CARRERA: Gastronomia

Titulo que otorga: Tecnélogo/a Superior Universitario/a en Gastronomia

Duracién: 5 niveles

Modalidad: Hibrida

Semanas por PAO: 20 semanas

Sede: Sede matriz Quito - Sedes: Ambato, Esmeraldas, Ibarra, Santo Domingo, Manabi cantén Portoviejo
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Comunicacion Oral y Escrita

Nutricién y Dietética

Ecologia Integral

Jesucristo y Aprendizajes Vitales

Etica e Interculturalidad
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Herramientas Digitales

Cocina Ecuatoriana

Catering y Eventos

Cocinas del Mundo

Cocina Creativa
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Herramientas Numéricas

Disefio y Equipamiento de Cocinas

Servicio al Cliente y Ventas

Emprendimientos Gastronémicos

Cocina Saludable
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Resumen Organizacién del Aprendizaje

. Total
- . N Horas totales Trabajo Total de
Horas totales Aprendizaje con el Docente Horas totales Practico Experimental A 4 Tofa! de Asignatura
Auténomo Horas Créditos
s
1110 570 2720 4400 91,67 36

Practicas Prepr

Horas de Practicas Laborales

Horas de Servicio Comunitario

Horas totales Précticas
Preprofesionales

240

60

300

*Las 60 horas de practicas de servicio comunitario se encuentran relacionadas a la asignatura de Ecologia Integral y las 240 horas de practicas laborales se encuentran distribuidas en las asignaturas: Practica Labora |y

Préctica Laboral I, dando cumplimiento al Art. 43 del Reglamento de Régimen Académico.

Resumen: Unidad de Integracién Curricular

Horas de integracion curricular

240

*Las 240 horas de integracién curricular se encuentran distribuidas en las asignaturas: Proyecto Integrador e Intregracién Curricular.

Tabla Resumen de Organizacion del Aprenizaje Modalidad Hibrida

L N Aprendizaje Autonomo Total de horas
Horas Sincrdnicas Horas Insitu N L.
(Asincrénico de la carrera
600 980 2820 4400
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Nombre: Jorge Salazar Marmol
Cargo: Gestor de Proyectos

Nombre: Michelle Hernéndez
Cargo: Coordinadora Nacional de Proyectos

Nombre: Pablo Plou
Cargo: Decano de PUCE TEC
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