


Gastronomía
Perfil Profesional

El Tecnólogo Superior en Gastronomía posee un sistema de competencias 

profesionales que le permiten desempeñarse en las áreas culinarias y de 

servicios demostrando capacidades para:

• Elaborar distintos tipos de alimentos, tales como: comida fría y caliente, 

pastelería y panadería.

• Realizar diferentes tipos de servicios de mesa, en restaurantes, salones, 

comedores y cafeterías.

• Controlar el costo de los alimentos y materia prima en los procesos de 

producción, servicios de alimentos y bebidas.

• Participar en el control y evaluación de la calidad del proceso y resultados 

obtenidos en la elaboración de alimentos.

• Aplicar programas y procesos de manejo higiénico de los alimentos.

• Promover la preservación de la cultura e identidad gastronómica del 

Ecuador.

Tecnología Superior en



Perfil Ocupacional

Este profesional podrá desempeñar sus funciones en diversos escenarios 

a nivel público y privado vinculado con el sector de la hostelería, con 

énfasis en restaurantes, cafeterías, panaderías, pastelerías, incluso, 

gestionar su propio negocio. Podrá desempeñarse en múltiples campos u 

ocupaciones profesionales como:

• Chef de cocina.

• Sous Chef.

• Chef de partida.

• Cocinero encargado.

• Supervisor de manipulación e higiene de los alimentos.

• Supervisor de bodega de alimentos.

• Supervisor de catering empresarial.
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a) Matutino: 07H00 a 11H00  b) Nocturno: 18H30 a 22H00

Sábados: 08H00 a 18H00 y domingos: 08H00 a 14H00

Lunes a viernes

Fines de semana

Horarios

Modalidad Presencial

Duración

Requisitos de Admisión

• 1 Copia de cédula de identidad a color.

• 1 Copia de papeleta de votación a color (actualizada).

• 1 Copia del título de bachiller (legalizado por el Ministerio de Educación).

• 6 fotos tamaño carnet (formales y tomadas en un estudio fotográfico).

*Online mientras dure la emergencia sanitaria.

5 niveles
2 años y medio



• Ahora somos Instituto Superior Universitario Bolivariano de Tecnología.

• Instituto con más de 15.000 estudiantes en todas sus carreras.

• Veinticinco años formando profesionales.

• Contamos con 5 campus en Guayaquil y una sede en Durán donde funciona 
la Escuela de Conducción.

• Proyecto de creación de la UBE (Universidad Bolivariana del Ecuador).

• Otorgamos títulos de tercer nivel (aprobación de la LOES, 15 de mayo del 
2018).  

• Docentes con título de cuarto nivel y Ph.D.

• Laboratorios totalmente equipados para prácticas.

• Avalados por la Senescyt (código Senescyt 2397).





CONTACTOS

DIRECCIÓN GUAYAQUIL:

Matriz:
Victor Maniel Rendón 236
y Pedro Carbo (1er. Piso).
Campus Atarazana:
Avenida Pedro Menéndez Gilbert
y callejón 12 (Atrás de Autolasa).
Campus Rocafuerte:
Luis Urdaneta y Pedro Carbo.
Boyacá:
Padre Solano 324 y Boyacá. Pisos 6, 7, 8 y 9.

PBX: (04) 5000 175 ext. 1000 - 1110
Celular: 0968695213 - 0967701568

info@bolivariano.edu.ec
www.itb.edu.ec
www.online.itb.edu.ec

ITB Instituto Superior
Universitario Bolivariano itb_ec

ITB Online itbonline


