TECNOLOGIA SUPERIOR
EN GASTRONOMIA

Resolucion RPC-S50-24-N0.369-2022

Desde 1987 Guia * Hoteleria

UNIDADES DE
ORGANIZACION
CURRICULAR

BASICA

PROFESIONAL

SALIDAS TECNICAS

VINCULACION
CON LA SOCIEDAD

@ 3 CERTIFICACIONES E-COMMERCE Y MARKETING DIGITAL

n

PRIMER PERIODO

LENGUAJE Y
ESCRITURA

ATENCION Y
SERVICIO AL CLIENTE

NUTRICION
DIETETICA

HIGIENE Y SEGURIDAD
ALIMENTARIA

TECNICAS DE COCINA

QUIMICA DE LOS
ALIMENTOS

PRACTICAS PREPROFESIONALES: 460 horas

SEGUNDO PERIODO

CONTABILIDAD
BASICA

COCINA ECUATORIANA
Y TRADICIONAL

TECNICAS DE
BARES Y RESTAURANTES

ETIQUETAY PROTOCOLO

PANADERIA

COCINA ECUATORIANA
Y PANADERIA

TERCER PERIODO

PATRIMONIO CULTURAL
GASTRONOMICO
ECUATORIANO

COSTOSDEA&B

SUMILLERIA

PASTELERIA Y
REPOSTERIA

COCINA
LATINOAMERICANA
Y EL CARIBE

ADQUISICION Y
ALMACENAMIENTO

PASTELERIA / REPOSTERIA
COCINA LATINOAMERICANA
Y EL CARIBE

CUARTO PERIODO

MARKETING Y
EMPRENDIMIENTO

COCTELERIA Y
MIXOLOGIA

SISTEMA TECNOLOGICO
DE OPERACIONES
GASTRONOMICAS

COCINA EUROPEA
Y ASIATICA

DISENO Y EQUIPAMIENTO
DE RESTAURANTE

PLANIFICACION
DE RECETAS Y MENUS

COCINA EUROPEA
Y ASIATICA

LIDERAZGO PARA NEGOCIOS

TRABAJO DE TITULACION: 120 horas

QUINTO PERIODO

ETICA, INTELIGENCIA
EMOCIONAL
Y LIDERAZGO

ORGANIZACION DE
EVENTOS -
CATERING Y MICE

CARNES
Y
PARRILLAS

COCINA
AUTOR / FUSION

SEGURIDAD INDUSTRIAL

DISENO Y ELABORACION
DE PROYECTOS
GASTRONOMICOS

COCINA AUTOR
FUSION

140 Horas

EMPRENDIMIENTO

TOTAL HORAS CARRERA: 3600 horas



