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UNIVERSIDAD UTE

¢;Quiénes somos”?

La Universidad UTE es una institucion de educacion superior auténoma, de
derecho privado y sin fines de lucro que recibe anualmente asignaciones del
Estado para el otorgamiento de becas a estudiantes de escasos recursos
economicos.

Nace en 1971 como Instituto Tecnologico Equinoccial, el 18 de febrero de 1986 se
transforma en la Universidad Tecnologica Equinoccial y mas tarde, el 2 agosto de
2018, a traves de la reforma de la Ley de creacion, se convierte en la Universidad
UTE.

Cuenta con alrededor de 10 mil estudiantes, 1000 docentes y 325
administrativos, con 2 sedes en Quito y Santo Domingo y un nuevo campus en la
provincia de Manabi. Se organiza en 8 facultades y para el periodo de octubre
2024 - 2, oferta 19 carreras de grado, 2 carreras tecnologicas, 19 maestrias y 11
especialidades medicas, ademas de un amplio numero de cursos de educacion
continua.

Nuestras autoridades son: Rector Ricardo Hidalgo Ottolenghi (Doctor PhD en
Medicina y Cirugia, Especialista en Cardiologia) y Vicerrectora Veronica Guerra
Cevallos (Médica, Doctora PhD. en Ciencias en Alergia e Inmunopatologia).
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ACREDITADA por el Consejo de Aseguramiento de la Calidad de la
Educacion Superior - CACES.

5 ESTRELLAS QS EN APRENDIZAJE EN LINEA otorgadas por Quacquarelli
Symonds (QS), demuestra nuestro compromiso con la excelencia y la
calidad académica.

TOP 7 EN ECUADOR QS RANKING LATINOAMERICA Y CARIBE que evalaa el
desempefio de las universidades a traves de 8 indicadores
acadéemicos.

TOP 2 EN ECUADOR TIMES HIGHER EDUCATION (THE) - RANKING DE
IMPACTO articulado con los 17 Objetivos de Desarrollo Sostenible de las
Naciones Unidas.

TOP 5 EN ECUADOR TIMES HIGHER EDUCATION (THE) - RANKING
AMERICA LATINA

INVESTIGACION: 177 articulos publicados en revistas indexadas en
Scopus 2023. 4 centros de investigacion avanzada, 1 programa
aeroespacial.



éTe apasiona el mundo de la reposteria y chocolateria
y te gustaria destacar en el sector gastronémico?
Aprende a liderar proyectos dulces y convertirte en
un experto en el arte del chocolate y la reposteria
fina con técnicas avanzadas impartidas por maestros
nacionales e internacionales.

jEste CURSO es para ti!

El Arte del Chocolate y la Reposteria es un
curso certificado por 96 horas acadéemicas,
disenado para quienes desean sobresalir en
el sector de la chocolateria y reposteria fina.
Respondiendo a la demanda de productos de
alta calidad y experiencias exclusivas, los
participantes aprenderan desde la historia
del cacao hasta dominar técnicas esenciales
como el templado, el moldeado y la creacion

de bombones artesanales.

El curso culmina con la elaboracion de la
Torta Opera, guiados por expertos del sector
en Ecuador, brindando una formacion inte-
gral que perfeccionara sus habilidades y
abrira nuevas oportunidades en el mercado
gastronomico de lujo.




BN PERFIL DE INGRESO

Este curso esta dirigido a:

o Pasteleros y Chefs: Profesionales con experiencia en cocina y pasteleria que buscan
especializarse o actualizar sus habilidades.

e Estudiantes de Gastronomia: Aquellos que estan en formacion y desean
complementar su conocimiento con técnicas de pasteleria avanzadas.

e« Emprendedores Gastronomicos: Personas que planean iniciar o expandir un negocio
relacionado con la pasteleria.

» Entusiastas de la Pasteleria: Aficionados con pasion por la pasteleria que buscan
desarrollar sus habilidades y conocimientos en este campo.

B PERFIL DE EGRESO

Al finalizar el curso, los participantes habran desarrollado las siguientes competencias,
destrezas y habilidades:

Competencias técnicas:
e Aplica técnicas de temperado de chocolate, moldeado, y decoracion.
e Elabora bombones artesanales, desde los mas simples hasta los avanzados con doble
relleno.
e Crea y aplica ganache y rellenos innovadores, asi como técnicas avanzadas de
pintado y lacado.
e Disena tortas y otros productos derivados del chocolate, como la torta opera.

Competencias comerciales:
e Analiza las demandas del mercado de chocolateria de alta gama.
e Disefna productos de chocolateria con valor comercial elevado, adecuados para
negocios de alta calidad.
» Disena propuestas comerciales innovadoras que respondan a las tendencias actuales
de consumo.

B MODALIDAD

El curso sera ejecutado en modalidad hibrida. Dividido en 3 modulos de 7 talleres que se
desarrollaran de forma presencial los dias sabados. Con un total de 96 horas que
equivalen a 2 créditos. Durante los talleres presenciales se desarrollaran clases
practicas en cocina con demostraciones y retroalimentacion directa. La integracion de
actividades en linea (Moodle) para el trabajo autonomo complementan y refuerzan el
aprendizaje practico en clase. Soporte: Asistencia continua de un especialista a través de
la plataforma en linea.



B PLAN DE ESTUDIOS

MODULO TEMAS

Teoria del cacao: descubre la base del arte chocolatero.
Compaosicion del Chocolate: Domina los secretos de su sabory
textura.

1 Técnicas de atemperado y moldeado: perfecciona el proceso para
un acabado impecable.

Introduccion
al chocolate Bomboneria: crea bombones Unicos y sofisticados.

Decoraciones: lleva tus creaciones a otro nivel con técnicas
avanzadas de presentacion.

Bombones de corte y barras: domina el temperado, moldeado y
técnicas avanzadas de casquillos, sembrado, saborizado y trempado.

Bombones pintados - rellenos simples: perfecciona el proceso
completo, desde el temperado hasta el sellado y conservacion.

Bombones lacados - rellenos liquidos: eleva tu técnica con lacas,

Elarte de pintado artesanal y disefo de rellenos liquidos.
crear

Bombones

Bombones avanzados - doble relleno: domina el disefio con
aerografo y técnicas de doble relleno.

Acabados y presentacion: crea bombones Unicos con detalles
profesionales en creatividad y disefo.

Historia y origen de la Torta Opera: Descubre los secretos detras de
este clasico de la reposteria.

Preparacion: Aprende a crear cada capa de la torta con precision y

3 maestria.
La Técnicas de reposteria: Domina las técnicas esenciales que hacen
chocolateria de la Torta Opera un postre de alto nivel.

Montaje: Ensambla la torta con delicadeza y perfeccion.
Presentacion: Logra una presentacion impecable que refleje la
elegancia de este iconico postre.




B PERFIL DOCENTE

Daniela Espinoza

Master en Gerencia Empresarial e Innovacion de la Gestion Turistica y
Patrimonio Gastronomico, con diploma en cocteleria de vanguardia y gestion
de bares.

Ha representado a Ecuador como juez en la Coupe du Monde de la Patisserie
en México y como maestra heladera en la Coppa del Mondo della Gelateria en
Argentina.

22 anos de experiencia en docencia superior en gastronomia, ha sido
directora de Gastronomia en la Universidad UTE.

Autora de tres publicaciones sobre reposteria creativa, cocina de vanguardia
y pasteleria clasica.

Steben Gaviiho Nanez

Master en Pasteleria por la Escuela de Pasteleria del Gremio de
Barcelona, Espana.

Maestro del chocolate.

Mejor maestro chocolatero joven de Espafia 2021.

Mejor bombon artesano de Ecuador 2022 & 2023.

Joven Ecuatoriano con mayor proyeccion Gastronémica 2022.

Philippe Chatelain

Reconocido chef y maestro chocolatero con mas de 30 afios de
experiencia.

Famoso por su labor en Chocolaterie de 'Opéra.

Se ha convertido en un referente mundial gracias a su destreza y
creatividad en la elaboracion de chocolates finos y pralinés.

Su compromiso con la calidad y la sostenibilidad se refleja en cada uno de
sus productos, donde emplea ingredientes de alta calidad y practicas
responsables, elevando la chocolateria a otro nivel.

B INICIO DE CLASES
22 de febrero, 2025
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Conoce mas de la
Facultad de Ciencias
Gastronomicas y Turismo
de la Universidad UTE

Xtratego.ute.edu.ec




