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UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA

Modalidad Presencial

ASIGNATURAS N° Créditos
Fisico-Quimica Fundamentos
I alimentaria matematicos 15
2 Créditos - (96 horas) 3 Créditos - (144 horas) 3 Créditos - (144 horas) 3 Créditos - (144 horas) 2 Créditos - (96 horas) 2 Créditos - (96 horas)
- . . Matematica
o 2 Créditos - (96 horas) 2 Créditos - (96 horas) 3 Créditos - (144 horas) 3 Créditos - (144 horas) 3 Créditos - (144 horas) 2 Créditos - (96 horas)
=
ﬁ Equipos e
- Contabilidad instalaciones Ciencias dela
S m Basica industriales de nutricion 15
= >
S restauracion
2 Créditos - (96 horas) 2 Créditos - (96 horas) 2 Créditos - (96 horas) 3 Créditos - (144 horas) 3 Créditos - (144 horas) 3 Créditos - (144 horas)
s - -
v 15
3 Créditos - (144 horas) 3 Créditos - (144 horas) 2 Créditos - (96 horas) 2 Créditos - (96 horas) 3 Créditos - (144 horas) 2 Créditos - (96 horas)
PROYECTO INTEGRADOR DE SABERES: Identificacion de las buenas practicas de operacion en cocina, a través de un plan de seguridad industrial.
I 1
Fundamentos de la " Marketing de ! Itinerario 1: Comunicacion gastrondmica '
administracion servicios o '
v ' 15
' |tinerario 2: Panaderia avanzada .
2 Créditos - (96 horas) 3 Créditos - (144 horas) 3 Créditos - (144 horas) 3 Créditos - (144 horas) 2 Créditos - (96 horas) : .
PROYECTO INTEGRADOR DE SABERES: Disefia y elabora catdlogos de productos alimenticios ecuatorlanos
Formulaciény Itinerario 1: Tecnologias y procesos industriales :
evaluacién de Practicum 3 en la alimentacién '
= proyectos .o o 0 B T T s s s s s mmmmmmmmm - !
f= . !
2 o Itinerario 2: Chocolateria ' 15
QL 3 Créditos - (144 horas) 3 Créditos - (144 horas) 3 Créditos - (144 horas) 2 Créditos - (96 horas) 2 Créditos - (96 horas) '
(=) B B S '
% PROYECTO INTEGRADOR DE SABERES: Implementacion de productos y servicios gastronémicos en comunldades
[~}
-'g PRACTICUM 4.1 . . o .
> Derecho Gestion de Trabajo de integracion :
Vil Tributario alimentos y bebidas curricular / Examen 15
complexivo . ) . _ )
2 Créditos - (96 horas) 3 Créditos - (144 horas) 3 Créditos - (144 horas) 3 Créditos - (144 horas) 2 Créditos - (96 horas) )
PRACTICUM 4.2
Gestion del talento Trabajo de integracion
ViIl humano curricular / Examen 15
complexivo
2 Créditos - (96 horas) 3 Créditos - (144 horas) 3 Créditos - (144 horas) 3 Créditos - (144 horas) 2 Créditos - (96 horas) 2 Créditos - (96 horas)
TOTAL DE CREDITOS 120
TOTAL DE ASIGNATURAS 48
Fundamentostedricos 0 Praxis profesional [ Epistemologia y metodologia de la [ Integracién de saberes, Comunicaciény Lenguajes
investigacion contextos y cultura
Unidad Bésica Unidad Profesional I unidad de Integracién Curricular : : : : Itinerario
IMPORTANTE:

1. Como requisito de titulacion, el estudiante debe demostrar suficiencia en el manejo de una lengua extranjera en el nivel B1 del Marco Comdn Europeo.
2. El estudiante debe cursar y aprobar uno de los dos itinerarios ofertados por la carrera.
3. La malla curricular esta organizada con pre requisitos.

Comunicate al: 1800 88 75 88

utpl.edu.ec
3 @upl @ @utpl
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Unidad Basica

Unidad Profesional

Vi
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MALLA CURRICULAR PRERREQUISITOS

ASIGNATURA

Fisico-quimica alimentaria

Fundamentos matematicos

Servicios 1

Técnicas bésicas de cocina 1

Seguridad industrial y salud ocupacional

Humanismo, universidad y cultura

Higiene alimentaria

Matematica financiera

Servicios 2

Técnicas bésicas de cocina 2

Historia de la gastronomia

Antropologia basica

Contabilidad basica

Equipos e instalaciones industriales de restauracion

Ciencias de la nutricion

Preparacion de alimentos 1(Cocina ecuatoriana 1)

Bebidas alcohdlicas y no alcohdlicas (Mixologia)

Produccion culinaria

Preparacion de alimentos 2 (Cocina ecuatoriana 2)

Panaderia

Practicum1

Contabilidad de costos operativos

Vinos (Enologia)

Patrimonio alimentario ecuatoriano

Fundamentos de la administracion

Preparacion de alimentos 3 (Procesamiento carnico - Garde manger)
Practicum 2

Estadistica basica

Marketing de servicios

Itinerario 1: Comunicacion gastrondmica

Itinerario 2: Panaderia avanzada

Formulacion y evaluacion de proyectos

Preparacion de alimentos 4 (Cocinas del mundo 1 Americana - Europea)
Pasteleria

Practicum 3

Itinerario 1: Tecnologias y procesos industriales en la alimentacion
Itinerario 2: Chocolateria

Propuesta de investigacion

Derecho tributario

Gestion de alimentos y bebidas

Preparacion de alimentos 5 (Cocinas del mundo 2 Asiatica y Africana)
Précticum 4.1 Trabajo de integracion curricular / Examen complexivo
Emprendimiento

Itinerario 1: Tic s gastrondmicos

Itinerario 2: Técnicas de gelificacion y heladeria

Gestion del talento humano

Turismo gastronémico

Preparacion de alimentos 6 (Cocina creativa)

Catering, banquetes y disefio de ments

Précticum 4.2 Trabajo de integracion curricular / Examen complexivo
Eticay moral

Comunicate al: 1800 88 75 88

utpl.edu.ec
3 @utpl @utpl

3 /utpl.loja

PRERREQUISITOS

Fisico-quimica alimentaria
Fundamentos matematicos
Servicios 1

Técnicas bésicas de cocinal

Fisico-quimica alimentaria
Técnicas basicas de cocina 1

Técnicas basicas de cocina 1
Preparacion de alimentos 1 (Cocina ecuatoriana 1)

Produccion culinaria
Contabilidad basica
Servicios 2

Técnicas basicas de cocina 2
Practicum1

Contabilidad de costos operativos
Técnicas basicas de cocina 2

Practicum 2

Itinerario 1: Comunicacion gastrondmica
Itinerario 2: Panaderia avanzada
Practicum 2

Contabilidad de costos operativos

Preparacion de alimentos 4 (Cocinas del mundo 1 Americana - Europea)
Practicum 3, Propuesta de investigacion

Itinerario 1: Tecnologias y procesos industriales en la alimentacion
Itinerario 2: Chocolateria

Preparacion de alimentos 5 (Cocinas del mundo 2 Asidtica y Africana)

Practicum 4.1 Trabajo de integracion curricular / Examen complexivo
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