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UNIVERSIDAD UTE

;s 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).



UNIVERSIDAD £ UTE‘Ec
\/

Mas de MEDIO SIGLO de calidad académica

Online Learning

WORLD
QS UNIVERSITY I

RANKINGS NN
W AVERICA & THE CARIBBEAN

Times
Higher
Education

IMPACT RANKING

Times
Higher
Education

LATIN AMERICA

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.



:Te apasiona la creacion de productos innovadores de
panaderia y heladeria? Descubre como dominar técnicas
tradicionales y contemporaneas para disenar productos
irresistibles que conquisten el mercado.

jEste CURSO es para ti!

Este curso con certificacion de 96 horas
academicas, esta disefado para brindar a
los/las participantes herramientas gue les
permitan dominar la elaboracion de una
amplia variedad de productos, desde masas
tradicionales hasta helados y sorbets. A o
largo del programa, aprenderan a crear chu-
rros, donuts, pizzas, panes para hamburgue-
sas y hot-dogs, utilizando técnicas clasicasy
de alta calidad.

Este curso es ideal para quienes desean per-
feccionar sus habilidades, logrando produc-
tos finales con una textura, sabor y presen-
tacion excepcionales, empleando ingredien-
tes que destacan en el competitivo mercado
gastronomico. jLleva tu conocimiento culi-
nario al siguiente nivel con nosotros.

BN PERFIL DE INGRESO

Requisitos

e Profesionales de la industria alimentaria: inmersos en el sector de alimentos y
bebidas que desean diversificar sus competencias con conocimientos de masas y
heladeria.

e Estudiantes de Gastronomia: aquellos que estan en formacion y desean
complementar su conocimiento con técnicas de elaboracion de masas, helados y
sorbets.

e Emprendedores Gastrondmicos: personas que planean iniciar o expandir un negocio
relacionado con productos elaborados con masas, helados y sorbets.



B PERFIL DE EGRESO

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

Competencias técnicas:

» Aplica técnicas basicas para la elaboracion de masas fritas, planas y enriguecidas, asi
como técnicas adecuadas para la elaboracion de helados y sorbets con sabores
intensos y texturas suaves.

e Desarrolla productos utilizando ingredientes frescos de manera creativa y profesional

» Disena diferentes tipos de helados y sorbets con sabores Unicos y personalizados

e Crea donnuts, churros, pizzas y panes aplicando técnicas de panaderia especificas.

Competencias comerciales:
» Analiza las demandas en el mercado de la panaderia y heladeria.
e Disena productos de panaderia y heladeria de manera con materia prima de alta
calidad.
e Elabora propuestas comerciales innovadoras que responden a las tendencias
actuales de consumo.

B MODALIDAD

El curso sera ejecutado en modalidad hibrida. Dividido en 2 modulos de 5 talleres que se
desarrollaran de forma presencial los dias sabados. 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 auténomo
complementan y refuerzan el aprendizaje practico en clase. Soporte: Asistencia continua
de un especialista a traves de la plataforma en linea.

B PLAN DE ESTUDIOS

Domina el arte de las masas y frituras: Aprende a elaborar donuts y
churros perfectos, controlando tiempo y temperatura para lograr
1 texturas y sabores irresistibles.

Perfecciona masas planas: Descubre los secretos de la pizza

Delicias de L . o
la masa de italiana, aplicando las técnicas adecuadas de horneado para
la tradicién obtener un producto auténtico y delicioso.
ala Crea masas enriquecidas: Preparate para disenar panes de
Innovacion hamburguesa y hot-dog de calidad, respetando los procesos clave

para obtener resultados excepcionales en cada producto.




MODULO TEMA

Domina las técnicas avanzadas de heladeria: Aprende a formular
helados cremosos y sorbets, controlando cada etapa del proceso
para lograr texturas perfectas y sabores unicos.

2 Explora la creatividad y tradicion: Utiliza infusiones y técnicas
innovadoras para crear helados con identidad propia, respetando
Heladeria los procesos esenciales de temperatura y tiempo.
creativa

Perfecciona sorbets frescos: Descubre como desarrollar sorbets
de calidad superior, utilizando ingredientes frescos y explorando
nuevas propuestas creativas que resalten su autenticidad.

B PERFIL DOCENTE

Daniel Fierro

o Master en Gestion de Turismo y Patrimonio Gastronémico.

e Master en Gestion Empresarial.

e Master Patisserie.

» Docente de las asignaturas de panaderia y pasteleria en la
Universidad UTE.

Francisco Villagomez

e Administrador Gastrondmico.

« Jefe Pastelero Corporativo en Los Troncos, Fuegos
Ancestrales.

e« CEO de FY pasteleria.

 Docente de pasteleria desde el ano 2022.

B INICIO DE CLASES
18 de enero, 2025

: Consultas a =« educacion_continua@ute.edu.ec

E:il:\i?:lﬁnUTE . (02) 2990 800 Ext. 2189
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Conoce mas de la
Facultad de Ciencias
Gastronomicas y Turismo
de la Universidad UTE

Xtratego.ute.edu.ec




