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Perfil de egreso Gastronomia

Resultados de aprendizaje y competencias profesionales necesarias para el futuro desempefio profesional.

Valorar el patrimonio gastronémico, como expresion de cultura desde el encuentro entre lo tradicional y lo
innovador.

Caracterizar la cultura gastronémica desde el punto de vista cientifico, tecnolégico y humanistico considerando la
relacién entre lo universal, nacional y local, enfatizando en las particularidades culinarias de las cuatro regiones

del Ecuador, que permita su adecuada valoracion, preservacion, difusion y desarrollo, como expresién del
patrimonio gastronémico.

Comunicar de forma oral y escrita informacién de interés, en una dinamica de interrelacion e interaccién con los
compaiieros de trabajo, clientes, medios de comunicacién y pablico en general, donde también se transmiten
afectos, valores y vivencias, que orientan y regulan comportamientos, con el debido respaldo y manejo de las
tecnologias de la informacion y las comunicaciones (TIC).

Resolver ejercicios de célculo y conversién de magnitudes aplicadas a la gastronomia.

Explicar a partir de los fundamentos cientificos y otros saberes, los procesos de elaboracién, transformacion y
conservacion de los alimentos de origen animal y vegetal, asi como los servicios de alimentos y bebidas.

Resultados de aprendizaje relacionados con el manejo de métodos, metodologias, modelos, protocolos, procesos y
procedimientos de caracter profesional e investigativo.

Disefiar tipos de cartas y menus de las diferentes comidas, considerando requerimientos nutricionales, higiénicos
y culturales, en correspondencia con los gustos y preferencias, ya sean tradicionales y/o de especialidades, en
servicios de alimentos y restaurantes, para ofrecer al cliente un producto saludable y de calidad.

Seleccionar alimentos de origen vegetal, animal y mineral, para su uso en los procesos gastrondmicos, segun la
funcién que cumplen los nutrientes que contienen, por medio de la interpretacion y manejo de tablas y bases de
datos de composicién de alimentos, que permitan una alimentacién saludable.

Elaborar alimentos (comida fria, comida caliente, pasteleria y panaderia), teniendo en cuenta las recetas e
instructivos requeridos, con la aplicacion creativa de técnicas de coccién en la obtencién de elaboraciones propias
de la cocina nacional, internacional, molecular y especializada, respetando los protocolos de actuacion.

Aplicar las técnicas y protocolos establecidos para recepcionar la materia prima, preelaborar y elaborar productos
de panaderia y pasteleria, presentarlos para su venta y dispensarlos, aplicando las normas de higiene alimentaria,
prevencion de riesgos laborales y proteccién medioambiental correspondientes.

Aplicar las técnicas para el desposte, corte, coccién y preparacion de las carnes.
Realizar diferentes tipos de servicio de mesa de alimentos y bebidas, basado en un entorno de la hospitalidad,
confort y satisfaccion de los comensales, considerando estandares y protocolos existentes, modalidades que se
fijen y condiciones que impongan el local, los medios o las personas. .
Demostrar el dominio de las técnicas de servicios para realizar los diferentes tipos de montaje en el salon y
ejecutar los procedimientos a seguir para la realizacion del servicio en el restaurante segin su categoria;
aplicando los estandares de calidad y los utensilios de restauracion y de lenceria. _ _
Disefiar, ejecutar y evaluar proyectos de cocina que integren las particularidades de la cocina namoqal,
internacional, molecular y especializada con el empleo adecuado de las técnicas de servicio desde la perspectiva
de los gustos, preferencias y costumbres de los clientes. N _
Controlar costos de la materia prima y del proceso de elaboracién, en la produccién y servicios de alimentos y
bebidas, como base para la realizacion de recomendaciones para la toma de decisiones. .
Determinar la materia prima requerida para la elaboracion de los alin?cntos, en correspondencia con las normas,
gustos y preferencias por el consumo de productos y aspectos ecopémlcos. ) dnd
Manejar programas y procesos de tratamiento hi‘gi'é,n{co de IOS'aIlmBm’OS, basados en Iqs estandare's de czl a ,Ia
la vez que cumple y orienta las medidas higiénicas, segin las normas establecidas, contribuyendo a la
ion y cuidado del medio ambiente.
gi)nnstig\{:c;?neialﬁa la calidad del proceso de e‘l’aboraci()n de.alirr!entos_. teniendo en lcl:)enta:1 las non:j’nasto};
regulaciones existentes, asi como en la conservacion de la materia prima, productos semielaborados y produc
f;]r:::r;itf;);odos, técnicas e instrumentos de investig'z'acién cientifica, para la bﬁsqgedla de Ita il
informacién y la elaboracion de propuestas de solucion a problemas en el campo de la gastron Z
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{Como contribuye el futuro profesional al mejoramiento de la calidad de vida, el medio ambiente, el
desarrollo productivo y la preservacion, difusién y enriquecimiento de las culturas y saberes?

Demostrar un desempeifio profesional y social, que se caracterice por el sentido de la estética, la iniciativa,
curiosidad y vocacion por el servicio, actitud de colectivismo al trabajar en equipo multi e interdisciplinarios con
colaboradores, proveedores, jefes y directivos, asi como flexibilidad, determinacién, creatividad, rapidez, orden y
limpieza, buen paladar, compromiso ético en las actividades que realiza y en la comunicacién que establece.

Fomentar una educacion alimentaria- nutricional de la poblacién, que se concrete en una conducta alimentaria
responsable, como expresion de salud.

Participar en proyectos gastrondmicos, con alcance local/regional, que coadyuven a la mejora del servicio
gastrondmico y la cocina nacional, internacional, molecular y especializada, desde el potencial de la cultura
culinaria, con preferencia en y para los sectores vulnerables, considerando la combinacion arménica entre saberes
y técnicas modernas que se emplean en la gastronomia.

Rescatar, mantener y difundir saberes gastronémicos de las diversas culturas, asi como promover buenas
practicas gastrondmicas y ambientales que aporten a la reduccion de la contaminacion, a la conservacion, a la
mitigacion, a la adaptacion a los efectos del cambio climatico, y con ello, al mejoramiento continuo de la calidad
de vida.

Resultados de aprendizaje relacionados valores y los principios, en el marco del didlogo de un enfoque de
derechos, igualdad e interculturalidad. pensamiento universal, critico y creativo, que se promoverin en la
formacion profesional que ofrece la carrera/programa.

Demostrar el respeto al enfoque de derechos, igualdad e interculturalidad, pensamiento universal, critico y
creativo, desde un compromiso con su entorno a favor de la preservacion, promocion y desarrollo de la cultura
gastronomica.

Manifestar valores profesionales con alcance social como: honestidad, honradez, laboriosidad, amor al trabajo y
respeto a la profesion, sentido critico y autocritico, espiritu emprendedor, comunicacién asertiva, sentido de la
ética y la estética, asi como interés en su formacion permanente.

Coordinadctll/espefﬁgble de la Carrera de
Gastronomia. d
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