€5 PUCE TEE

S TECNOLOGIA EN
GESTION CULINARIA
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Titulo: Techologo/a Superior en Gestion Culinaria

MODALIDAD: PRESENCIAL

MALLA
CURRICULAR

» Bases y Técnicas Culinarias.

» Sanidad y Seguridad Alimentaria.

* Protocolo y Técnicas de Servicios de
Restauracion.

 Control de Alimentos y Bebidas.

 Tecnologias de la Informacion y de la
Comunicacion.

* Practicas Preprofesionales I.

» Panaderia y Pasteleria.
 Carniceria y Charcuteria.
 Catering y Eventos.

« Servicio al Cliente y Ventas.

- Etica Personal y Socioambiental.
* Practicas Preprofesionales Il.

» Cocinas del Mundo.

» Marketing Gastronémico.
 Sostenibilidad Gastronémica.

* Innovacion y Empredimientos Culinarios.
» Software Gastronémico.

* Integracion Curricular.

» Cocina Ecuatoriana.

* Disefio y Equipamientos de Cocinas.
* Planificacion de Menus.

 Servicio de Bares.

» Contextos e Interculturalidad.

* Vinculacion con la Sociedad.




Ejecutar procesos de produccion
culinaria, incluyendo el manejo de costos
e inventarios.

Elaborar cartas y menus de acuerdo con
los requerimientos y conocimientos de
nutricion y seguridad alimentaria.

Apoyar en la organizacion y gestion de
eventos.

Realizar procesos de supervision y
control al personal bajo su
responsabilidad.

Organizar las instalaciones del area de
cocina y las aledanas para garantizar la
calidad y seguridad acorde con las
normativas durante los procesos de
produccion.

Emprender o desarrollar su propio micro o
pequeno negocio de alimentacion,
bebidas y restauracion colectiva
(catering, hospitales, bares
institucionales y otros centros
comunitarios), sostenibles, apoyando el
desarrollo  gastronomico para el
fortalecimiento del turismo.

Manejar softwares  gastronomicos,
alimentos y bebidas, acorde con Ia
innovacion tecnologica mundial.

CAMPO LABORAL

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

Restaurantes, bares.

Hoteles, hosterias, resorts.

Areas de alimentacion de hospitales y clinicas.
Areas de alimentacion de industrias y empresas.
Casinos, centros de convenciones.

Centros gastronémicos.

Emprendimientos propios o por cuenta ajena.

"" MISION

Formar profesionales integrales con conocimientos, habilidades,
actitudes, valores y técnicas innovadoras, capaces de emprender,
crear y liderar procesos de gestion culinaria mediante la
investigacion exploratoria y aplicada en el ambito de la
gastronomia, potenciando la alimentacion saludable, los saberes
ancestrales y el desarrollo sostenible e inclusivo del Ecuador.

VISION I I I I

Al 2026 la carrera de Gestion Culinaria, ofertada en red entre las
sedes PUCE de Ambato, Esmeraldas, Ibarra, Manabi, Quito y
Santo Domingo, sera reconocida a nivel nacional por liderar,
dentro de la educacion tecnoldgica superior, la formacion de
profesionales de la gastronomia nacional e internacional con una
activa participacién dentro del sector de alimentos y bebidas y un
claro compromiso con el ser humano, su entorno y el desarrollo
del pais.




AMBITOS DE
DESEMPENO

El futuro Tecnologo/a en Gestion Culinaria podra realizar
propuestas gastronomicas que hagan énfasis en la
conservacion y difusion del patrimonio alimentario del
Ecuador, la sostenibilidad y promocion de productos
tradicionales de la cultura gastrondmica del pais, integrando
productos organicos y de buena calidad para garantizar la
salud de los comensales, que los consuman a través de los
diferentes tipos de preparaciones existentes, manteniendo las
bases de la cultura y patrimonio nacional.

Elaborar platillos nacionales y mundiales con sus respectivos
ingredientes y utensilios de preparacion, utilizando de manera
correcta y profesional las diferentes técnicas de coccion que
estos requieren, respetando los protocolos de higiene y

seguridad en la manipulacion de los alimentos.

Garantizar en todos sus procesos y en toda la cadena de
produccion y de servicio, el cumplimiento de la normativa de
calidad e inocuidad alimentaria, tanto internacional como
nacional, para preservar la salud y el bienestar de los

consumidores.

Reflexionar sobre el impacto de su actuacion social, politica y

ambiental.

Discernir entre diversas alternativas antes de tomar
decisiones y busca liderar, promover o participar en la
creacion de oportunidades de desarrollo, bienestar y
movilidad social, asi como en la conservacidon y uso

sustentable de la naturaleza.

Demostrar un compromiso con el bien comun, la defensa de la

dignidad humanay el cuidado de la casa comun, motivados a

participar en la transformacion personal y social de manera

transparente, fundamentada en sus creencias, principios y

valores.

REQUISITOS
DE INGRESO

Copia de cédula.

Copia de papeleta de votacion.

Titulo de bachiller o acta de grado notarizada.

— CONVENIOS

La Macaria.

Chez Jerome Restaurante.
Casa Joaquin Hotel Boutique.
Los ceviches de la 10.

Hotel Carlota.

Hotel JW Marriott.

Hotel Casa del Suizo.

Hotel Wyndham Quito Airport.
Hotel Casa Q.

Hotel Dann Carlton Quito.
Hotel Sheraton Quito.

Hotel Tambo Real Quito.
Hotel Oro Verde - Manta.
Rancho San Francisco.




¢POR QUE ESTUDIAR ESTA
TECNOLOGIA EN LA PUCE?




€5 PUCE TEE

https://puceapex.puce.edu.ec/pucetec/
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