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ACD 2 32 2 32 3 48 2 32 4 64 3 48 3 48 3 48 0 0

APE 1 16 1 16 0 0 2 32 0 0 1 16 0 0 0 0 0 0

AA 3 48 4 64 4 64 2 32 5 80 5 80 3 48 5 80 0 0

TOTAL 6 96 TOTAL 7 112 TOTAL 7 112 TOTAL 6 96 TOTAL 9 144 TOTAL 9 144 TOTAL 6 96 TOTAL 8 128 TOTAL 0 TOTAL 0

ACD 3 48 3 48 0 0 4 64 0 0 3 48 0 0 0 0 0 0

APE 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

AA 3 48 4 64 0 0 5 80 0 0 5 80 0 0 0 0 0 0

TOTAL 6 96 TOTAL 7 112 TOTAL 0 0 TOTAL 9 144 TOTAL 0 0 TOTAL 8 128 TOTAL 0 0 TOTAL 0 0 TOTAL 0 TOTAL 0

ACD 3 48 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

APE 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

AA 4 64 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

TOTAL 7 112 TOTAL 0 0 TOTAL 0 0 TOTAL 0 0 TOTAL 0 0 TOTAL 0 0 TOTAL 0 0 TOTAL 0 0 TOTAL 0 TOTAL 0

ACD 3 48 3 48 3 48 3 48 3 48 3 48 3 48 3 48 0 0

APE 2 32 2 32 2 32 2 32 2 32 2 32 2 32 2 32 0 0

AA 6 96 6 96 6 96 6 96 6 96 6 96 6 96 6 96 0 0

TOTAL 11 176 TOTAL 11 176 TOTAL 11 176 TOTAL 11 176 TOTAL 11 176 TOTAL 11 176 TOTAL 11 176 TOTAL 11 176 TOTAL 0 TOTAL 0

ACD 3 48 3 48 3 48 3 48 3 48 3 48 3 48 3 48 0 0

APE 2 32 2 32 2 32 2 32 2 32 2 32 2 32 2 32 0 0

AA 4 64 6 96 6 96 6 96 6 96 4 64 7 112 7 112 0 0

TOTAL 9 144 TOTAL 11 176 TOTAL 11 176 TOTAL 11 176 TOTAL 11 176 TOTAL 9 144 TOTAL 12 192 TOTAL 12 192 TOTAL 0 TOTAL 0

ACD 3 48 3 48 3 48 3 48 3 48 3 48 3 48 3 48 0 0

APE 0 0 2 32 0 0 1 16 0 0 2 32 2 32 2 32 0 0

AA 3 48 4 64 5 80 4 64 5 80 3 48 4 64 1 16 0 0

TOTAL 6 96 TOTAL 9 144 TOTAL 8 128 TOTAL 8 128 TOTAL 8 128 TOTAL 8 128 TOTAL 9 144 TOTAL 6 96 TOTAL 0 TOTAL 0

ACD 0 0 0 0 3 48 0 0 3 48 0 0 0 0 0 0 0 0

APE 0 0 0 0 1 16 0 0 2 32 0 0 0 0 0 0 0 0

AA 0 0 0 0 4 64 0 0 1 16 0 0 0 0 0 0 0 0

TOTAL 0 0 TOTAL 0 0 TOTAL 8 128 TOTAL 0 0 TOTAL 6 96 TOTAL 0 0 TOTAL 0 0 TOTAL 0 0 TOTAL 0 TOTAL 0

ACD 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 4 64 4 64 0 0

APE 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

AA 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 3 48 4 64 0 0

TOTAL 0 0 TOTAL 0 0 TOTAL 0 0 TOTAL 0 0 TOTAL 0 0 TOTAL 0 0 TOTAL 7 112 TOTAL 8 128 TOTAL 0 TOTAL 0

ACD 17 272 ACD 14 224 ACD 15 240 ACD 15 240 ACD 16 256 ACD 15 240 ACD 16 256 ACD 16 256 ACD 0 0 ACD 0 0 1984
APE 5 80 APE 7 112 APE 5 80 APE 7 112 APE 6 96 APE 7 112 APE 6 96 APE 6 96 APE 0 0 APE 0 0 784
AA 23 368 AA 24 384 AA 25 400 AA 23 368 AA 23 368 AA 23 368 AA 23 368 AA 23 368 AA 0 0 AA 0 0 2992

TOTAL 45 720 TOTAL 45 720 TOTAL 45 720 TOTAL 45 720 TOTAL 45 720 TOTAL 45 720 TOTAL 45 720 TOTAL 45 720 TOTAL 0 0 TOTAL 0 0 5760

0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Prácticas 
Servicio 

Comunitario
6 96

Prácticas 
Laborales

15 240 0 0 0 0 0 0

HN SIMBOLOGÍA
ACD 124 HN HORAS POR NIVEL
APE 49 HS HORAS POR SEMANA
AA

187 ACD ACTIVIDADES EN CONTACTO CON EL DOCENTE
APE ACTIVIDADES PRÁCTICO EXPERIMENTALES
AA ACTIVIDADES AUTÓNOMAS

NIVELES

4. Pastelería 

1. Cocina 
Ecuatoriana I

UNIVERSIDAD TÉCNICA DEL NORTE
FACULTAD DE CIENCIAS ADMINITRATIVAS Y ECONOMICAS

LUGAR DE EJECUCIÓN: MATRIZ

CARRERA DE GASTRONOMIA
MALLA CURRICULAR
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2. Historia de la 
Gastronomía 

5. Ética 
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5. Garde manger

2. Cocina Creativa 

5. Titulación II

2.  Repostería y 
Chocolateria 

Relación 1,90

5. Realidad 
nacional

TOTAL HORAS DE LA 
VINCULACIÓN

336

Practicas laborales 240

Practicas de servicio 
comunitario 96Aprendizaje práctico-

experimental 784

Aprendizaje  autónomo
2992

TOTAL HORAS DE LA CARRERA

2. Panadería

Aprendizaje en contacto con 
el docente 1984

TOTAL HORAS PERÍODO 
ACADÉMICO

4. Higiene y 
Seguridad 

Alimentaria 

3. Carnicería y 
Charcuteria

COMPONENTES HORAS TOTALES

6. Francés Técnico 
4. Servicio y 
Protocolo en 
restaurantes

3. Investigación de 
mercado

100,00

1. Gestión del 
Talento Humano

1. Planificación 
estrategica 

3. Cocina Industrial

5. Titulación I

26,39

69,44

4,17

4. Tecnología de 
alimentos

4. Coctelería y 
enología 

4. Planificación de 
menús 

5. 
Emprendeimiento 

1. Diseño y 
equipamiento de 

cocinas

2. Cocina 
internacional I

2.  Cocina 
internacional II

3.Cocina 
Internacional III

5760TOTAL HORAS DE LA CARRERA

TOTAL HORAS DE VINCULACIÓN

3. Cocina 
molecular

5. Tecnologías de  
información y 

comunicación TIC

1. Gerencia Integral de 
Alimentos y Bebidas

1. Matemática 
basica

1. Contabilidad 
financiera

2. Nutricion y 
dietetica

5. Investigación 
científica 

4. Identidad y 
patrimonio 

cultural

1. Quimica de 
alimentos

3. Marketing de 
empresas de aliemntos 

y bebidas

3. Cocina 
Ecuatoriana II

4. Catering y 
Organización de 

eventos

3. Bases y 
Técnicas 

Culinarias 

2. Técnicas 
Aplicadas a la 
Gastronomía


