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ESCUELA DE
GASTRONOMIA

PSS

PERFIL

MSc. Finance and Control Management,

Swiss Businnes School, Zurich

MBA Ejecutivo en Direccion de Empresas,

Universidad Francisco de Vitoria,
Madrid-Espana

Especialista en Arte Culinario,
IBAHRS and Restaurant School
Buenos Aires — Argentina

EXPERIENCIA

Decanato y Docencia,
Escuela de Gastronomia UDLA-Quito

Administracion y Servicio,
AUREO Restaurant

Direcci6n de operaciones,
DR Catering Institucional

ENFOQUE

Administracion

Manejo de sala

Cata de Vinos
Coctelerfa Clasica

PERFIL

MBA, Menci6n en Gestion de calidad
seguridad y medio ambiente,
UVM, Vifia del Mar-Chile

Técnicas Culinarias Avanzadas,
IAG, Buenos Aires-Argentina

Lcdo. Administracion Gastronémica,
UTE, Quito-Ecuador

EXPERIENCIA

Docencia y Coordinacién,
Escuela de Gastronomia UDLA-Quito

Director de Alimentos y Bebidas,
Di Carlo Restaurant

Docente universitario,
varias universidades del pais

ENFOQUE

Cocina Ecuatoriana e Internacional.
Investigacion Gastronomica.
Charcuteria

PERFIL

Administardor Gastrénomico,
UTE, Quito-Ecuador.

Auditor Interno Iso 22000,
Bureau Veritas, Quito-Ecuador.

Investigacion cientifica,
UDLA, Quito-Ecuador.

EXPERIENCIA

Docencia y Coordinacién,
Escuela de Gastronomia UDLA-Quito

Gerencia de Local,
Int Food Services Corp.

Administrador, Panaderfa y pasteleria
LA UNION.

ENFOQUE

Cocina Ecuatoriana e internacional.
Charcuterfa clasica y de Vanguardia.
Panaderia Clasica.



PERFIL EXPERIENCIA PERFIL EXPERIENCIA
Docencia, Jefe de Panaderia, BA. Administraci6n de alimentos
Pastelerfa y Chocolateria, y bebidas

i i

' '

' '

Ledo. Administracion Hotelera, , 0

' '

| Escuela de Gastronomia UDLA-Quito " \

i i

' '

' '

' '

' '

' '
.

PUCE, Quito-Ecuador
Gastronomia dulce Italiana,
Universita dei Sapori, Perugia-Italia.

Docencia, Escuela de Gastronomia
UDLA-Quito

Chef Ejecutivo Panadero-pastelero, Confectionary Masterclass, Chocolate Jefe de Pastelerfa, Baguette

Mercure Grand Hotel Alameda Quito. e Bl S
Training in best practices in
Culinary Arts, Kendall College,

Chef Propietaria, AVO

Reingenierfa de procesos,
; : chocolaterfa y pastelerfa.

Chef Pastelero-produccion,

ESPE, Quito-Ecuador. Panaderfa Arenas S.A Chicago -EEUL.
'
ENFOQUE ENFOQUE
Reposterfa fina. Chocolaterfa. R(e;%mral?e‘rllga
Heladeria Clasica y de autor. Panaderfa cldsica Panadera n\ési.ca

Omar Barreno

' |
PERFIL ' EXPERIENCIA PERFIL ' EXPERIENCIA
' '
Msc. Tecnologfa de Alimentos, 1 Docencia, Escuela de Gastronomfa Magstro Panadero-Pastelero, Docencia, Escuela de Gastronomia
UBA, Buenos Aires- Argentina 1 UDLA-Quito Gremio de Artesanos del Ecuador ! ' UDLA-Quito
PP Pam‘;g’ﬂ%:g:‘:'ugrw"& Especializacion en Panaderfa, Pastelerfa,1 20 afios de Docente Universitario en las

Heladerfa, Chocolateri materias de Panaderfa y Pastelerfa.
UTE, Quito-Ecuador. eladeria, Chocolateria

. ’ : Ponente en congresos académicos Universita dei Sapori - Italia

opietario de un local de comida rapida.

DOCENTES ENFOQUE ENFOQUE
ESCUELA DE | Panaderfa Clasica y de autor. Panaderia y Pastelera Bésica
U

Higiene y sanidad de alimentos. Chocolaterfa

pmm GASTRONOMIA 3'\ L . ‘ Pasteleria Eurl;pea
Técnicas bésicas de la heladerfa



PERFIL EXPERIENCIA

'
MBA, Universidad Espiritu Santo i Docencia, Escuela de Gastronomia
(UEES), Guayaquil -Ecuador. ' UDLA-Quito

Ingenieria en Administracién 1 Coordinacién de Marketing Y ventas,

de Empresas Hoteleras, UTE, Quito-Ecuador.; CONTROLDATA S.A
g 1 Marriott Vacational Club International
Certificacion Habilidades Gerenciales,

INCAE Business School, Costa Rica. Bl Lo QIR S AEEHED

de viajes y restaurantes.

ENFOQUE

Administracion
Estrategias de Compra y Venta
Contabilidad de costos
Manejo de Sala

PERFIL EXPERIENCIA

MBA, HUBrussels,

ey Docencia, Escuela de Gastronomia
Bruselas-Bélgica.

UDLA-Quito

Direccion de Operaciones, reconocidos
Restaurantes de la ciudad de Quito.

BA Administracién de Alimentos
y Bebidas, USFQ, Quito-Ecuador.

Training in best practices in

Culinary Arts, Kendall College, Consultor Independiente

hi -EEl
DOCENTES ESCUELA DE | ;)/ - ENFOQUE
g 1 o _ o GASTRONOMIA Zf a,\ Cu’a:ﬁeljnutedrgasc;%nal

Cocteleria Cldsica y de Vanguardia

PERFIL 0 EXPERIENCIA
'
BA Administracin de Alimentos + Docencia, Escugla de Gastronomia
y Bebidas, USFQ, Quito-Ecuador. | UDLA-Quito
o '
Especializacion en ' Direccion de operaciones,
Artes Culinarias Francesas, ' emprendimiento personal
Institut Paul Bocuse, Lyon-Francia :
0 Jefe de Cocina,
Barista Especializado en maquina 1 ALMA Cocina
de espresso, Lauseker, Quito-Ecuador | Restaurante Argentino.

ENFOQUE
Cocina Internacional
Reposteria y Chocolaterfa Fina,
Manejo de Sala,
Barismo.

lernan C

PERFIL EXPERIENCIA
Docencia, Escuela de Gastronomia
UDLA-Quito
Restaurante Especialidades Comida
Nacional Ecuatoriana,
Gerente Propietario

Hoteles Best Western y Millennium
Luxury Hotels Chain., Gerente General

Tecn6logo Administracion
Empresas Hoteleras
Quito - Ecuador
Formador de Formadores,
Qualitur y la Cdmara de Turismo Pichicha

PDP Food & Beverage Management
Ithaca, NY., United States

ENFOQUE

Técnicas de Servicio de Mesa
Conocimiento del Vino y Sumilleria
El servicio que seduce y vende en un restaurante



PERFIL EXPERIENCIA PERFIL EXPERIENCIA

Msc. Cultura Gastrondmica y Comunicacién, ' pocencia, Escuela de Gastronomia Msc. Gerencia para el Desarrollo Social,

Universidad de Ciencias Gastronémicas, UDLA-Quito UASB, Quito-Ecuador

Bra-ltalia. Leda. Nutricién Humana, PUCE,

i i

' '

0 1 Docencia, Escuela de Gastronomia

i i

' '
Psictloga Industrial, PUCE ! Coordinadora Turismo Gastronomico, Quito-Ecuador ! Nutricionista, Hogar de Ancianos

i i

' '

' '

' '

' '

UDLA-Quito

Quito-Ecuador. Diplomado en nutricién clinica, PazCabalinalabols

Consultora de proyectos, IDENUT - PERU

Tangram Consulting Group. Certificacién ServSafe,National
Restaurants Association, Quito-Ecuador

BNFO®UE || = 99900000000000000000000000000000

Comunicacion gastronémica. Patrimonio Nacional Culinario, ENFOQUE

Sostenibilidad Alimentario y Cultural _— Gastronomia nutricional

igacion Gastrongmi i6n del conocimi icioniane Innovaci6n diettica hospitalaria

del producto ecuatoriano. Higiene y Sanidad de alimentos Vinculacion con la Comunidad

Asesora técnica de Proyectos,
Gerontoldgico ISSPOL

Fotograffa artistica digital, Centro de Imagen,
Alianza Francesa, Quito-Ecuador

EXPERIENCIA

PERFIL

Leda. Ciencias de la Comunicacion,
Universidad de Lima — Pert

Coordinacién Pasantias y practicas
pre profesionales,

) Escuela de Gastronomia UDLA
Cert. Chef Blue, Lima — Perd. ) 5
Docencia, Escuela de Gastronomia

Cert CPC, CIC, CEC, Foro
panamericano de las Américas,
Quito — Ecuador.

DOCENT 8 ESCUELA DE ;?/ ENFOQUE
4 GASTRONO'\/HA ﬂ 3.\ Précticas pre profesionales Reposteria clasica

Servicio, Etiqueta y Protocolo Panaderia Clésica

Director de Operaciones, CRUMBLE.




PERFIL i EXPERIENCIA PERFIL : EXPERIENCIA
'
Técnico en Gastronomia, i Coordinacion Programa Internacional ~ Leda. Attes Culinarias, | Coordinador de Gestion en Pasteleria,
IAG, Buenos Aires-Argentina | fenaallcn e R Uni. Interaméricana de Panamd, Panamd. » La Corteza, UDLA.
i Jefe drea de cocina y Docencia, 5
Curso de Charcuterfa, 1 Escuela de Gastronomia UDLA-Quito Diplome Culinaire, La Fundation ' Jefe de Panaderfa y Pasteleria,
IAG, Buenos Aires-Argentina 1 Chef Ejecutivo, AUREO Restaurant Le Cordon Bleu, \ Hotel Hard Rock Megdpolis Panamé.
' Panamé. '
Training in best practices in Culinary Arts,! Commis de Cuisine, Training Pasteleria Avanzada, 1 Sous Chef, Miranda Bakery, Panamé.
Kendall College, Chicago -EEUU. Restaurante Michel Bras Chef Antonio Bachour, Panama. '
' '
ENFOQUE ENFOQUE
Cocina Internacional. Chocolateria y Bomboneria.
Técnicas de Cocina. Panaderia Clasica y de Vanguardia.
Cocina Fine Dining. Pasteleria y Reposteria Fina.

PERFIL i EXPERIENCIA PERFIL | EXPERIENCIA
'
' Diseio en [a Gastronomia, : ‘
Psicologfa Organizacional ! Docencia, IED Instituto Europeo de Disefio, 1 Gerente de Marca de Datu Deli Gourmet,
' Escuela de Gastronomia UDLA. Madrid-Espafia ' Delicatessen Especializado
' Maestria en Direccion y Gestion de '
Certificacion en Neuromarketing : Ecuador Gourmet Company Comunicacion, Marketing y Publicidad, ' C_onsu\lora en
UDLA i Fundadora IED Instituto Europeo de Disefio, i Marketing Gastronémico
1 Madrid-Espafia 1
! Algordanza Ecuador Gerente Comercial Licenciatura en Comunicacion Publicitaria, 1 Gerente de Marca Pdramo Brauhaus
' Universidad San Francisco de Quito, '
DOCENTES o T wz
0 ! ESCUELA DE / ENFOQUE oL
0‘(14 , . GASTRONOMIA z{ 2,\ Redes Sociales Fotograffa y Edicion Movil M kEN EOIQ s
% od Markeling G - Blog ; Jarked mé] ag_ ronémico
Campanas Digitales Start Ups randing

Marketing Digital



PERFIL EXPERIENCIA EXPERIENCIA

PERFIL

AOS Culinary Arts, CIA, Hyde Park, Docencia, Escuela de Gastronomia Msc. Tecnologia de los alimentos,
UDLA-Quito UBA- Argentina /

i

:

: Docencia, Escuela de Gastronomia

'
Universita degli Studi di Parma-ltalia |

.

:

.

.

'

.

:

UDLA-Quito

Chef Ejecutivo, Alfa y Gama

Ledo. Administrador Gastronémico, ! U 5
Catering Service, Quito — Ecuador

UTE, Quito — Ecuador
Cocinero, Stohrer Patissier-Trateur. Especializacion en Alta Cocina, IAG
Buenos Aires — Argentina

Ciudad de México, México. Chez Jerome Quito

Diplome Pétisserie, Le Cordon Bleu,
Ciudad de México, México.

Chef Banquetes, San Luis Restaurante

'
'
'
'
i
'
Diplome Cuisine, Le Cordon Bleu, ! Jefe de Compras y cocinero de linea,
'
'
i
0 y Eventos, Quito — Ecuador

ENFOQUE ENFOQUE
. . Cocina Ecuatoriana e Internacional
Cocina Interna_c!0pal- Cocina Molecular y de vacio
Compras y adquisiciones. Técnicas Culinarias

PERFIL EXPERIENCIA PERFIL EXPERIENCIA

Corso Breve per Professionisti, ICIF,
Turin-Italia

i
i
: Docencia, Jefe de drea eventos, Msc. DIRCOM,UDLA,
'
BA Atte Culinario, USFQ, E
'
'
'
'
'
'

Escuela de Gastronomia UDLA-Quito Quito- Ecuador

:
i
: Docencia, Escuela de Gastronomia
'
'
Loda. Gastronomfa, UDLA, !
'
'
'
'
'
'

UDLA-Quito
Administrador, DeliGourmet-Cafeterfa

Sous Chef, ZAZU Restaurant.

Quito-Ecuador Quito-Ecuador

Direccion de Operaciones,

Auditor Interno 1S022000-2005, Sous Chef, Barista Skills Foundation, SCA, :
D O C ENTE S Bureau Veritas, Quito-Ecuador. Restaurante Astrid y Gaston Quito-Ecuador. CDQ::A:grslggrzpoergmste
ESCUELADE | =7)/ = e O oave
° GASTRONOM‘A Zf a\ ENFOQUE ENFOQUE
me - Cocina Ecuatoriana e Internacional Cocina Ecuatoriana ¢ Internacional.  ocina Fine Dining.
Técnicas de Cocina. Cocina Creativa. Barismo.

Cocina Fine Dining. Técnicas Culinarias.



Gabriel Mena

PERFIL EXPERIENCIA
MDA, UASB, Quito-Ecuador. Docencia, Escuela de Gastronomia
UDLA-Quito

de empresas, UASB, Quito-Ecuador Administracion y Ventas, WELLMAN.

Direccién de Operaciones,
CUXARA Food Experience.

'

'

'

'

'

Especializacién en creacién :

'

'

'

Lcdo. Gastronomia, UDLA, '

Quito-Ecuador. '

'
ENFOQUE

Cocina Ecuatoriana e Internacional.
Cocina Fine Dining.
Técnicas Culinarias.

Vinculacién con la comunidad.

el Burneo

PERFIL EXPERIENCIA
Ing. Administracién de Empresas Hoteleras

h : : Docencia, Escuela de Gastronomia
Universidad Tecnol6gica Equinoccial

LA-Quito

Mgst. Educacion Superior Chef Ejecutivo El Pozo de Don At
UNITA San Pablo del Lago-Imbabura
Alta Cocina Internacional

IFAGE-GINEBRA

'
'
'
'
'
'
'
'
'
'
1 Chef Propietario Catering Lemaison
'

ENFOQUE

Cocina Clésica
Cocina Ecuatoriana
Cocina Propia de Comunidades Indigenas

PERFIL EXPERIENCIA

Docencia,
Escuela de Gastronomfa UDLA.
Propietario de Cats Bar Restaurant.
Servicio de Catering y Eventos

Lic. en Arte Culinario

Gastronomia

'
'
'
'
'
Centro de Formacion Hotelero 1
'
'
'
'
'

ENFOQUE
Alta cocina
BPM

PERFIL EXPERIENCIA

Msc. Gestion de Turismo,
UDET, Quito-Ecuador

Docencia, Escuela de Gastronomia
UDLA-Quito

Chef, MX593, Laboratorio Gatsronémico

Ledo. Gastronomia, UDLA,

Quito-Ecuador Autor Libros “Cayambe ancestral, 2016" y

“Relatos de una fanesca”

ENFOQUE

Cocina Ecuatoriana y Latinoamericana.
Investigacién Gastronémica.
Patrimonio Nacional Culinario, Alimentario y Cultural
Generacién del conocimiento del producto ecuatoriano.

PERFIL

Msc. Hospitality Management,
EUHT STPOL, Barcelona-Espafia.

Lcdo. Gastronomia,UDLA, Quito-Ecuador. !

EXPERIENCIA

Docencia, Escuela de Gastronomia UDLA-Quito

Sous Chef, Turquoise Cay-Boutique Hotel,
Bahamas — EEUU.

Certificacion ServSafe, WACS, Quito—Ecuadur: Chef de partie, The Bazzar by José Andrés,
i

Auditor Interno 1S022000-2005, Wiami = EEUL
Bureau Veritas, Quito-Ecuador. Maitre D Hotel Palafox, Zaragoza - Espaia
ENFOQUE
Cocina Ecuatoriana e Internacional
Cocina Vegana.
Cocina Fine Dining.
Técnicas culinarias.

PERFIL EXPERIENCIA

Docencia,

AAS. USFQ/ Quito Escuela de Gastronomia UDLA.

Ejecutivo Hotel Sheraton Guayaquil y
de aperturas en hoteles grupo GHL.

Director de Q' Inti Gourmet y
El Bife restaurante

Licenciado en Gastronomfa
y Gestion empresarial UTEG/ Guayaquil

ENFOQUE
Tecnicas
Uso de productos
Aplicaciones
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ESCUELA DE
GASTRONOMIA
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INFRAESTRUCTURA

La Escuela de Gastronomia cuenta con 7 talleres para que los estudiantes
puedan realizar comodamente sus estudios practicos, éstos disponen de
hornos, refrigeracion, congelacion, empacadora al vacio, mesas de trabajo,
juegos de hornillas, planchas y trampas de grasa. Su capacidad promedio es de
14 estudiantes, teniendo suficiente espacio para realizar sus practicas de forma

eficiente y siguiendo todos los estandares de buenas practicas.

TALLER

DE BEBIDAS

Capacidad de 18
estudiantes.

Cuenta con lavabos
individuales,
refrigeradores
individuales, hielera
barra, cristaleria,
menaje de barra y
dos refrigeradores de
vino.

DOS
RESTAURANTES

Cada uno cuenta con
su cafetera.

Uno con capacidad
para 30 comensales
y otro con capacidad
para 15 comensales.

Simulaciones de
servicio de
restaurante y servicio

D

Utilizado por
nuestros estudiantes
de servicio pueden
utilizar para lavar de
manera eficiente y
correcta la cristaleria
y vajilla utilizada en
sus juegos de
restaurante.

TALLER

DE PRODUCCION

Cuenta con
refrigeracion,
congelacion,

leudadora,
laminadora,

cortadora, batidora,
hornos, y todo lo
necesario para la
produccién de “LA
CORTEZA” nuestra
panaderia,
chocolateria y

TALLER
GASTRONOMICO

Sensibus, nuestro
taller, cuenta con
cuarto frio, drea de
cocina fria y caliente,
drea pass,
refrigeracion,
bodega, cuarto
hdmedo, hornillas de
induccion, parrilla,
tope francés, caba y
bar.
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ESCUELA DE
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“LA CORTEZA” ,
Panaderia y Chocolateria

Taller practico de panaderia, 5 g
chocolateria y pasteleria y
donde nuestros estudiantes 2
son los encargados g
tanto de la produccién
como del servicio LA : ' Con el fin de reforzar sus
a € y : conocimientos practicos

mediante el contacto

directo con el cliente

y sus requerimientos

especificos
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“SENSIBUS”
Taller Gastrondmico

=

En este espacio los estudiantes de nuestra Escuela de —_
Gastronomia seran los encargados de deleitar a sus N
comensales, bajo la tutela de nuestro Chef Ejecutivo,

Luciano Gobbi, Chef argentino con experiencia en
Francia, Suiza, Ecuador y Argentina.

Y
= | 3




BASQUE CULINARY
GENTER

Q UNIBERTS El Celler de Can Roca
—

nOmO Noma

SOCIO ESTRATEGICO

-"P Sobre BCC

Basque Culinary Center es una
“institucion académica culinaria.
lider a nivel mundial, ubicada en
San Sebastian - Espaia

El BCC esta vinculado a la Universidad
de Mondragén. Cuenta con un

ke Fat Duck
Consejo Internacional integrado por Q Gaston Acurio
varios chefs influyentes a nivel mundial [

IR
. cescana

-~
</

C1-C2-C3-C4

ursos para todos los estudiante!
e Gastronomia UDLA 1 vez al an
en los meses de febrero y junio.
(20 horas anuales)

Tiene como fin la formacion superior, la
investigacion, innovacion y promocion
de la gastronomfa y'la:alimentacion

Capacitacion
Cursos fundamentalmente Viajes de f i == pD t
practicos con un enfoque filalesis o"‘;:c' i Qechiss
ursos intensivos para t i ¢ -
multidisciplinario. Gastronomia UDLA Bt o e e seran |
] . durante 1 0 2 semanas, en verano o invierno. pacitados constantement
uCocina producto y técnica - —- sy en el Ecuador

TEMATI S: ﬁ’astelerlayreposten’a

Las tematicas seran |
iguales para cursos
que se tomen
tanto en Ecuador
comoen Espana /- ?’Sumlllena y cocteleria

J*‘*

@Gestién y tendencias
Q Salay servicio

=) .%ﬁ'ﬁgfy’ " ESCUELA DB | /
= GABTRONOMIA {,{;
¢ J Ccep fi
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PROYECTOS
/p/w?ecw ) -§% GASTRONOMIA
GASTRONOMIA SOSTENIBLE

SOSTENIBLE Y SALUDABLE "{” v SALUDABLE

" . El proyecto de Gastronomia Sostenible y
Una gastronomia que Saludable, busca generar un modelo de

busca generar hébitos de u o u g . u
alimentacion saludables y educacion gastronomica con enfoque en
la salud y el desarrollo sostenible. Se basa

responsables con el medio - o€
ambiente, nuestra comuni- en cuatro componentes principales:

dad, cultura y tradiciones”

0 Nutricion y bienestar

° Produccion local y consumo responsable

Preservacion del medio ambiente

Herramientas educativas enfocadas en
0 la salud y sostenibilidad

Desarrollamos un modelo de alimenta-

o e cion saludable y sostenible a través de
/Z la gastronomia impulsando el consumo

CON LA COMUNIDAD de productps locales paralla promoci@n

de la seguridad y soberania alimentaria.

Nuestro proyecto se ha centra- iﬁ g
do en actividades desarrolla- \J \J
das con los siguientes grupos: ‘0 .
g grup Adultos Academa\,/ @
mayores

Nifos en etapa Empres{a privada Clinicas y
preescolar y y publica hospitales
escolar




ESCUELA DE
GASTRONOMIA
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Reconocimientod

Distintivo Verde del
Ministerio de Ambiente

INICIATIVA
" VERDE
Ministerio
del Ambiente GESTIOR AtBIENTAL

Reconocimiento a las Buenas préacticas
en atencion primaria en salud de la
Organizaciéon Panamericana de la

Salud Ecuador / Organizacion Mundial

de la Salud
— {A F
= Organizacion 4-,‘@}
P'ﬂmmenmna =
# de la Salud Drganizacion

Mundial de la Salud

g NACIONALES
E INTERNACIONALES

Organizacian de las Maciones (-
| ara la Alimentacion o
y Ia Agricultura E

6 s
MIMISTERIO
E AGRICULTURA _

[
D ¥ GANADERIA

BBk

Reconocimiento como actores del
Desarrollo Sostenible de la Revista
EKOS / Pacto Global Ecuador.

s &
S
: =
fq ﬁ'

i
B n
=P

Autorizacion de la World
Association Of Chefs Societies
WACS para impartir la certifica-

cion internacional “Feed the
planet”

Ministeno
2 Salud Publica

L ]

QUINO

J’WUI‘L --f:-u-nr

Patronato Municipal

SAN JOSE
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Club de

GASTRONOMIA
SOSTENIBLE Y SALUDABLE

Vinculacion de
estudiantes a pequefios

productores.

Formacién de alumnos con
conocimientos tedricos y practicos
para promover el desarrollo
sostenible

Educacion y sensibilizacion
al cambio climético.

Alimentacion saludable

Nuestro club nace con el objetivo de fortalecer la formacién académica de los estudi-
antes de la Escuela de Gastronomia a través de su involucramiento en un grupo que
permita la ejecucion activa del proyecto de gastronomia sostenible y saludable.
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2 DE INVESTIGACION

Publicaciones académicas enfocadas en temas de
alimentacion y sostenibilidad.

Proyectos de Titulacién enfocados a temas de salud y
sostenibilidad gastronémica que aportan al crecimiento
de las comunidades.

Investigacion de patrimonio cultural y alimentario.
Creacion de lineas de productos elaborados y
emprendimientos.

o Propuestas técnicas o planteamiento de ideas de
negocios.

Las lineas de investigacion que sigue la escuela son:

2

Sociedad,

comunidad y
cultura
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PUBLICACIONES 2001 - 2018

7 publicaciones sobre Fanescasy
Coladas Moradas, preparaciones emblematicas
del pais.

200 - 2013

3 Investigaciones de campo y recorridos por el pais para levantar el
patrimonio cultural alimentario del Ecuador.

FIESTAS SABOR DE ECUADOR

2007 204

1 investigacion de la cocina 2 investigaciones sobre productos:
ancesfiral de Cayambe, el mortifio y el camarén.
colaboracion docente-alumna.

Y SABORES MI ECUADOR

j Cayambe Ancestral
Mds de 600 E/Fhas de p/roductosy Mds de 600 recetas ¥:
festividades y su Jovenes talentos con tradicionales. - .
sus recetas de autor.

gastronomia

2020

Publicaciones en curso

Relatos de los
pueblos andinos del
Ecuador sobre
sabidurfa alimentaria
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