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Querido maestrante,

Vivimos en un mundo globalizado en el cual es importante fortalecer constantemente 
nuestras competencias técnicas, así como nuestras habilidades humanas. El mercado 
requiere profesionales académicamente capacitados, con valores éticos y morales que 
sean capaces de enfrentar los grandes desafíos que tienen las organizaciones.

Crear, innovar, mejorar, optimizar, liderar etc., serán acciones que pondrás en práctica a lo 
largo de nuestro programa de posgrado.

La formación internacional de nuestro claustro docente te permitirá aprender de sus 
experiencias profesionales en cada clase. Nuestra metodología vanguardista se adapta 
perfectamente a tu tiempo y necesidades.

Nuestra pasión por enseñar y trascender en tu vida personal y profesional, harán que vivas 
la mejor experiencia académica en la UIDE Powered by ASU

Patricio Torres
Decano - Business School

Accede a nuestra International Experience con un viaje académico gastronómico con 
USIL Internacional en Perú.

Complementa tus conocimientos con nuestro taller de food styling.

Contenido potenciado por ASU, universidad #1 en innovación de Estados Unidos.

Contamos con materias innovadoras como enología, gastrococtelería, cromatología y 
composición.

Aprende de docentes nacionales e internacionales con amplia experiencia dentro de 
la industria gastronómica.

CARTA DEL DECANO 

¿POR QUÉ LA UIDE?



Estudiar la maestría en gastronomía con mención en gestión e innovación gastronómica en la 
UIDE, powered by ASU, fue una decisión que transformó mi carrera de manera significativa. La 
oportunidad de complementar mi formación de pregrado no solo amplió mis conocimientos, 
sino que también me brindó las herramientas necesarias para destacar en un mercado laboral 
cada vez más competitivo. Lo que destaco especialmente de esta experiencia son los profesores, 
cuyo profesionalismo y carisma se reflejan en su dedicación a enseñarnos cada tema. Sin duda, 
la maestría en la UIDE no solo fue enriquecedora a nivel académico, sino que también sumó de 
manera positiva a mi vida profesional. 

Leonardo Caballeros, gradUIDE.

MALLA CURRICULAR Y CONTENIDOS DEL PROGRAMA 

Periodo académico 1

STEP

01
Plan de negocios 

A & B I

STEP

02
Cromatología y 

composición

STEP

03
Saberes culinarios 

sensoriales y ancestrales 

STEP

06
Innovación en prototipos

gastronómicos

STEP

04
Herbología y foraging

STEP

07
Producción de 

artes dulces

STEP

05
Marketing gastronómico

PARTNERS UNIVERSITARIOS 

TESTIMONIAL



Periodo académico 2

CLAUSTRO DOCENTE 

Vive una experiencia educativa que llevará tu perfil profesional al siguiente nivel, al inscribirte 
en la Maestría en Gastronomía con mención en gestión e innovación en la UIDE. Formarás 
parte de un entorno académico liderado por docentes de renombre nacional e internacional, 
cuyas contribuciones han dejado una huella significativa en el campo gastronómico. 
Nuestro experimentado cuerpo docente está compuesto por profesionales que han dejado 
una marca distintiva en el campo profesional, aportando una perspectiva amplia y 
enriquecedora a tu proceso de aprendizaje. Estos expertos te guiarán a través de los desafíos 
contemporáneos en el ámbito culinario, compartiendo no solo su vasto conocimiento 
práctico, sino también su visión innovadora y estratégica. 
Prepárate para un viaje académico que fusiona la excelencia en educación con la diversidad de 
enfoques. Nuestra maestría te ofrecerá una experiencia única y enriquecedora, donde cada 
clase te acercará más a la comprensión profunda de las últimas tendencias y mejores prácticas 
gastronómicas. En la UIDE, no solo te proporcionamos un programa académico de calidad, 
sino también un espacio donde tu crecimiento profesional y personal se impulsará de manera 
significativa.  

STEP

01
Nuevas técnicas de

gestión gastronómica

STEP

02
Innovación 

gastronómica

STEP

03
Enología y

Gastrococtelería

STEP

06
Trofología

STEP

04
Eco innovación

alimentaria

STEP

07
Plan de negocios

A & B II

STEP

05
Gestión de calidad

alimentaria y packaging



CAMPO LABORAL 

LAS FINANZAS
CORPORATIVAS EN EL
PAÍS

Consultor gastronómico

Asesor gastronómico

Emprendedor

Administrador de establecimientos de 
alimentos y bebidas

UIDE.EDU.EC

/uide

/uide_ec

/uide_ec

/uideonline

VIVE NUESTRA 
INTERNATIONAL EXPERIENCE

Viaja a la sede de la Escuela 
Internacional de Gerencia, en la ciudad 
de Granada, España, y comparte 
experiencias, charlas, clases y conoce a 
personas influyentes de la industria. 


