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QUE APRENDERAS

El sector  gastronémico ecuatoriano
experimenta un  crecimiento  constante
impulsado por la innovacion técnica y el
reconocimiento internacional. La industria del
dulce profesional exige perfiles capaces de
responder a las nuevas tendencias globales,
integrando calidad sensorial, creatividad vy
eficiencia operativa.

Formaras competencias avanzadas para
disefiar, formular e innovar productos de
pasteleria, chocolateria y heladeria. A través de
la combinacion de fundamentos cientificos y
aplicacion practica en talleres equipados con
tecnologia especializada, aprenderéas a ejecutar
preparaciones con precisién técnica, equilibrio
de texturas y criterios de sostenibilidad.

CERTIFICACION: Al finalizar el programa
recibirds un certificado otorgado por la
Universidad de Las Américas que valida tu
formacion profesional.

INVERSION: $1.200
FECHA DE INICIO: 15/02/2027
FECHA DE FINALIZACION: 30/05/2027
DURACION: 3 meses
MODALIDAD: Hibrida

UBICACION: Campus Granados




UN PROGRAMA
QUE TE DAVALOR

TRIPLE
FORMACION
TECNICA AVANZADA

Dominio integral de formulacion vy
ejecucién en tres areas clave:
pasteleria, chocolateria y heladeria.

EQUIPAMIENTO E
INSUMOS
INCLUIDOS

Talleres practicos con ingredientes
100% incluidos, uniformes oficiales y
tecnologia de Ultima generacién.

MASTERCLASS
CON REPUBLICA
DEL CACAO

Sesion presencial en las instalaciones
de Republica del Cacao guiada por su
Chef Ejecutiva.

METODOLOGIA FLEX
Y APRENDIZAJE
ACTIVO

Modelo hibrido que combina la
preparacion teodrica mediante Flipped
Classroom con practica presencial
intensiva.

RESPALDO
ACADEMICO E
HISTORIA

Formacién avalada por la Escuela de
Gastronomia de la UDLA, referente de
innovacién con mas de 25 afios de
trayectoria.



ASi SE CONSTRUYE
TU FORMACION

PASTELERIA DE AUTOR ALTA CHOCOLATERIA
YVANGUARDIA Y BEAN TO BAR

Aprende formulacién tedrica y practica Aprende elaboraciéon bean to bar,
de postres de vitrina y restaurante con atemperado, bomboneria y ganaches
técnicas de vanguardia. con alta precision técnica y calidad.
HELADERIA

DE DISENO

Prepara helados y sorbetes con
nitrogeno vy tecnologia especializada,
adaptando recetas a la demanda actual.




CAMPO
LABORAL

PERFIL DE
INGRESO

Al finalizar el diplomado, los participantes
desarrollaran el liderazgo técnico vy
estratégico necesario para destacar dentro
de la industria gastrondmica en los
siguientes perfiles profesionales:

« Chef Pastelero

« Jefe de Pasteleria

« Desarrollador de Productos

« Consultor Gastrondmico

« Emprendedor Gastronomico

+ Especialista en Chocolateriay
Heladeria

Profesionales, técnicos, emprendedoresy
apasionados del sector gastronémico con
experiencia basica previa en cocina o
pasteleria, interesados en perfeccionar
sus técnicas, estructurar negocios propios
o liderar areas de reposteria de alto nivel.
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ELIGE
UNA UNIVERSIDAD
DE PRESTIGIO

WASB Senior College and fﬁg%ﬁﬁ% ONS
/ University Commission RANKINGS
Unica universidad ecuatoriana . .
acreditada en Estados Unidos N1 en Investigacion en
por WASC. Ecuador por quinto afio
consecutivo.
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Egge @
MINERVA

Infraestructura méas UNIVERSITY
innovadora y tecnolégica del Adoptamos el modelo
pals, con certificacion EDGE educativo de Minerva
por su enfoque sostenible y University, reconocida como la

universidad méas innovadora
del mundo.

eficiente.



FINANCIATU
PROGRAMA

Estudia este programa con opciones
de becas y planes de financiamiento
para que sigas avanzando en tu
formacion.

Pago en efectivo,
transferencia o deposito

bancario.

Tarjeta de crédito, diferido
hasta 12 meses sin
intereses (excepto Banco
Solidario y Banco del
Austro).

Tarjeta Virtual Discover
(sujeta a aprobacién).




_ RECIBE
ACOMPARNAMIENTO
PERSONALIZADO

CONVERSA
CON UN
ASESOR
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@POSGRADOSUDLA
POSGRADOS Y EDUCACION CONTINUA
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