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Unidad de 
Organización Curricular Nro Asignaturas

UNIDAD BÁSICA 1er 
Ciclo

Códigos de Valores

Lengua y Literatura

Matemática

Contabilidad

Historia de la Gastronomía

Realidad Nacional

UNIDAD
PROFESIONAL 

2do 
Ciclo

720

720

720

720

720

720

3er 
Ciclo

4to 
Ciclo

5to 
Ciclo

6to 
Ciclo

Total 
Horas

Horas por
Ciclos

40 20 60 120

40 20 60 120

40 20 60 120

40 20 60 120

Nutrición y Dietética

Identificación de Alimentos y Equipos 

Sanidad y Manipulación Alimentaria

Conservación de Alimentos

Etiqueta, Protocolo y Servicio

Aroma y Sabor Ecuatoriana I

Producción Culinaria I

Aroma y Sabor Ecuatoriana II

Organización y Dirección de Empresas

Control de Inventarios

Técnicas de Bar y Mixiología 

Enseñanza de Lenguas I

Producción Culinaria II

Panadería y Galletería

Pastelería y Repostería

Planificación de Menús y Cartas

Cocina Creativa

Enseñanza de Lenguas II

Aroma y Sabor Internacional

Administración de Bares

Cocina Regional

Enseñanza de Lenguas III

Servicio al Cliente

Ofimática

Gastronomía Comunitaria

Emprendimiento Culinario

Desarrollo del Arte Culinario

Metodología de la Investigación 

Trabajo de Integración Curricular /
Examen de Carácter Complexivo

40 20 60 120

40 20 60 120

40 20 60 120

40 20 60 120

40 20 60 120

40 20 60 120

40 20 60 120

40 20 60 120

40 20 60 120

40 20 60 120

50 30 40 120

46 0 70040 156

40 10 0034 84

50 0 0040 90

60 10 0020 90

45 0 012045 210

50 10 0030 90

40 10 0030 80

40 10 012020 190

40 10 70020 140

40 10 0020 70

80 160 000 240

45 20 55 120

45 20 55 120

45 20 55 120
45 20 55 120

45 20 55 120

60 20 40 120

60 20 40 120

50 20 50 120

40 20 60 120

CD AA APE
Prácticas
Laborales

Servicio
Comunitario

CD:  CONTACTO CON EL DOCENTE

AA:  APRENDIZAJE AUTÓNOMO

APE:  APRENDIZAJE PRÁCTICO - EXPERIMENTAL

1576

720

1644

3940SUMAN

 TOTAL HORAS DE LA CARRERA

 RELACIÓN SEG. ART. 30 RRA 

 SEG. ART. 71 RRA 

4320

1,50

75%

 

 

 

240

140

COMPONENTE DE
PRÁCTICAS LABORALES

COMPONENTE DE PRÁCTICAS
SERVICIO COMUNITARIO 

ORGANIZACIÓN DEL APRENDIZAJE

UNIDAD DE INTEGRACIÓN
CURRICULAR  



Documentos para la matrícula

Enviar documentación al email:
secretariageneral@tbolivariano.edu.ec

,QUÅ�#PVQPKQ�'IWKIWTGP�[�$QNÉXCT���.QLC�Ũ�'EWCFQT
+593 96 702 3551 • +593 96 881 2823  

O entregar en oficinas, en la ciudad de Loja:

1. Certificado de trabajo.

2. Copia certificada de los roles de pago de los 
últimos 6 meses.

3. Mecanizado del IESS.

4. Informe técnico emitido por el jefe inmediato, en el 
que se explique a detalle cada una de las actividades 
realizadas diariamente en el puesto de trabajo y que 
las mismas tengan relación directa con la carrera a 
seguir (solicitar formato institucional).

5. Copia de la cédula.

6. Comprobante de pago de la primera cuota de matrícula.

Trabajo por Servicios Profesionales y/o RUC

Trabajo bajo de relación de dependencia

1. Certificado de trabajo.
2. Copia del RUC (mínimo 2 años de apertura).
3. Presentar las 6 últimas declaraciones del RUC.
4. Presentar la declaración del impuesto a la renta.
5. Contratos de trabajo con empresas donde presta sus servicios.
6. Informe técnico emitido por el jefe inmediato, en el que se explique a 

detalle cada una de las actividades realizadas diariamente en el puesto de 
trabajo y que las mismas tengan relación directa con la carrera a seguir 
(solicitar formato institucional).

7. Comprobante de pago de la primera cuota de matrícula.



CARRERA DE GASTRONOMÍA

PROCESO DE VALIDACIÓN
EXPERIENCIA LABORAL

Duración: 7 semanas

Del 04 de enero al 10 de febrero 2026

Materias a validar por experiencia laboral (26)
5 Evaluaciones globales con materias de campos comunes
Entrega digital de Programas de Estudios de 26 Asignaturas
Entrega digital de Guía de Estudios de 26 Asignaturas

ETAPA01
DOCUMENTACIÓN

ETAPA

02
EVALUATIVA

Duración: 16 semanas 16 de Febrero al 7 de Junio de 2026
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EVALUACIÓN 1

EVALUACIÓN 2

 SECCIÓN (BÁSICA)
• Código de Valores
• Lengua y Literatura
• Historia de la Gastronomía
• Realidad Nacional

SECCIÓN (NUMÉRICA Y TIC´S)
• Matemáticas
• Contabilidad
• Ofimática

EVALUACIÓN 3
SECCIÓN (GASTRONÓMICA PROFESIONAL I )
• Nutrición y Dietética
• Identificación de Alimentos y Equipos
• Sanidad y Manipulación Alimentaria
• Conservación de Alimentos
• Etiqueta Protocolo y Servicio
• Aroma y Sabor Ecuatoriana I 

EVALUACIÓN 4
SECCIÓN (GASTRONÓMICA PROFESIONAL II )
• Producción Culinaria I
• Producción Culinaria II
• Panadería y Galletería
• Pastelería y Respostería
• Planificación de Menús y Cartas
• Cocina Creativa

EVALUACIÓN 5
SECCIÓN ( ADMINISTRATIVA )
Aroma y Sabor Ecuatatoria II
Organización y Dirección de Empresas
Control de Inventarios
Servicio al Cliente

EVALUACIÓN 6
SECCIÓN ( INGLÉS )
• Enseñanza de Lenguas I
• Enseñanza de Lenguas II
• Enseñanza de Lenguas III

(Nota Estudiar los PEA y la Guía de las asignaturas de Evaluación 1)

(Nota Estudiar los PEA y la Guía de las asignaturas de Evaluación 5)

(Nota Estudiar los PEA y la Guía de las asignaturas de Evaluación 4)

(Nota Estudiar los PEA y la Guía de las asignaturas de Evaluación 6)

(Nota Estudiar los PEA y la Guía de las asignaturas de Evaluación 2)

(Nota Estudiar los PEA y la Guía de las asignaturas de Evaluación 3)

GASTRONOMÍA
CARRERA DE

(Domingo 26 abril 2026)
(Domingo 22 Febrero 2026)

(Domingo 15 marzo 2026)

(Domingo 5 abril 2026)

(Domingo 17 mayo 2026)

(Domingo 7 junio 2026)



ETAPA03
FORMATIVA

MATERIAS POR CURSAR / EVA ONLINE 100% 

Aroma y Sabor Internacional
Gastronomía Comiunitaria

Emprendimiento Culinario
Desarrollo del arte culinario

Metodología de la Investigación 
Trabajo de Titulación

SEGMENTO A 
15 Junio - 19 Julio 2026

SEGMENTO B
20 Julio - 23 Agosto 2026

SEGMENTO C
24 Agosto - 4 Octubre 2026

Trabajo de Titulación (modelo de negocio - del 15 de Junio al 4 de Octubre 2026)  
Tiempo de preparación autónoma para examen final del 4 al 12 de Octubre 2026
Examen final (Presencial) del 12 al 18 de octubre 2026
Disertación final online del trabajo de titulación del 19 al 25 de Octubre 2026
Registros de titulo en la SENESCYT del 26 al 31 de Octubre 2026
Ceremonia de Graduación y Entrega de Títulos del 13 al 15 de Noviembre 2026   

ETAPA

04
TITULACIÓN

Duración: 16 semanas ( 15 de Junio al 4 Octubre de 2026) Modalidad: 100% OnŨline

www.tbolivariano.edu.ec
José Antonio Eguiguren y Bolívar,  Loja − Ecuador            secretariageneral@tbolivariano.edu.ec          +593 96 702 3551 • +593 96 881 2823          Loja, Ecuador  

GASTRONOMÍA
CARRERA DE



PLAN DE PAGOS VALIDACIÓN

PLAN INCLUYE: COLEGIATURA COMPLETA, DERECHO DE 
EXÁMENES DE 23 EXÁMENES DE VALIDACIÓN 

CUOTA MES VALOR

1 ENERO $ 265.00

2 FEBRERO $ 265.00

3 MARZO $ 265.00

4 ABRIL $ 265.00

5 MAYO $ 265.00

6 JUNIO $ 265.00

7 JULIO $ 265.00

8 AGOSTO $ 265.00

9 SEPTIEMBRE $ 265.00

10 OCTUBRE $ 265.00

VALOR TOTAL $ 2,950.00

$ 300.00MATRÍCULA

AL FINAL DEBERÁS ADQUIRIR LOS 67 CERTIFICADOS PARA OBTENER TU APTITUD LEGAL PREVIO A TU GRADUACIÓN
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Horarios de clases flexibles
Presenciales y On‐line 

300 – 307.94

265 – 272.01

2950 – 3028.03

300 – 315.53

265 – 278.71

2950 – 3102.66

300 – 315.53

265 – 278.71

2950 – 3102.66

300 – 309.87

265 – 273.01

2950 – 3039.22

MATRÍCULA

CUOTA MENSUAL

PAGO TOTAL
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072 575 245        096 702 3551 • 096 881 2823        Loja,  Ecuador

José A. Eguiguren y Bolívar         secretariageneral@tbolivariano.edu.ec

www.tbolivariano.edu.ec


