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UNIVERSIDAD UTE

Mas de medio siglo de calidad académica

La Universidad UTE es una institucion de
educacion superior particular, autdnoma,
acreditada y sin fines de lucro gque recibe
asignaciones del Estado para el otorga-
miento de becas a estudiantes de escasos
recursos econémicos.

En 55 anos de experiencia se han titulado
mas de 60 mil profesionales. Ofrecemaos
carreras de tercer nivel y programas de pos-
grado de alta calidad en Quito, Cuencsa,
Manabi y Santo Domingo. Contamos con
cuatro centros de investigacion avanzada y
un programa aeroespacial. Registramos
mas de 1500 publicaciones cientificas y
hemos alcanzado destacadas posiciones en
los principales rankings internacionales.

La Universidad UTE ofrece a sus estudian-
tes una amplia variedad de servicios univer-

+60.000

Titulados

+1500

Publicaciones
cientificas

#1 ECUADOR

#2 LATINOAMERICA Y EL CARIBE
Impacto de la Investigacion
Cientifica 2025

100% DOCENTES

sitarios y la posibilidad de participar en
diversos grupos culturales y deportivos.

MISION

“Somos una comunidad academica
humanista e innovadora, generadora de
saberes mediante la investigacion como
base para la formacion integral de ciuda-
danaos, capaces de ejercer una profesion
y vincularse a la realidad del pais para
mejorarla.”

VISION

“Seremos lideres en el ambito nacional
en la formacion innovadora de profesio-
nales, actores del mejoramiento social.”

4 CENTROS

de Investigacion
Avanzada

con Maestria, Ph.D. o
Especializacion en un

campo afin al programa

5 ESTRELLAS

Educacion en linea
2025



CAMPUS UTE MANABI

La Universidad UTE esta en constante creci-
miento, y ahora, a nuestros tres campus en
Quito y Santo Domingo de los Tsachilas, le
sumamos uno nuevo en Manabi, dentro del
proyecto Montemagna, la primera comunidad
planeada de Montecristi.

En el Campus UTE Manabi, ofrecemos una expe-
riencia academica Unica que se adapta a las
demandas actuales. Nuestros programas estan
disenados para abordar las necesidades de
formacion academica de la provincia y brindar
soluciones basadas en el conocimiento dentro
del ambito profesional relacionadas con el
sector productivo, estatal y de la sociedad en
general, a traves de la investigacion y la vincula-
cion con el entorno.

Estamos profundamente comprometidos con la
comunidad local y queremos ser una parte
activa y colaborativa de la region; nuestro
campus esta abierto para los residentes de
Montemagna y de toda la provincia de Manabi,
siendo la principal area de influencia, los canto-

nes de Manta, Portoviejo, Montecristi, Jaramijo y
Jipijapa.

El Campus UTE Manabi, actualmente, cuenta
con aulas, laboratorios y talleres completamen-
te equipados; ademas, podras disfrutar de tu
vida universitaria entre salas de estudio, cafete-
rias, areas verdes y deportivas.

Pero esto no es todo, desde 2025 construire-
mos 4 bloques de aulas, laboratorios y areas
administrativas en seis hectareas. Valoramos el
equilibrio entre el estudio y la naturaleza, por lo
que tendras 9000 m? de areas verdes para
relajarte y reflexionar.

En la segunda etapa, tenemos la vision de desa-
rrollar un polo de investigacion dinamico y cola-
borativo. Queremos crear un espacio donde
converjan diversas instituciones, empresas y
profesionales dedicados a la generacion vy
aplicacion del conocimiento y la tecnologia. Es
una emocionante oportunidad para la innova-
ciony el crecimiento.



Bienvenidas y bienvenidos a la Facultad de Ciencias
Gastronomicas y Turismo de la Universidad UTE. Es
un honor recibirles en una de las facultades con
mayor trayectoria, reconocimiento académico Y
prestigio en la formacion gastronémica del pais,
consolidada a lo largo de afnos de experiencia,
excelencia educativa y vinculacion internacional.

Nuestra facultad se distingue por una formacion
rigurosa y altamente especializada, que concibe la
gastronomia no solo como una practica culinaria,
sino como una disciplina cientifica, cultural y
estrategica, estrechamente vinculada con la gestion,
la innovacion, la sostenibilidad y el turismo. Este
enfoque integral permite que nuestros estudiantes
desarrollen competencias avanzadas que
trascienden lo culinario y fortalecen su capacidad
para liderar proyectos, equipos y organizaciones.

Gracias a esta vision académica y a la exigencia que
caracteriza nuestros programas, hemos formado
profesionales de alto nivel gue hoy ocupan puestos
gerenciales y posiciones estrategicas en
restaurantes, hoteles y empresas de alimentos y
bebidas, tanto a nivel nacional como internacional. A
lo largo de nuestra historia, la carrera ha recibido
importantes reconocimientos y galardones, reflejo
del compromiso permanente con la excelencia
académica y con la formacion de lideres capaces de
transformar la industria gastronomica.

UTE

Luis Benalcazar
Director de Carrera

e Master en Innovacion Turistica y
Patrimonio Gastronémico (CETT -
Barcelona).

» Magister en Gestion de Empresas.

« Administrador Hotelero (UTE).

o Certificaciones en Gestién de Restaurantes
y A&B, incluyendo estandares de calidad,
seguridad alimentaria e implementacion
de sistemas de servicio.

* Experiencia directiva como Director de las
Carreras de Gastronomia y Hoteleria.

Contamos con un cuerpo docente altamente
calificado, conformado por académicos y chefs con
formacion doctoral, posgrados internacionales y
amplia experiencia profesional en escenarios
nacionales e internacionales. Esta diversidad de
enfoques enriguece el proceso de ensefianza y
permite a nuestros estudiantes acceder a una
vision global de la industria gastrondomica
contemporanea.

La formacion practica constituye uno de nuestros
principales diferenciadores. Nuestros estudiantes
participan activamente en practicas
preprofesionales, proyectos academicos y
experiencias formativas desarrolladas en conjunto
con distintas embajadas acreditadas en el pais, asi
como con instituciones puablicas y privadas del
sector gastrondmico y turistico. Estas experiencias
fortalecen competencias técnicas, interculturales y
de gestion, preparando a los futuros profesionales
para desempeiarse en contextos altamente
exigentes y competitivos.

En la Facultad de Ciencias Gastronomicas y Turismo
de la UTE formamos lideres capaces de transformar
la gastronomia en una herramienta de desarrollo
cultural, econémico y social. Bienvenidos a una
facultad que combina tradicion, innovacion vy
proyeccion internacional.

FACULTAD
CIENCIAS |
GASTRONOMICAS
Y TURISMO



POR QUE ESTUDIAR GASTRONOMIA
EN LA UTE?

¢ Somos una de las mejores universidades e Con mas de 29 anos de experiencia e

del pais, referente en la formacion gas- instalaciones de primer nivel, ofrece
trondmica y la investigacion en Ecuador. oportunidades para destacarse en el
¢« Contamos con talleres culinarios equi- campo culinario.
pados con tecnologia de punta enfoca- « Ademas, ha logrado hitos significativos,
dos en practicas sostenibles y escena- como premios nacionales e internacio-
rios profesionales que simulan entornos nales, publicaciones académicas y reco-
reales. nocimientos por su labor.
e Cuerpo docente altamente calificado, e Mantiene vinculo de cooperacion interins-
100 % de los mismos poseen maestria o titucional exclusivo con varias embajadas.

Ph.D. en un campo afin a la carrera asignada.

Titulo: Licenciado/a en Gastronomia

Duracion: 8 periodos académicos | Modalidad: presencial

Campus Ricardo Hidalgo Ottolenghi - Manabi

PERFIL DE EGRESO

La carrera de Gastronomia de la Universidad ancestrales y valoren los productos
UTE forma profesionales capaces de dise- nacionales.
nar, implementar y evaluar proyectos que » (estiona areas de alimentos y bebidas
rescaten las tradiciones culinarias. Poten- mediante programas de reservas, factu-
cia la gastronomia como motor de desarro- racion y control de bodega.
llo cultural y econémico con proyectos de » Aseguraestandares de calidad producti-
intervencion turistica en organizaciones vos y de manipulacion de alimentos en la
publicas, privadas y comunitarias. manufactura.

e Toma decisiones para la resolucion
Resultados de aprendizaje creativa y etica de problemas en la gas-

tronomia.

» Disena y evalua proyectos gastronomi- e« Opera tecnologias especializadas en la

cos sostenibles que rescaten saberes industria gastronémica.



CAMPO OCUPACIONAL

Chef Ejecutivo o Sous Chef en
Restaurantes de Alta Gama
Liderar brigadas, planificar Promotor e Investigador de
menus y gestionar costos, con Gastronomia Patrimonial
enfoque en técnicas interna- Preservar y promover la

Q Q Q cionales y cocina ecuatoriana cultura gastronomica ecua-
patrimonial. toriana en espacios naciona-

les e internacionales.

Consultor Gastronémico y
Desarrollo de Productos
Innovar en menus y produc-
tos, aplicando neurogastro-

nomia y tendencias culinarias Docente Universitario o
modernas. m Instructor de Cocina

Ll Ensenfar técnicas y conceptos
Emprendedor Gastronémico QN innovadores, formando futu-
Disefar y gestionar negocios de @ ros profesionales con una
alimentos y bebidas, con solida base practica y cultural.

habilidades en modelos digi-
tales e inteligencia artificial.




PLAN DE ESTUDIOS

e Lenguajey Escritura Aplicada a la e Marketing Gastronomico
Culinaria e (Costos de Alimentos y Bebidas
 Matematica para la Administracion e Sumilleria
Gastronomica e Pasteleria Clasica
e Tecnicas Basicas de Cocinall e Cocinade Latinoamericay el
e Fundamentos Gastronomicos Caribe
e Higiene y Sanidad Alimentaria e Gastronomiay Sociedad

e Investigacion Gastronomica e Emprendimientos Gastronomicos
e Contabilidad de A&B e (Gestion Financiera de A&B

e Estadistica General e Operacion de A&B

e Teécnicas Basicas de Cocina ll e Reposteria

e Tecnicas de Carniceria y Charcuteria e Cocina Regional Sierray

e Ciencia de los Alimentos Galapagos

e Disenoy Equipamiento de Cocina

TERCER PERIODO ACADEMICO SEPTIMO PERIODO ACADEMICO

e Teécnicas de Gestion en Comprasy e Legislaciony Gestion de Talento
Adquisiciones Humano de Empresas de

e Tecnicas de Servicio Alimentos y Bebidas

e Panaderia » Direccion Estratégica de Empresas

e Garde Manger de A&B

o Cultura Gastronomica del Ecuador « Etica Profesional

e Nutricion y Dietética e Chocolateria y Confiteria

Ecuatoriana
e Cocina Regional Costa y Oriente
e Gastronomia Aplicada a la
Industria de A&B

CUARTO PERIODO ACADEMICO OCTAVO PERIODO ACADEMICO

e Investigacion de Mercados e Software Gastronomicos
Gastronomicos e Planificacion y Ejecucion de

e Administracion de A&B Eventos Gastronomicos

e Servicio de Behidas * Reposteria Creativa

e Teécnicas Basicas de Pasteleria e Cocina de Vanguardia

e Cocina Europea y Asiatica e Seminario de Integracion

+ Diseno de Menus



CONVENIOS

Trasciende fronteras con la Universidad UTE

NACIONALES

Swissotel.

Marriott.

Restaurantes Grupo Z: Zazu, Zfood, Zerdo,
Z(inc), Zao, Zanto Taqueria, Zeviche.
ChezJerome.

Banco de Alimentos de Quito.

Camara de Comercio de Quito.

Red de Guardianes de Semillas.
Fundacion Fuegos (Escuela Laboratario
Iche).

Grupo KFC.

Restaurante IRATI.

Chatelain Patisserie.

Go Quito Hotel.

Quito Turismo.

Pims restaurante.

Hotel Sheraton.

Hotel Wyndham.

Los Troncos.

Accede a oportunidades de movilidad, practicas y colaboracion académica mediante convenios vigentes.

&>
824

INTERNACIONALES

CETT- Barcelona School of Tourism,
Hospitality and Gastronomy: Universidad
de Barcelona, Espana.

Organizacion The Chocolate Way, Italia.
Universidad Rusa Amistad de los
Pueblos

Universidad de Pollenzo, Italia.

Escuela de Hosteleria de Sevilla, Espafa.
Ikaro Restaurante, Espana.

*Aplica restricciones segun acuerdos vigentes



UTE EN CIFRAS

6 facultades

18 carreras de
grado

5 técnicas,
tecnologicas

36 programas de
posgradoy
especializaciones
en salud

2 sedes
4 campus
69 hectareas

104.191 metros
cuadrados
construidos

4 centros de
Mas de investigacion
60.000 avanzada
1 programa
aeroespacial

titulados

100% de los
3 centros docentes con

medicos titulo de
2 centros

odontoldgicos Maestria, Ph.D.
1 centro de o Especialidads
educacion en el campo de
inicial

la salud

10 talleres
252 aulas equipados con
15 auditorios tecnologia de punta
92 laboratorios Hornos Rational de
2 Plantas Piloto altima generacién
de Alimentos Equipamiento de
Amplia vanguardia:
infraestructura nitrégeno liquido,
deportiva y maquinas al vacio,

cultural sifones, pacojet,
entre otros




SERVICIOS DE BIENESTAR ESTUDIANTIL

salud mental. estudiantina, teatro y tuna universitaria.

ATENCION PSICOLOGICA GRUPOS CULTURALES
@ Atencion personalizada para garantizar la Coro polifonico, danza folklorica,

@ SEGURO ESTUDIANTIL ‘a, DEPORTES
Cobertura de seguro de vida y < Equipos en baloncesto, voleibol, futbol,
accidentes personales. = cheerleaders e instalaciones deportivas.
2 TUTORIAS fitt) CAFETERIA
Acompafnamos con atencion personalizada Café Servicio de primera calidad y una dieta
para garantizar la permanencia y titulacion. UTE saludable a los estudiantes.
o) CENTRO MEDICO CONSULTORIO JURIDICO GRATUITO
c&ﬁ; Atencion primaria en salud y especialidades Atencion juridico legal accesible para la
MEDICO UTE medicas. sociedad en general y nuestra comunidad
universitaria.
BIBLIOTECA
@\ Ejemplares fisicos, digitales, tesis, base de
A— datos via web con contenido
S multidisciplinario y acceso a la

Biblioteca Cochrane.

BECAS | AYUDAS ECONOMICAS: 25% AL 100%

+ Condicion economica Entregamos mas de 7000 becas al

+ Rendimiento academico ﬂ afio por $14 millones de dolares,

* Pueblos y nacionalidades cifra que incrementaremos a mas

e Personas con discapacidad . de S17 millones en 2025.
e Laboralde Grado

*Becas y ayudas econémicas sujetas a disponibilidad



ARANCEL, MATRICULA Y DERECHOS

ANTES

$2420-

FORMAS DE PAGO: CONTADO

Tarjetas de crédito

Visa

Mastercard
American Express
Diners

Pagos diferidos de acuerdo a las condiciones
del emisor de la tarjeta (con y sin intereses).

AHORA

$1650

+matricula: $220

Canales de pago

Ventanilla Banco Pichincha
(orden de pago)

Banca Web

Banca Movil

Tesoreria UTE

Pago Mixto

Efectivo + tarjeta de crédito en
tesoreria UTE



PROCESO DE ADMISION

o
o)

ADMISION

REGISTRO INSCRIPCION

Ingresa a Ingresa al formulario de La Universidad UTE valorara tu
admisionesute.ec inscripcion. postulacion y una vez admitido te
Escoge tu carreray llena tus Llena tus datos y anexa los enviaremos un link para que puedas
datos en el formulario de registro. documentos requeridos. continuar con el proceso de matricula,

postulacion a becas o ayudas
economicas. Recuerda que puedes
ingresar a la UTE presentando tu
examen Estado (SNNA) almomento de
la inscripcion.

POSTULACION

A BECAS MATRICULA

Si deseas postular a una beca, Actualiza tus datos personales,
registra tus documentos. inscribe las asignaturas y selecciona la
forma de pago (contado o cuotas). Una
vez generada la orden podras realizar
el pago de tu matricula y arancel.

Consulta con o 098 761 8841

un asesor 098 475 0607 = admisiones.grado@ute.edu.ec
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