GASTRONOMIA

INTERNACIONAL

PROPOSITO DE LA CARRERA

DESCRIPCION DEL PERFIL DE EGRESO

El Administrador Gastronémico al finalizar sus estudios estara
capacitado para disefar, gestionar, producir y comercializar ofertas
gastrondmicas, internacionales y nacionales con identidad regional
chilena, supervisando y administrando las etapas del proceso
productivo y de servicios, en las diferentes édreas de la industria
gastrondmica, de acuerdo a las tendencias, demandas y estandares
de calidad establecidos. Atender al cliente nacional e internacional
otorgando productos que satisfagan sus necesidades en su idioma,
eninglés.

Formular proyectos gastrondmicos acorde a las necesidades de la
industria, gestionando los recursos necesarios, para su realizacion.

En su formacion, 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 para el ejercicio de esta carrera esta constituido
por diferentes establecimientos de la industria gastrondmica:
hoteles, restaurantes, bares, servicios de alimentacion colectiva,
centros de eventos y pastelerias, como también desarrollar
proyectos gastronémicos, pudiendo ocupar cargos productivos,
administrativos y de gestién a nivel nacional e internacional.

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

SALIDA INTERMEDIA

La carrera de Gastronomia Internacional permite una salida
intermedia, previa aprobacién de las asignaturas, Practica
Profesional, Formaciéon Complementaria y Portafolio de Titulo, para
optar al titulo de Técnico en Gastronomia.
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TUS CONOCIMIENTOS

Queremos capacitarte para disefiar, gestionar, producir
y comercializar ofertas gastrondmicas, internacionales
y nacionales con identidad regional chilena, de acuerdo
a las ultimas tendencias y a los estandares de calidad es-
tablecidos, para entregar productos de calidad a clientes
nacionales e internacionales.

SEDES DONDE SE IMPARTE
Antonio Varas, San Andrés de Concepcioén 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
Gastronomia Internacional

TiTULO

Administrador Gastronémico

12 SEMESTRE 2° SEMESTRE 3¢ SEMESTRE 42 SEMESTRE

FORMATO EDUCATIVO

Presencial

5° SEMESTRE 6° SEMESTRE 7° SEMESTRE 8¢ SEMESTRE

TOTAL CREDITOS

424
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Los colores de las asignaturas indican su relacién con tipos de competencias:

e Fspecialidad

e Bsicas y de Empleabilidad

s Formacion Valorica

o o Produccién Gastrondmica previa aprobacion de Practica Profesional,
Portafolio Titulo y Formacion Complementaria.
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