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GASTRONOM iA INTERNACIONAL Asimismo, la Institucién cuenta con talleres que incluyen equipamiento y tecnologia de primer Malla Curricular

Y TRADICIO NAL CH I LE NA nivel, que permiten a las y los estudiantes poner en practica sus habilidades y competencias a lo Gastronomia Internacional y Tradicional Chilena SANTO'
largo de toda la carrera a través de actividades propias de los ambitos la gastronomia, pasteleria, TOMAS
. - . . . . Titulo: 5. .
La gastronomia hoy en dia se enfrenta a desafios que requieren aplicar técnicas gastronémicas panaderiay praduccian, tanto internacional como nacional y regional. Técnico de Nivel Superior en Gastronomia ggr;ﬁ?;'res .EIJ?::‘::?.\/espertina CENTRO PR FORMACION TECNICA
para el desarrollo de la cocinay pasteleria nacional, regional e internacional, de manera El perfil de egreso de la carrera es evaluado durante el proceso formativo de cada estudiante con mtemaslona;yTradmonal Chilena
sustentable y utilizando procedimientos de higiene, seguridad en la produccion alimentaria, el objetivo de ir identificando su avance con una retroalimentacién oportuna, por medio de los - T SO T
administrando y optimizando los recursos disponibles, y adoptando la tecnologia como una ; [P -
. yopHm: . ponibres. y adop , gat talleres de integracion de competencias. 1SEMESTRE 2 SEMESTRE 3 SEMESTRE 4 SEMESTRE 5 SEMESTRE
herramienta que permita la mejora de la produccion. Para esto, requieren profesionales
altamente capacitados para desarrollar, aplicary gestionar procesos gastrondmicos para Tendencias
., . . . 4 Taller de Taller de Técnicas de Gastronomia Chilena o
la producciény emprendimiento, considerando el manejo de los recursos, los productos, la CARACTE RISTICAS DEL TITU LADO TBenfezs Cocina Internacional Gastronomicas
territorialidad, el control de mermas, la sustentabilidad, tecnologia y calidad en el servicio. Gastronomicas y Chilena
Lasy los titulados del Centro de Formacion Técnica Santo Tomas son técnicos preparados chilev/! chiev/
i i Ami i4 Higiene y Seguridad
para desgrr.oltar, apllcgry gestionar procesas gastronomicos para la producmoh y gen s Indu%tria F— Planificacion de la S
emprendimiento, considerando el manejo de los recursos, los productos, la territorialidad, el Gastronémica Alimentosy Bebidas Oferta Gastronémica Gastrondmica
control de mermas, la sustentabilidad, tecnologia y calidad en el servicio como pilares de su chile/.

formacion. Para el cumplimiento de dichas funciones, poseen habilidades de anélisis criticoy

(=]
) ) ) ) ) generacion de informacion especializada, como también de gestion de recursos con eficaciay 3 Taller de Técnicas Taller de Panaderia Pasteleriay R : '
. , . 2 el y Reposteria Tendencias de
ElCentro de Formallcpn Técnica Santo Tomas olfrecle herramientas P‘ara CUbr.”; las necesldaldes eficiencia, basados en el dominio de conocimientos de su area de especialidad. g de Pastelerfa Bésica Internacionaly Chilena Reposteria
del sector gastronémico de nuestro pais en el @ambito de la produccion y gestién gastronomicay w
emprendimiento, utilizando herramientas tecnoldgicas que favorecen la calidad de la produccion Son técnicos que se caracterizan por ser personas integras, capaces de colaborar en equipos ﬂ 5 lod

Acti il i 10 H H i A 0 i i iati i i0 esarrotlo de
y la préctica de habilidades de comunicacién, generando, de esta forma, experiencias en el de trabajo a través de la reflexion y aprendizaje de acuerdo con los objetivos establecidos, 2 Taéf[oie;iﬁiﬁg'son Gastronomia
servicio que promueven el desarrollo gastronémico local sustentable. siendo capaces de resolver problemas o situaciones de su area de especializacion, actuando =] Regional

o A o ) ) ) o de forma éticamente comprometida con otros, el grupo y el entorno. e =
El programa académico ha sido disefado bajo los lineamientos del Marco de Cualificaciones del = =
sector Turismo y subsector Gastronomia, formando la cualificacion de Manipulador de Alimentos. 8 § Técnicas de Servicio
El Marco de Cualificaciones Técnico Profesional es un referente de los perfiles laborales que ¢.Donde podras trabajar Certificaciones académicas Técnicas de 3 de Ba;\lcisgete”a
. . . , B Servicio de = Practica Laboral
requiere el mercado laboral en los diferentes sectores productivos. al terminode lacarrera? e Servicio de Comedor. Alimentosy Bebidas 5 réctica Labora
: : : ) . o hilew// &
El plan formativo de la carrera considera asignaturas para nivelar aprendizajes en lo que * Hoteles. e Servicio de Bar. « -
respecta a Matematica, Lenguaje y TIC. Asimismo, posee asignaturas orientadas a la promocién * Restaurantes. » Pasteleriay Reposteria. . . »

- . ., . . -, Integracion de Integracion de Actividad de
de habilidades de innovacién y emprendimiento, las que son aplicadas en la elaboracion de e Cruceros. e Manipulacién de Alimentos. Competencias | Competencias I Titulacion
proyectos reales que consideran el contexto localy regional. « Empresas de alimentacién colectiva. « Manipulador de Alimentos.

Adicionalmente, la carrera se encuentra articulada con los perfiles ocupacionales de ChileValora, e Pastelerias. e Manipuladora del Programa de 38
.. ., . Y . . e s . - &E
servicio puk_)llco conformado por la (?f)mleon_del Sistema Nacional de Certificacion de . e Centros de eventos. Alimentacion E%colar. 35 HabTiﬁggggseTlc Inglés Basicol Inglés Bisico
Competencias Laborales, cuya funcién principal es reconocer formalmente las competencias e Ejercicio libre de la profesion. e Maestro de Cocina. éé
. e s . . . —
. . . . . v
laborales de las personas mediante Lg cert|f|c§C|0n. Los perfiles del catatggo de C.hllleValora que « Emprendimientos gastronémicos. e Garzon. Ea S— —
forma la carrera son: Maestro de Cocina, Manipulador de Programa de Alimentacién Escolar EE Habilidades Habilidades de Innovacién Social Etica Profesional
y Manipulador de Alimentos y Garzén, permitiendo a las personas que portan un certificado Requisitos generales == Comunicativas Matematica
ChileValora convalidar asignaturas asociadas a estos perfiles. . . . a2
g9 p e Cédula de identidad. E§
i 18 imi i iali i ; 5 ; %% Iniciativay Gestion Comunicacién i G s
El programa de carrera considera también el reconocimiento de asignaturas de especialidad e Licencia de ensefianza media, S& Personalnyocial Profesional Efectiva alEmpleoy Colaborativos de
de formacion de Educacion Media Técnico Profesional, especificamente de la especialidad de documento original. Emprendimiento Innovacion Regional
Gastronomia Mencion Cocinay Elaboracion de Productos de Pasteleria. e Concentracién de Notas de Ensefanza
Media (NEM), documento original. Certificacién Académica/Formacién Cualificacién/Formacién [ Asignaturas de Nivelacion [ sello Valérico
Perfil Laboral
e,rl abora e Ruta Formativa de Innovacion
Asignaturas de Especialidad y Emprendimiento
Hito Integracion de Competencias Transversales y Especialidad
. A5|gnaturasConvyauvdable,s?on Educacion Media Técnico Profesional chil / Reconocimiento / Formacion Perfil Laboral de
'I;_EL":E Y"‘?NEZ A?ELLATNO_ Gast ) E 'iE . El Centro de Aprendizaje es parte del programa de acompafamiento que Santo Toméas Unidad Metodoldgica Minima gglrtg\?élt);’er la certificacion del perfil laboral
irector Nacional Area Turismo y Gastronomia onoce nuestros CENTRO DE 4 2t i i i i Seni i Modalidad Online : f
) : . ) ofrece en las areas de matematica, lenguaje, ciencias, coaching y técnicas de estudio. o
Cocina Internacional, Culinary Institute, Holland College, Canada. aranceles SANTQ Prenozase gual gy de ChileValora, se debe rendir un examen en

. ) -2 Estd dirigido a aquellos y aquellas estudiantes que requieran apoyo académico en la institucion evaluadora correspondiente, el
Técnico en Administracién Hotelera con mencién en Servicios E :2::223%%00}.{ TOMAS determingadas asiqnaturasydeqforma Fatuita 4 4 POy Algunas asignaturas se imparten en modalidad semipresencial. costo sera asumido por el o la estudiante.
Gastronémicos, Inacap. - 9 9 : Para obtencion del titulo se debe rendir y aprobar examen de titulo.



