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GASTRONOMIA

PROPOSITO DE LA CARRERA

DESCRIPCION DEL PERFIL DE EGRESO

El Técnico en Gastronomia al finalizar sus estudios estara capacitado
para planificar y producir ofertas gastronédmicas, supervisando
equipo de trabajo, procesos de compra, abastecimiento y bodega;
controlando la calidad y la seguridad en las diferentes etapas
de la produccion, segun la demanda, estandares nacionales e
internacionales y normativa vigente.

Atender al cliente nacional e internacional otorgando productos
que satisfagan sus necesidades.

En su formacién, Duoc UC promueve el desarrollo de personas
integrales, conscientes de su dignidad trascendente, vy
comprometidas con las personas y la sociedad, integrando la ética,
los valores cristianos y el desarrollo de las competencias necesarias
para el mundo de hoy, es asi que se potencia ademas, la capacidad
de trabajar en equipo, resolver problemas asi como también, la
capacidad de generar ideas innovadoras, de aprender y actualizarse
permanentemente.

DESCRIPCION DEL CAMPO LABORAL

El campo laboral del Técnico en Gastronomia estéd constituido por
diferentes establecimientos de la industria gastrondmica: hoteles,
restaurantes, bares, servicios de alimentacion colectiva, centros
de eventos y pastelerias entre otros, como también desarrollar
proyectos gastrondémicos, pudiendo ocupar cargos productivos,
administrativos y de gestion a nivel nacional e internacional.

COMPETENCIAS DEL PERFIL DE EGRESO
Puedes revisar las competencias de especialidad y las genéricas en
www.duoc.cl

CONTINUIDAD DE ESTUDIOS

La malla curricular estad articulada para que los alumnos puedan
continuar sus estudios después del cuarto semestre de la carrera y
optar a la carrera profesional de Gastronomia Internacional.

SEDES DONDE SE IMPARTE
Padre Alonso de Ovalle, San Andrés de Concepcidn y Valparaiso.

LA INDUSTRIA GASTRONOMICA NECESITA TU MA-
NERA DE VER EL MUNDO.

Capacitate para planificar y producir ofertas gastronémi-
cas. Trabaja supervisando equipos de trabajo, procesos de
compra y abastecimiento de distintos comercios asocia-
dos alaindustria gastronémica.

CARRERA ACREDITADA

A( 6 ANOS 15/1/2016- 1512022

Comisién Nacional ) o ) .
de Acreditacion Modalidad presencial, jornadas diurna y/o vespertina:

CNA-Chile Sedes Padre Alonso de Ovalle, San Andrés de
Concepcién y Valparaiso.

Duoc U c® Informate en www.duoc.cl de las jornadas (diurno y vespertino) y los formatos en que se dicta esta carrera segiin cada sede.



NOMBRE CARRERA TiTULO

FORMATO EDUCATIVO TOTAL CREDITOS
Gastronomia

Técnico en Gastronomia Presencial 274

12 SEMESTRE 2° SEMESTRE 3% SEMESTRE 4° SEMESTRE
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ALIMENTOS
CERTIFICADO EN PANADERIA, PASTELERIA Y REPOSTERIA CERTIFICADO EN RECURSOS DE RESTAURANT
PANADERIA PASTELERIA'Y REPOSTERIA GESTION DE RECURSOS DE PLANIFICACION DE
MPRESAS MENUY ESTRUCTURA DE
GASTRONOMICAS CARTAS
CERTIFICADO EN SERVICIO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS
SERVICIO Y CATA DELVINO BARY COCTELERIA CONTROL DE COSTOS Y PRACTICA PROFESIONAL
BODEGA
........ i
SERVICIO DE COMEDORES SERVICIODECOMEDORES | i APROBAO.......0 17 —
BASICO ) AVANZADO
HABILIDADES NUMERICAS HABILIDADES DE MENTALIDAD
P LENGUAJE MATEMATICO EMPRENDEDORA
1Y II NIVEL
00
HABILIDADES BASICAS DE o HABILIDADES DE PRACTICA LABORAL |
COMUNICACION P COMUNICACION EFECTIVA
CERTIFICADO INTERNACIONAL EN INGLES ELEMENTAL
INGLES BASICO | INGLES BASICO I INGLES ELEMENTAL INGLES ELEMENTAL |1
> >
FUNDAMENTOS DE ETICA PARA ELTRABAJO
ANTROPOLOGIA IN
CURSO DE FORMACION CRISTIANA
FORMACION
COMPLEMENTARIA
PROCESO DE PORTAFOLIO

Los colores de las asignaturas indican su relacién con tipos de competencias:

e Fpecialidad

e B3sicas y de Empleabilidad

s Formacion Valérica === Formacién Complementaria





