ESCUELA DE TURISMO :
Gastronomia Internacional

OBJETIVOS DE LA CARRERA

Formar profesionales de alto nivel con sélidos valores éticos y humanos,

dotados de competencias y habilidades técnicas de alta cocina, de

planificacién, produccién y servicio bajo estandares internacionales en
todos los émbitos de la gastronomia.

Al concluir el plan de estudios, elaborado en base a competencias laborales,

el egresado:

- Habré desarrollado 1.224 horas en talleres y 1.440 horas en précticas
nacionales e internacionales.

- Contara con herramientas de alta cocina internacional relacionadas con
la preparacién, montaje y decoracién de platos.

- Dominara las técnicas avanzadas de produccién y servicio de alimentos,
siendo capaz de aplicar las tendencias de cocina internacional, innovar
y desarrollar nuevas propuestas gastronémicas.

- Podré efectuar disefios de ments basados en la comprension de la cultura
gastrondmica internacional que le permitan competir en un mercado
globalizado, valorando y actualizando las tradiciones culinarias nacionales.

- Aplicard los principios basicos de enologia y maridaje de vinos y platos.

- Podré desarrollar los procesos administrativos y contables que le permitan
dirigir y planificar la produccién gastronémica, incluyendo la optimizacién
de los recursos humanos, materiales, financieros y técnicos.

- Observara los principios de higiene, seguridad y nutricién de los alimentos.

- Habra desarrollado habilidades personales relacionadas con el
emprendimiento y la realizacién de proyectos propios y/o empresariales,
la ética, la orientacion al logro, la vocacion de servicio, el analisis, el
liderazgo y el trabajo en equipo. En los ramos optativos podra, a su vez,
adquirir conocimientos bésicos de otros idiomas.
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-Podréa comunicarse eficientemente en los idiomas inglés y francés, tanto
en lo cotidiano como en los aspectos técnicos de su profesion.

COMPETENCIAS TRANSVERSALES

El curriculo de la carrera se complementa con un plan de formacién general,
que desarrolla en los alumnos un conjunto de competencias bésicas,
habilitantes y de empleabilidad, de acuerdo a estandares preestablecidos:
- Uso bésico de tecnologias de la informacion.

- Comunicacion funcional en inglés.

- Etica y trabajo en equipo.

- Comunicacion oral y escrita en espafol.

- Razonamiento l6gico matematico.

- Apresto laboral.

- Emprendimiento e innovacion.

CAMPO LABORAL

El egresado de esta carrera tendrd un amplio campo laboral, pudiendo
desempefiarse en empresas tales como:

- Restaurantes de cadenas hoteleras internacionales.

- Restaurantes, cafeterias y servicios de alimentacion en general.

- Centros de convenciones, congresos v ferias.

- Cocinas industriales, colegios y casinos.

- Hospitales y clinicas.

- Cruceros.

- Empresas de catering y servicios de alimentos de lineas aéreas.

CONDICIONES VOCACIONALES DEL POSTULANTE

Los postulantes deben ser personas creativas, con gran capacidad de
imaginacion, actitud proactiva, interés cultural, vocacion de servicio y
organizacion de actividades. Al mismo tiempo, deberan poseer rasgos
analiticos y capacidad de sintesis, unidos a la facilidad para los idiomas,
el liderazgo y la comunicacion.

REQUISITOS DE INGRESO
- Licencia de Educacion Media.
- Certificado concentracion de notas de Educacion Media.

EL PERFIL DE EGRESO Y LAS COMPETENCIAS LABORALES DE LA CARRERA ESTAN PUBLICADOS EN EL SITIO WEB INSTITUCIONAL.



Gastronomia Internacional DuocUC | 2010
ESCUELA DE TURISMO

1 SEMESTRE 2 SEMESTRE 3 SEMESTRE 4 SEMESTRE 5 SEMESTRE 6 SEMESTRE 7 SEMESTRE 8 SEMESTRE
TEC. CULINARIAS TEC. CULINARIAS TEC. CULINARIAS
TALLER DE COCINA TALLER DE COCINA TALLER DE COCINA
BASICA INSTITUCIONAL INTERNACIONAL
HIGEENEY TALLER DE TALLER DE
MANIPULACION REPOSTERIA REPOSTERI,
DE ALIMENTOS Y PASTELERIA | Y PASTELERIA I
TECNOLOGIAS DE PREVENCION NUTRICION
ALIMENTOS DE RIESGOS Y DIETETICA
TECNICAS DE
CULTURA SOFTWARE
SERVICIO SALON
DEL SERVICIO COMEDOR DE APLICACION -
EMPRESAS DE CONTABILIDAD
RESTAURACION GENERAL
EXPRESION
ORAL Y ESCRITA
e S INGLES INGLES INGLES INGLES ESP.
(NEHES A ER INEES EASHIED INTERMEDIO | INTERMEDIO I AVANZADO | AVANZADO Ii TURISMO
A OPTAT TALLER DE
RIS EMPRENDIMIENTO | FORM, EMPRENDIMIENTO Ii APRESTO
GENE| LABORAL
ETICA
ANTROPOLOGIA ETICA PROFESIONAL
PRACTICA
LABORAL |
. Asignaturas Escuela
Asignaturas Institucionales

DURACION TITULO SALIDA INTERMEDIA

8 Semestres

MODALIDAD DE ENSENANZA
Presencial

Chef Internacional Opcion salida intermedia a Técnico en Gastronomia

previa aprobacion de Gestion de Eventos y Banqueteria,
Etica, Esp. Turismo, Taller Apresto Laboral, Practica
Profesional y Examen de Titulo.
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pero no los requisitos de las asignaturas.
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