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PERFIL DEL EGRESADO

Capacitado para gestionar procesos administrativos y operativos en
servicios de alimentos y bebidas, elaborar preparaciones gastronomicas
nacionales e internacionales con equilibrio nutricional y altos estandares de
calidad, y aplicar normativas de seguridad alimentaria.

Promueve la cultura gastrondmica ecuatoriana mediante el uso de
productos locales, desarrolla proyectos de investigacion, diseha recetas
innovadoras, y administra emprendimientos gastrondmicos de forma
responsable y sostenible, impulsando el desarrollo productivo y social.
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MALLA CURRICULAR

PLAN DE ESTUDIOS Y ASIGNATURAS

Periodo |

Principios y fundamentos
de panaderia |

Periodo Il

Principios y fundamentos
de pasteleria Il

Disefio y equipamiento
de cocina

Técnica de bares
y restaurantes

Periodo Il

Cocina internacional

Gastronomia
geogréfica

Cocina nacional

Cocina nutritiva
y saludable

Ofimética

Control de costos
de AyB

Sommelier

Bases culinarias

Dietética y nutricion

Planeacion y desarrollo
de menus

Sanitizacién y seguridad
alimentaria

Procesamiento cérnico

Reposterfa y chocolateria

Periodo V.

Administracién de
marketing y servicios

TRABAJO COMUNITARIO

Periodo V.

Administracién de
inventarios y bodegas

Barismo

Cocina de vanguardia
y creativa

Administracién
gastroturistica

Conversacion y elaboracién

de alimentos

Administracion tributaria

Gerenciade Ay B

Innovacién y desarrollo de productos

para empresas gastronomicas

Organizacién de eventos

y servicios

Planes de negocios
gastronémicos

Proyectos de gestién
gastronémica

Emprendimiento
gastronémico

PRACTICAS
PRE-PROFESIONALES

PRACTICAS
PRE-PROFESIONALES

mm UNIDAD BASICA
mm UNIDAD PROFESIONAL
mmm UNIDAD DE INTEGRACION

CURRICULAR

La informacién contenida en este folleto puede estar sujeta a modificaciones.



CAMPO LABORAL

» Empresas de catering.

= Areas de alimentacion en lineas aéreas y maritimas.

» Hoteles, hosterias, resorts y centros turisticos.

» Hospitales y centros de salud (areas de alimentacion y nutricion)
= Areas de alimentacién de industrias y empresas.

» Centros gastrondmicos, emprendimientos propios.

* Proyectos sociales vinculados a la nutricion y salud alimentaria.

REQUISITOS DE INGRESO

» Cédula de Identidad

» Titulo o acta de bachiller

» Una fotografia en formato JPG

» Para el caso de estudiantes extranjeros el Titulo o Acta grado debe estar
apostillada y reconocido por el Ministerio de Educacion ( Distrito de
Educacion)

OO6

www.ister.edu.ec

SIGUENOS EN:

Matriz Sangolqui: Av. Atahualpa 1701y 8 de Febrero




