICACION (TIC)

METODOS DE CONSERVACION DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

TERCER PERIODO
SANIDAD Y SEGURIDAD ALIMENTARIA
COCINA EUROPEA Y ASIATICA
JESUCRISTO Y LA PERSONA DE HOY
LECTURA Y ESCRITURA ACADEMICA
TECNICAS DE SERVICIO

DISENO Y EQUIPAMIENTO DE COCINAS

CUARTO PERIODO
COCINA LATINOAMERICANA

GESTION Y CONTROL DE ALIMENTOS Y BEBIDAS
PANADERIA

ETICA PERSONAL Y SOCIOAMBIENTAL

CONTROL DE COSTOS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS
PRACTICAS PREPROFESIONALES |

QUINTO PERIODO
NUTRICION Y DIETETICA

COCINA ECUATORIANA

PASTELERIA Y REPOSTERIA

GESTION DE LA CALIDAD DE ALIMENTOS Y BEBIDAS
PLANIFICACION Y DISENO DE MENUS

PRACTICAS PREPROFESIONALES II
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Horas asignatura

SEXTO PERIODO por periodo
COCINA PATRIMONIAL 200
TECNICAS DE CHARCUTERIA Y CARNICOS 120
GESTION Y PLANIFICACION ESTRATEGICA GASTRONOMICA 80
TECNOLOGIA DE ALIMENTOS Y BEBIDAS 120
PATRIMONIO INMATERIAL DEL ECUADOR 80
PRACTICAS PREPROFESIONALES III 80
PRACTICAS DE SERVICIO COMUNITARIO | 40

SEPTIMO PERIODO

DISENO Y EVALUACION DE PROYECTOS 120
MIXOLOGIA 80
MARKETING GASTRONOMICO 80
GESTION DE CALIDAD DE LOS SISTEMAS GASTRONOMICOS 80
COCINA MODERNISTA Y DE VANGUARDIA 200
INVESTIGACION CULINARIA PATRIMONIAL 80
PRACTICAS DE SERVICIO COMUNITARIO II 80
OCTAVO PERIODO

PLANIFICACION Y EJECUCION DE EVENTOS 120
REALIDAD NACIONAL GASTRONOMICA 80
DEONTOLOGIA PROFESIONAL Y LEGISLACION 120
INTEGRACION CURRICULAR 240
DIRECCION ESTRATEGICA CULINARIA 160

*

Requisito de graduacion: Certificar el nivel B1 de de una segunda lengua antes de

matricularse en el ultimo periodo académico de la carrera

CAMPO OCUPACIONAL

Los escenarios y espacios laborales donde el profesional de la
gastronomia realizara sus funciones comprenden los establecimientos
de alimentos y bebidas publicos y privados como:

Empresas de catering, areas de alimentacion en lineas aéreas y
maritimas.

Restaurantes, bares.

Hoteles, hosterias, resorts.

Areas de alimentacién de hospitales y clinicas.

Areas de alimentacion de industrias y empresas.

Casinos, centros de convenciones.

Centros gastrondmicos.

Consultor/asesor de empresas gastrondmicas.

Empresas, investigacion/docencia y emprendimientos propios.



ESCUELA DE GI;STI(')N EN EMPRESAS
TURISTICAS Y HOTELERAS

TITULO QUE OTORGA:
Licenciado/a en Gastronomia

periodos
académicos



Escanea el Codigo QR &
para mas informacion PUCE

IBARRA

PERFIL PROFESIONAL

® El licenciado en Gastronomia de la PUCE - SI, estara en
capacidad de aplicar conocimientos de las ciencias basicas
y bases de la gastronomia, manejar normas de
manipulacién e higiene de alimentos, asi como también
equipos y utensilios de cocina, desarrollar informes de
produccion, estandarizacion y rendimiento en el ambito
gastronémico, planificar y gestionar los sistemas de la
producciéon culinaria, aplicando métodos y técnicas de
cocina de manera correcta, tomando en cuenta las
tendencias vanguardistas gastrondmicas y los aspectos
culturales antropoldgicos de las cocinas patrimoniales del
Ecuador.

Resolucion CES: RPC-S0-30-No0.484-2019 del 4/09/2019
Codigo de Carrera CES: 1027-651013B01-P-1001




ENCUENTRANOS EN REDES SOCIALES

@ Puce.sede.lbarra
pucesedeibarra

@ @puce_sedeibarra

Web Site: www.pucesi.edu.ec

Q Av. Jorge Guzman Rueda y
Av. Aurelio Espinosa Pdlit. Cdla "La Victoria"

(. (593) 06 2994700

p¥4q uci@pucesi.edu.ec
Postal Code: 100112



