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OFIMÁTICA 16 24 4 4 48 1 5

SEGURIDAD E HIGIENE DE 
ALIMENTOS

16 24 4 4 48 1 5 EMPRENDIMIENTO 18 22 4 4 48 1

GASTRONOMÍA SOSTENIBLE 16 24 4 4 48 1 5

TÉCNICAS BÁSICAS DE 
COCINA

8 32 4 4 48 1 5 COCINA INTERNACIONAL 8 32 4 4 48 1 PANADERÍA Y PASTELERÍA 8 32 4 4 48 1 COCINA CREATIVA E 
INNOVACIÓN CULINARIA

8 32 4 4 48 1

FUNDAMENTOS BÁSICOS DE 
LA GASTRONOMÍA

24 16 4 4 48 1 5 NUTRICIÓN Y DIETÉTICA 20 20 4 4 48 1 COCINA ECUATORIANA I y II 8 32 4 4 48 1 CATERING Y EVENTOS 30 10 4 4 48 1

TÉCNICAS DE BARES Y 
CAFETERÍA

8 32 4 4 48 1 GESTIÓN Y ADMINISTRACIÓN 
DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

26 14 4 4 48 1 MARKETING Y TURISMO 
GASTRONÓMICO

10 30 4 4 48 1

0 QUIMICA Y CONSERVACIÓN 
DE LOS ALIMENTOS

26 14 4 4 48 1 PATRIMONIO ALIMENTARIO 22 18 4 4 48 1
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Períodos
 Total componente 

Aprendizaje en Contacto
con el Docente

Prácticas de servicio 
comunitario y Titulación

Distribución de las horas Entorno 
Insitutcional

Nº de 
semanas

Porcentaje 
en el 

entornpo 
instituciona

l

Distribució
n de las 

horas 
entorno 

laboral real

Nº de 
semanas

Porcenta
je en la 
entidad 

formador
a

Total de 
semanas

1 er Periodo 80 0 240 8 480 10 18
2do Periodo 80 0 240 8 480 10 18
3er Periodo 64 48 240 8 480 10 18
4to Periodo 80 96 240 8 480 10 18

TOTAL 304 144 960 1920

   

MALLA CURRICULAR 
CARRERA DE GASTRONOMÍA

Modalidad Dual
Lugar de oferta: Santa Cruz, Galápagos 

Total créditos

15
15
15 67%
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PRÁCTICAS PRE PROFESIONALES-PLAN MARCO DE 
FORMACIÓN-ENTIDAD FORMADORA

20 15

480
480
480
480

Total 
Componente 
Aprendizaje

Práctico-
Experimental en 

120

Relación
Actividades en 
contacto con el 

docente

Total Componente 
Autónomo

Total período 
académico

PRÁCTICAS PRE 
PROFESIONALES-
PLAN MARCO DE 

FORMACIÓN-
ENTIDAD 

Total 
Componente 
Aprendizaje

Práctico-
Experimental 

20

1,75 1,75 1,75 1,75

PRÁCTICAS PRE PROFESIONALES-PLAN MARCO DE 
FORMACIÓN-ENTIDAD FORMADORA

PRÁCTICAS PRE PROFESIONALES-PLAN MARCO DE 
FORMACIÓN-ENTIDAD FORMADORA

INSTITUTO SUPERIOR TECNOLÓGICO GALÁPAGOS 

720 25,0
33%

027021 25,0
96 2

25,0

720

95,0

PRÁCTICAS PRE PROFESIONALES-PLAN MARCO DE 
FORMACIÓN-ENTIDAD FORMADORA

Prácticas de Servicio Comunitario

20,0

720

NOTA TÉCNICA: Para prácticas de servicio comunitario se trabajará con 96 horas, de las cuales 48 horas (1 crédito) está dispuesto dentro de la malla curricular y las 
48 horas (1 crédito) restantes fuera de malla curricular, acorde al cumplir con lo establecido en el artículo 43 del RRA.
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