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Tu EXPERIENCIA empieza antes de GRADUARTE.



BIENVENIDOS A LA UTE

En la Universidad UTE, los estudiantes se conectan con el mundo laboral

desde el inicio de su formacion. Gracias a nuestro modelo educativo

practico y a nuestros convenios empresariales e institucionales, tanto

nacionales como internacionales, desarrollan experiencia profesional
real antes de graduarse.

Con mas de 55 anos de trayectoria en Ecuador, presencia en Quito,

Cuenca, Manabi, Santo Domingo y mas de 60.000 graduados, la UTE

forma profesionales preparados para una insercion laboral temprana,

con capacidad de adaptacion, madurez profesional y habilidades para
liderar en entornos dinamicos.

“En la UTE, los estudiantes no solo se preparan para el mundo
laboral: lo viven antes de graduarse."
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Forma parte de una
GENERACION

DE PROFESIONALES,

que entienden la gastronomia como arte, ciencia

Desarrolla el talento de un chef con mentalidad investiga-
dora, capaz de comprender la comida desde sus funda-
mentos cientificos, su valor cultural y su potencial de inno-
vacion.

Aprende junto a chefs reconocidos, vive experiencias
reales de cocina y desarrolla una vision estratégica para
crear, dirigir o emprender negocios y experiencias gastro-
nomicas con proyeccion internacional.

Titulo > Licenciado/a en Gastronomia

@ Can:npeones nacionales e inter- “—h Duracién: 8 periodos
>+ hacionales. Ganadores de los EO® scadémicos
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* 96 horas de Servicio Comunitario Quito, Cuencay Manabi



Practica desde el ler semestre

Practicas pre profesionales en
entornos reales desde los primeros
semestres.

15+ convenios

Mas de 15 convenios activos con hote-
les y restaurantes de alto nivel.

Criterio profesional

Seleccion de insumos, proveedores y
control de costos desde el primer
nivel.

GASTRONOMIA enla UTE.

Una decision inteligente.

Eventos diplomaticos

Participacion en festivales nacionales
e internacionales en areas de servi-
cio, protocolo y cocina.

o [ ]
Formacion mtegral
Excelencia culinaria, fundamentos de
salud, nutricion y vision empresarial
para liderar negocios gastronomicos.

Proyeccion internacional

Vision global para crear experiencias
gastronomicas con alcance interna-
cional.




Malla Acadéemica

» Lenguaje y Escritura Aplicada a la
Culinaria

» Matematica para la Administracion
Gastrondmica

« Técnicas Basicas de Cocina |

« Fundamentos Gastronémicos

« Higiene y Sanidad Alimentaria

* Investigacion Gastrondmica

» Contabilidad de A&B

« Estadistica General

« Técnicas Basicas de Cocina ll
 Técnicas de Carniceria y Charcuteria
 Ciencia de los Alimentos

« Técnicas de Gestion en Comprasy
Adquisiciones

« Técnicas de Servicio

» Panaderia

« Garde Manger

 Cultura Gastrondmica del Ecuador

 Nutricion y Dietética

* Investigacion de Mercados
Gastronémicos

e Administracion de A&B

« Servicio de Bebidas

« Técnicas Basicas de Pasteleria

» Cocina Europea y Asiatica

e Diseno de Menus

» Marketing Gastronomico

» Costos de Alimentos y Bebidas

e Sumilleria

« Pasteleria Clasica

» Cocina de Latinoamérica y el Caribe
» Gastronomia y Sociedad

e Emprendimientos Gastrondmicos

» Gestion Financiera de A&B

« Operacion de A&B

» Reposteria

« Cocina Regional Sierra y Galapagos
« Diseno y Equipamiento de Cocina

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

» Direccion Estratégica de Empresas de A&B

« Etica Profesional

» Chocolateria y Confiteria Ecuatoriana

» Cocina Regional Costa y Oriente

» Gastronomia Aplicada a la Industria de A&B

« Software Gastrondmicos

» Planificacion y Ejecucion de Eventos
Gastrondmicos

» Reposteria Creativa

» Cocina de Vanguardia

« Seminario de Integracion



Campo Laboral

Restaurantes, hoteles y

e Ty Consultoria culinaria

Empresas de alimentos y Negocios gastrondmicos
bebidas propios

Catering industrial y eventos
gastrondmico

Accede a oportunidades de movilidad,

®
conven Ios practicas y colaboracion acadéemica me-
diante convenios vigentes.

INTERNACIONALES
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Servicios de bienestar estudiantil
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%@)& Atencion Psicologica =)

@ Seguro Estudiantil
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i+ | Centro Médico

& Clinica Odontologica

@ Centro de Educacion Inicial L5

2\

S Biblioteca

Consulta conun asesor
. 098 706 1115
© Quito 098 453 5750

Libreria

Grupos Culturales

Clubes Deportivos

(2 Cafeteria

ﬁ% Consultorio Juridico Gratuito

L] Transporte Intercampus

@- Lactario

(O 096 307 8891
><) admisiones.grado@ute.edu.ec

© Cuenca © 096 309 8195

><) admisiones.cuenca@ute.edu.ec

) 098 761 8841
© Manabi 098 475 0607

><) admisiones.grado@ute.edu.ec
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