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Lenguaje y Escritura
Aplicada a la Culinaria

HORAS CC: 48 TH:120

Matematica para la
Administracién
Gastrondmica

HORAS CC: 48 TH:160

Técnicas Basicas
de Cocinall

HORAS CC: 64
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Fundamentos
Gastronémicos

HORAS CC: 64
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Higiene y
Sanidad Alimentaria
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HORAS CC: 48 TH:120

FACULTAD DE CIENCIAS GASTRONOMICAS Y TURISMO
MALLA CURRICULAR

GASTRONOMIA

MODALIDAD PRESENCIAL

(2)
O

Investigacion
Gastronomica |

HORAS CC: 32 TH: 78

Contahilidad
de A&B

HORAS CC: 48 TH:104

Estadistica
General

HORAS CC: 48 TH:128

Técnicas Basicas
de Cocinalll

HORAS CC: 64 TH:154

Técnicas de Carniceria
y Charcuteria

HORAS CC: 64 TH:160

Ciencia de
los Alimentos
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HORAS CC: 32 TH: 96

(3)
(Y

Técnicas de Gestion
en Comprasy
Adquisiciones

HORAS CC: 48 TH:112

Técnicas
de Servicio

HORAS CC: 48 TH:112

Panaderia

HORAS CC: 64

Garde
Manger

HORAS CC: 64 TH:12

Cultura Gastronomica
del Ecuador

HORAS CC: 32 TH:12

Nutricion y
Dietética

HORAS CC: 48

O
U/

Investigacion de
Mercados Gastronémicos

HORAS CC: 48 TH: 80

Administracion
de A&B

HORAS CC: 48
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Servicio
de Bebidas

HORAS CC: 32

Técnicas Basicas
de Pasteleria

HORAS CC: 64

Cocina Europea
y Asiatica

HORAS CC: 64

Diseno
de Menuds

HORAS CC: 32 TH:112

O
O/

Marketing
Gastronémico

HORAS CC: 48 TH: 96

Costos de
Alimentos y Bebidas

HORAS CC: 48 TH:136

Sumilleria

HORAS CC: 48 TH:104

Pasteleria
Clasica

HORAS CC: 64 TH:128

Cocina de Latinoamérica
y el Caribe

HORAS CC: 64 TH:128

Gastronomia
y Sociedad |

HORAS CC: 32 TH:128

Servicio Comunitario TH: 96

O
O/

Emprendimientos
Gastronémicos

HORAS CC: 48 TH:104

Gestion Financiera
de A&B

HORAS CC: 48 TH: 96

Operacion
de A&B

HORAS CC: 48 TH:120

Reposteria

HORAS CC: 64 TH:160

Cocina Regional
Sierra y Galapagos

HORAS CC: 64 TH:144

Disefo y Equipamiento
de Cocina

HORAS CC: 32 TH: 96

(7)
U/

Legislacion y Gestion de
Talento Humano de Empresas
de Alimentos y Bebidas

HORAS CC: 48 TH: 96

Direccion Estratégica
de Empresas de A&B

HORAS CC: 48 TH:128

Etica
Profesional
HORAS CC: 32 TH:104

Chocolateriay
Confiteria Ecuatoriana

HORAS CC: 64 TH:128

Cocina Regional
Costay Oriente

HORAS CC: 64 TH:128

Gastronomia Aplicada
a la Industria de A&B

HORAS CC: 16 TH:136

Practicas Laborales

TRAS

www.ute.edu.ec FIEJ[E ceNDE

(s)
o/

Software
Gastronémicos

HORAS CC: 48 TH: 96

Planificaciony
Ejecucion de
Eventos Gastronomicos

HORAS CC: 32 TH:152

Reposteria
Creativa

HORAS CC: 64 TH: 96

Cocina de
Vanguardia

HORAS CC: 64 TH:136

Seminario de
Integracion

HORAS CC: 64 TH:240

TH:240

MOS

Nombre de la
asignatura

Lenguaje y Escritura
Aplicada a la Culinaria

HORAS CC:48 TH:120

|— Total horas

Horas de
contacto con
el docente

I BAsICA

I PROFESIONAL

I INTEGRACION CURRICULAR
Il SERVICIO COMUNITARIO
I PRACTICAS LABORALES

RESUMEN DE LA ORGANIZACION DEL APRENDIZAJE

Practicas
Contacto con Prapnco- Auténomo laboralgsl Total
docente Experimental y de servicio
comunitario
2304 464 2656 336 5760

RESOLUCION DE APROBACION: RPC-S0-23-N0.351-2018
RESOLUCION DE ACTUALIZACION: RPC-S0-04-N0.080-2020
ACUERDO DE ACTUALIZACION: ACU-CPUEP-S0-01-N0.015-2022




