
Consejo de Educación Superior
Resolución: N°: RPC-SO-26-NO.589-2020

Oferta vigente del Sistema de Educación Superior del Ecuador: 
Impresión realizada el: 13-05-2021

Detalle de la carrera

IES: UNIVERSIDAD DE LOS HEMISFERIOS

Siglas: UDH

Código sniese: 1070

Tipo de financiamiento: PARTICULAR AUTOFINANCIADA

Sitio web: https://www.uhemisferios.edu.ec/

Tipo de IES: UNIVERSIDADES Y ESCUELAS POLITÉCNICAS

Estado de la carrera: VIGENTE

Tipo de carrera: TERCER NIVEL

Campo amplio: SERVICIOS

Campo específico: SERVICIOS PERSONALES

Campo detallado: HOTELERÍA Y GASTRONOMÍA

Programa: GASTRONOMÍA

Título que otorga: LICENCIADO/A EN GASTRONOMÍA

Codificación: 1070-651013B01-P-1701

Lugar de ejecución: SEDE MATRIZ

Provincia: PICHINCHA

Cantón: DISTRITO METROPOLITANO DE QUITO

Ciudad: QUITO

Duración: 8

Periodo académico: ORDINARIO

Semanas de periodo académico:16

Modalidad: PRESENCIAL

Valor de la matrícula: $ 337,50

Valor del arancel: $ 3.375,00

N° de resolución del CES: RPC-SO-26-NO.589-2020

Estado actual: APROBADO POR EL CES

Fecha de aprobación: 2019-12-18

Año de aprobación: 2019

Años de vigencia: 10 años.

Vigente hasta: 2029-12-18

N° de estudiantes por paralelo: 30 estudiantes.

N° de horas: 5.760 Horas.



Consejo de Educación Superior
Resolución: N°: RPC-SO-26-NO.589-2020

Oferta vigente del Sistema de Educación Superior del Ecuador: 
Impresión realizada el: 13-05-2021

Detalle de la carrera

Requisitos de ingreso:

- POSEER TÍTULO DE BACHILLER O SU EQUIVALENTE, DE CONFORMIDAD CON LA LEY.

- APROBAR LA PRUEBA DE INGRESO INSTITUCIONAL.

- HABER SIDO ADMITIDO POR EL DECANO DE LA FACULTAD MEDIANTE ENTREVISTA.

- ENTREGAR LA DOCUMENTACIÓN ESTABLECIDA POR REGISTRO ACADÉMICO DE LA UNIVERSIDAD DE LOS HEMISFERIOS:

COPIA DE LA CÉDULA DE IDENTIDAD, COPIA DEL TÍTULO DE BACHILLER Y 2 FOTOGRAFÍAS TAMAÑO CARNET.

Objetivo general:

FORMAR PROFESIONALES EN EL ÁREA DE ALIMENTOS Y BEBIDAS, CON SÓLIDOS FUNDAMENTOS CIENTÍFICOS PARA

APLICAR LOS PROCEDIMIENTOS Y LAS TÉCNICAS TANTO TRADICIONALES COMO DE VANGUARDIA, EN LA PRODUCCIÓN Y

EL SERVICIO DE RESTAURACIÓN; CON CAPACIDAD DE DIRIGIR Y ADMINISTRAR LOS NEGOCIOS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS;

QUE EJERZAN SU PROFESIÓN DE MANERA ÉTICA, SOLIDARIA Y EFICIENTE, Y CONTRIBUYAN A LA PROMOCIÓN DEL

CONOCIMIENTO Y LA INVESTIGACIÓN EN EL ÁREA MENCIONADA Y AL DESARROLLO DE ESTA INDUSTRIA, TANTO A NIVEL

NACIONAL COMO INTERNACIONAL.

Perfil de ingreso:

LOS ESTUDIANTES QUE DESEEN OPTAR POR LA CARRERA DE GASTRONOMÍA DEBERÁN DEMOSTRAR INTERÉS Y

DISPOSICIÓN HACIA EL ÁMBITO DE ESTUDIO Y APLICACIÓN DE LA CARRERA, ASÍ COMO INTERÉS Y DISPOSICIÓN PARA

ADQUIRIR Y/O DESARROLLAR LAS SIGUIENTES HABILIDADES:

- PROACTIVIDAD Y DINAMISMO.

- CAPACIDAD DE TRABAJO FÍSICO.

- DISCIPLINA.

- ATENCIÓN AL DETALLE.

- TRABAJO EN EQUIPO.

- INTERÉS POR LA INVESTIGACIÓN Y EL DESARROLLO DE PRODUCTOS.

- CAPACIDAD DE TRABAJAR BAJO PRESIÓN.

- SENTIDO DE RESPONSABILIDAD Y CONCIENCIA SOCIAL.

Perfil de egreso:

¿QUÉ RESULTADOS O LOGROS DE LOS APRENDIZAJES POSIBILITARÁN EL DESARROLLO DE LAS CAPACIDADES Y

ACTITUDES DE LOS FUTUROS PROFESIONALES PARA CONSOLIDAR SUS VALORES REFERENTES A LA PERTINENCIA, LA

BIO-CONCIENCIA, LA PARTICIPACIÓN RESPONSABLE, LA HONESTIDAD, Y OTROS?

- RECONOCE Y DEFIENDE DE MANERA EFICAZ Y COHERENTE, EL PAPEL DE LA GASTRONOMÍA EN LA CONSOLIDACIÓN DEL

ESTADO DEMOCRÁTICO Y EL DESARROLLO SOSTENIBLE, AL VALORAR LOS PRINCIPIOS REFERENTES A LA

BIO-CONCIENCIA, LA PARTICIPACIÓN Y LA HONESTIDAD, CON UNA ACTITUD RESPONSABLE.

- APORTA A LA FORMACIÓN DE CIUDADANÍAS COMPROMETIDAS CON EL DESARROLLO SOCIAL DEL PAÍS, MEDIANTE LA

BÚSQUEDA DE LA VERDAD Y DEL BIEN COMÚN, LA DEFENSA DEL MEDIO AMBIENTE, LOS VALORES DEMOCRÁTICOS Y EL

DIÁLOGO INTERCULTURAL.

- PROMUEVE LA IGUALDAD, LA COHESIÓN, LA INCLUSIÓN, LA EQUIDAD SOCIAL Y EL DESARROLLO, FORTALECIENDO LAS

RELACIONES ENTRE LOS DISTINTOS ACTORES Y SECTORES INVOLUCRADOS EN EL CAMPO DE LA GASTRONOMÍA.

- DEFIENDE LOS ESPACIOS DE ENCUENTRO COMÚN Y FORTALECE LA IDENTIDAD NACIONAL, LAS IDENTIDADES DIVERSAS,

LA PLURINACIONALIDAD, LA INTERCULTURALIDAD, FAVORECIENDO EL RECONOCIMIENTO Y LA PROMOCIÓN DE LOS

VALORES GASTRONÓMICOS CULTURALES DE LAS DIVERSAS COMUNIDADES, A TRAVÉS DE LA INVESTIGACIÓN Y

APLICACIÓN DE LA COCINA ECUATORIANA.



- EJERCE RESPONSABLEMENTE LAS ACTIVIDADES PROPIAS DEL PROFESIONAL DE LA GASTRONOMÍA, MOSTRANDO UNA

ACTITUD AUTOCRÍTICA, HONESTA Y JUSTA, APOYANDO AL FORTALECIMIENTO DE LAS CAPACIDADES Y POTENCIALIDADES

DE LA CIUDADANÍA Y A LA PROTECCIÓN DE LAS PERSONAS VULNERABLES, EN ESTRICTO RESPETO DE LA DIGNIDAD

HUMANA, DE ACUERDO CON LOS PRINCIPIOS Y VALORES QUE PROMUEVE EL MODELO EDUCATIVO INSTITUCIONAL, EL

MISMO QUE SE TRABAJA A LO LARGO DE LA FORMACIÓN, NO SOLO GRACIAS A LA INCORPORACIÓN DE LAS MATERIAS

HUMANÍSTICAS Y LAS PRÁCTICAS DE VINCULACIÓN CON LA SOCIEDAD EN LA MALLA CURRICULAR, SINO TAMBIÉN A

TRAVÉS DE LA CONVIVENCIA EN LA UNIVERSIDAD.

- GESTIONA IDEAS INNOVADORAS DE GASTRONOMÍA EN BENEFICIO DE LAS COMUNIDADES EN GENERAL, APLICADAS AL

EJERCICIO PROFESIONAL CON UN SENTIDO ÉTICO, CREATIVO Y PROACTIVO.

- IDENTIFICA LOS POSIBLES RIESGOS CONTRA LA CALIDAD DE VIDA DE LAS PERSONAS Y LA CONSERVACIÓN DEL MEDIO

AMBIENTE, ANALIZANDO CRÍTICAMENTE LAS SITUACIONES REALES Y LOS PROBLEMAS DE SU CAMPO PROFESIONAL Y

APORTANDO SOLUCIONES PARA SU TRANSFORMACIÓN, A TRAVÉS DEL RECONOCIMIENTO Y APLICACIÓN DE PROCESOS Y

NORMAS ESTANDARIZADAS DE OBTENCIÓN, MANIPULACIÓN Y CONSERVACIÓN DE ALIMENTOS.

¿QUÉ RESULTADOS O LOGROS DE LOS APRENDIZAJES RELACIONADOS CON EL DOMINIO DE TEORÍAS, SISTEMAS

CONCEPTUALES, MÉTODOS Y LENGUAJES DE INTEGRACIÓN DEL CONOCIMIENTO, LA PROFESIÓN Y LA INVESTIGACIÓN

DESARROLLARÁ EL FUTURO PROFESIONAL?

- UTILIZA CON PRECISIÓN EL VOCABULARIO ESPECÍFICO DE LA PROFESIÓN: CONCEPTOS GASTRONÓMICOS, CONCEPTOS

DE IDENTIFICACIÓN SENSORIAL DE ALIMENTOS, CULTURA GASTRONÓMICA, PASTELERÍA Y PANADERÍA.

- IDENTIFICA LAS CARACTERÍSTICAS DE LOS PRODUCTOS DE DISTINTAS PROCEDENCIAS Y RECONOCE SUS DIVERSAS

APLICACIONES: CONCEPTOS DE IDENTIFICACIÓN SENSORIAL DE ALIMENTOS, ETIQUETA Y PROTOCOLO.

- APLICA LOS PROCESOS Y TÉCNICAS INHERENTES A LA PROFESIÓN DEL GASTRÓNOMO CON UN ALTO CONOCIMIENTO Y

APROVECHAMIENTO DEL PRODUCTO, DE ACUERDO CON LOS SISTEMAS DE CONTROL DE CALIDAD: TÉCNICA CULINARIA,

TÉCNICA DE SERVICIO.

- DISTINGUE LOS PRINCIPIOS CLAVE PARA LA ADMINISTRACIÓN DE EMPRESAS DEL SECTOR DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

COSTEOS Y ELABORACIÓN DE PRESUPUESTOS Y LOS APLICA CON VISIÓN HUMANISTA: MATEMÁTICAS, PRESUPUESTOS,

OPERACIÓN DE COSTOS.

- DIFERENCIA LAS DIVERSAS TÉCNICAS DE COMERCIALIZACIÓN DE PRODUCTOS ALIMENTARIOS Y SERVICIOS DE

ALIMENTOS Y BEBIDAS: MARKETING, FOTOGRAFÍA, FUNDAMENTOS DE ADMINISTRACIÓN.

- RECONOCE LAS NORMATIVAS NACIONAL E INTERNACIONAL QUE RIGEN LA LABOR DE SERVICIOS, TÁCTICA DE

RESTAURANTES Y BARES, ORGANIZACIÓN

DE EVENTOS.

- DISEÑA PROYECTOS DE INVESTIGACIÓN, PROMOCIÓN O EMPRENDIMIENTO, RELACIONADOS A LA GASTRONOMÍA Y/O EL

PATRIMONIO ALIMENTARIO, DISEÑO DE INSTALACIONES, INGENIERÍA Y REINGENIERÍA.

¿QUÉ RESULTADOS O LOGROS DE LOS APRENDIZAJES RELATIVOS A LAS CAPACIDADES COGNITIVAS Y COMPETENCIAS

GENÉRICAS SON NECESARIAS PARA EL FUTURO EJERCICIO PROFESIONAL?

- COMUNICA CON FLUIDEZ Y CLARIDAD, DE FORMA ORAL Y ESCRITA, SUS IDEAS, CONOCIMIENTOS Y OPINIONES, TANTO

EN ESPAÑOL COMO EN UNA LENGUA EXTRANJERA GRACIAS AL DESARROLLO DE ESTAS HABILIDADES A TRAVÉS DE

ASIGNATURAS COMO COMUNICACIÓN GASTRONÓMICA, PENSAMIENTO LÓGICO Y LENGUAJE.

- APRENDE Y SE ACTUALIZA PERMANENTEMENTE EN SU CAMPO PROFESIONAL, APLICANDO LAS CAPACIDADES DE

EXPLORACIÓN, INVESTIGACIÓN, CONSTRUCCIÓN Y CONECTIVIDAD DEL CONOCIMIENTO: INVESTIGACIÓN DE PROYECTOS:

COCINA DE AUTOR, COCINAS INTERNACIONALES.

- UTILIZA EFICIENTEMENTE LAS HERRAMIENTAS Y LOS RECURSOS TECNOLÓGICOS, ENFRENTANDO CON ÉXITO LOS

DESAFÍOS EN MATERIA DEINNOVACIÓN, MARKETING Y OPERACIONES DE ALIMENTOS Y BEBIDAS.

- ABSTRAE, ANALIZA Y SINTETIZA INFORMACIÓN DE LA REALIDAD GASTRONÓMICA DE SU ENTORNO, PARA

CONCEPTUALIZAR E IDENTIFICAR SOLUCIONES PARA LOS PROBLEMAS CONCERNIENTES A LA PROFESIÓN.

- PLANIFICA Y ADMINISTRA RECURSOS RELATIVOS A SU PROFESIÓN, Y DIRIGE PERSONAL CON EFICACIA Y EFICIENCIA:

GESTIÓN DE TALENTO, COMUNICACIÓN GASTRONÓMICA.

- DISEÑA ESTRATEGIAS, GENERA SOLUCIONES Y TOMA DECISIONES EN SITUACIONES DE RIESGO E INCERTIDUMBRE EN

SU CAMPO PROFESIONAL:



SANITACIÓN E HIGIENE Y DISEÑO DE INSTALACIONES.

- LIDERA PROCESOS DE CAMBIO, MEJORA E INNOVACIÓN MEDIANTE HABILIDADES DE GESTIÓN, PROCESOS CREATIVOS Y

EXPERIMENTALES Y TRABAJO EN EQUIPO A TRAVÉS DE LA INVESTIGACIÓN DE LAS DISTINTAS TRADICIONES Y TÉCNICAS

CULINARIAS DE LA COCINA ECUATORIANA, CLÁSICA, EUROPEA Y GARDE MANGER.

- DESARROLLA PROPUESTAS Y EMPRENDE PROYECTOS INDEPENDIENTES, COMO MEDIO DE TRANSFORMACIÓN Y

DESARROLLO DE LOS NEGOCIOS GASTRONÓMICOS, APLICANDO EL DISEÑO DE MENÚS Y PROMOVIENDO LA CULTURA

GASTRONÓMICA.

- VALORA A LA PERSONA HUMANA COMO CENTRO DE TODA ACTIVIDAD PROFESIONAL: FILOSOFÍA, ÉTICA, PERSONA Y

FAMILIA.

- APRECIA LA RESPONSABILIDAD QUE IMPLICA SU FUTURO EJERCICIO PROFESIONAL, MANTENIENDO UNA ACTITUD DE

SERVICIO A LA COMUNIDAD, RESPONSABILIDAD SOCIAL Y ÉTICA EN SU DESEMPEÑO.

- VALORA LA ACTITUD CRÍTICA Y FLEXIBLE QUE LE PERMITE AUTOEVALUAR SU PRÁCTICA PROFESIONAL, RESPETANDO

LAS CADENAS DE MANDO, Y LOS DERECHOS Y LIBERTADES DE SUS COMPAÑEROS DE TRABAJO Y COLABORADORES.

¿QUÉ RESULTADOS O LOGROS DE LOS APRENDIZAJES QUE SE RELACIONAN CON EL MANEJO DE MODELOS,

PROTOCOLOS, PROCESOS Y PROCEDIMIENTOS PROFESIONALES E INVESTIGATIVOS SON NECESARIOS PARA EL

DESEMPEÑO DEL FUTURO PROFESIONAL?

- DISEÑA PROTOCOLOS DE PROCESOS HIGIÉNICO- SANITARIOS Y DE CONTROL DE CALIDAD.

- ELABORA MENÚS NUTRICIONALES Y EQUILIBRADOS.

- CUMPLE PROCESOS DE ELABORACIÓN PARA UN CONSUMO ADECUADO A LAS NECESIDADES NUTRICIONALES:

NUTRICIÓN E INGENIERÍA.

- LLEVA A CABO Y SUPERVISA PROCESOS DE PRODUCCIÓN SEGÚN LA REGLAMENTACIÓN Y LAS NORMAS SANITARIAS DEL

SECTOR DE ALIMENTOS Y BEBIDAS.

- ELABORA PLANES DE NEGOCIO Y GESTIÓN DE PROYECTOS DE INTERÉS SOCIAL RELACIONADOS AL SECTOR DE

ALIMENTOS Y BEBIDAS.

- GESTIONA Y ADMINISTRA EMPRESAS DEL SECTOR DE ALIMENTOS Y BEBIDAS, COSTEOS Y ELABORACIÓN DE

PRESUPUESTOS Y ELABORACIÓN DE MENÚS: ADMINISTRACIÓN, OPERACIONES DE COSTOS.

- ELABORA PLANES DE ACCIÓN CORRECTIVA EN LAS ÁREAS DE CAPACITACIÓN DE PERSONAL, PROCESOS DE

PRODUCCIÓN Y ENTREGA DE SERVICIO: GESTIÓN DE TALENTO HUMANO, COMUNICACIÓN GASTRONÓMICA.

- APLICA TÉCNICAS DE COMERCIALIZACIÓN DE PRODUCTOS ALIMENTARIOS Y SERVICIOS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS.

- TRABAJA DE FORMA DINÁMICA Y EFICIENTE EN EQUIPOS MULTIDISCIPLINARIOS DENTRO DEL ÁMBITO DE DESEMPEÑO

DEL PROFESIONAL DE LA GASTRONOMÍA.

- INVESTIGA EN EL ÁREA CULINARIA, EN EL DESARROLLO DE PRODUCTOS INNOVADORES Y EN EL MEJORAMIENTO DE

PROCESOS.

- GESTIONA IMPACTOS Y RIESGOS INTEGRALES DE UNA EMPRESA GASTRONÓMICA EN LOS ASPECTOS SOCIAL,

AMBIENTAL Y ECONÓMICO, CON VISIÓN HUMANISTA Y DE RESPETO A LA DIGNIDAD DE LAS PERSONAS.

Objeto de estudio:

¿CUÁL ES EL OBJETO DE ESTUDIO DE LA PROFESIÓN?

EL OBJETO DE ESTUDIO DE LA GASTRONOMÍA SON LAS TÉCNICAS, PROTOCOLOS Y PROCESOS PARA LA ELABORACIÓN

DE PRODUCTOS Y PARA LA PRESTACIÓN DE SERVICIOS EN EL ÁREA DE ALIMENTOS Y BEBIDAS; LA NUTRICIÓN Y

ALIMENTACIÓN SANA; LA APLICACIÓN DE BUENAS PRÁCTICAS DE MANUFACTURA DE ALIMENTOS; LA INOCUIDAD

ALIMENTARIA Y LOS SISTEMAS DE CONTROL DE CALIDAD; Y, EL MANEJO EFICIENTE DE LAS EMPRESAS DE ALIMENTOS,

CON EL FIN DE PROCURAR LA ALIMENTACIÓN RESPONSABLE EN BENEFICIO DE LA COMUNIDAD. ADEMÁS, LA

GASTRONOMÍA TRATA SOBRE LA IDENTIFICACIÓN DE LA CULTURA DE LOS DISTINTOS LUGARES A TRAVÉS DEL

RECONOCIMIENTO DE SU ALIMENTACIÓN; LOS RECURSOS DISPONIBLES Y EL PATRIMONIO ALIMENTARIO; LA BÚSQUEDA

DE PROCESOS DE INNOVACIÓN EN LA ELABORACIÓN DE PRODUCTOS CULINARIOS Y LA DIFUSIÓN E INVESTIGACIÓN DE

TÉCNICAS CULINARIAS PARA LA PREPARACIÓN Y EL SERVICIO.

Modalidad titulación:



ESTUDIOS COMPARADOS, TRABAJOS EXPERIMENTALES, EXAMEN DE GRADO O DE FIN DE CARRERA, PROYECTOS DE

INVESTIGACIÓN, ENSAYOS O ARTÍCULOS ACADÉMICOS


