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TECNICO DE NIVEL SUPERIOR EN
GASTRONOMIA INTERNACIONAL Y
TRADICIONAL CHILENA

El Técnico en Gastronomia Internacional y Tradicional Chilena es un

profesional altamente capacitado para elaborar ofertas gastronémicas en

cocina internacionaly tradicional chilena, asi como en pasteleriay reposteria,
siempre cumpliendo como los estadndares de la industria y la normativa vigente,
particularmente en lo que se refiere a condiciones de higiene y bioseguridad.

Esta preparado para trabajar en cocinas de restaurantes y hoteles. Asimismo, su
formacion le permite incorporarse y tomar un rol relevante en cocinas industriales
o0 en grandes casinos, como los que se han desarrollado en la gran mineria.

En el Centro de Formacién Técnica Santo Tomas formamos profesionales
respetuosos de las tradiciones culinarias de Chile y fomentamos la cocina
regional, potenciando el uso de productos locales en cada una de las sedes donde
se imparte la carrera. Nuestra formacion se basa en las competencias necesarias
para ejercer la carrera en los diversos ambitos de la gastronomia, tanto nacional
como internacional, y en el respeto de los principios y valores que se relacionan
con el ejercicio de la profesién. Esto se potencia con talleres de empleabilidad

y estudios en areas de administracion, lo que le permite al estudiante tener las
herramientas necesarias para poder emprender en esta industria.

Desde el primer dia de clases los estudiantes comienzan su formacién en las
cocinas, aplicando los més altos estandaresy protocolos de servicio propios de

la industria de la alimentacion, preparandose tanto para trabajar en equipo como
para liderarlos.

FELIPE YANEZ ARELLANO

Director Nacional Area Turismo y Gastronomia
Cocina Internacional, Culinary Institute, Holland College, Canada

Técnico en Administracion Hotelera con mencién en Servicios
f Gastronomicos, Inacap.

Los titulados y tituladas de Santo Tomés pueden planificar, elaborar,
ejecutar y administrar productos y servicios de preparaciones de alimentos
y reposteria nacional e internacional, respetando normativas vigentes de
higiene y seguridad. Podran abordar situacionesy resolver problemas
aplicando competencias técnicas propias del area. Ilgualmente, cuentan con
las habilidades necesarias para la adaptacion, comunicacion y colaboracion
eficiente con el equipo de trabajoy compromiso personal o grupal.

¢Donde podras trabajar

altérmino de la carrera?

e Hoteles. e Alimentacion Industrial.
e Restaurantes. e Servicio Comedoresy Bar.
e Cruceros.

e Empresas de alimentacion colectiva

Requisitos
admision regular
e Céduladeidentidad.

e Licencia de ensefanza media,
documento original.

e Pastelerias.

e Centros de eventos

e Ejercicio libre de la profesion.

e Emprendimientos gastrondémicos.
e Concentracidn de notas de

ensenanza media (NEM),
documento original.

\_J El Centro de Aprendizaje es parte del programa de acompanamiento que

| ‘_‘:f- Santo Tomas ofrece en las areas de matematica, lenguaje, ciencias, coaching y
lig— técnicas de estudio. Esta dirigido a aquellos estudiantes que requieran apoyo
Centro2 académico en determinadas asignaturas de forma gratuita.
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COMPETENCIAS DE ESPECIALIDAD
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Malla Curricular Técnico de Nivel Superior en

Gastronomia Internacional y Tradicional Chilena SANTO
TOMAS

Titulo: Duracion: Jornada: RO D FORMACION TECA

Técnico de Nivel Superior 5 Semestres Diurna

en Gastronomia Internacional Vespertina

y Tradicional Chilena

1 semestae 2 sevesTRe 3 semesTae & sevesre 5 semestae

CERTIFICACION: ALIMENTACION INDUSTRIAL

Cocina Internacional
y Chilena
de Cuarto Frio

Cocina Clésica del
Mundoy Tendencias

Fundamentos de la Gastronomia
Gastronomia Industrial

Cocina Internacional . L
y Chilena de Cuarto CocmaT_radlcmnal
. Chilena
Caliente

Técnicas de Panaderia

Técnicas de Cocina ;
y Pasteleria

Higiene y Seguridad
en la Produccion
Alimentaria

Gastronomia Regional

Nutriciony Tecnologia .
Reposteria Biillaie

de los Alimentos

COMPETENCIAS EMPLEABILIDAD
ETICAY VALORICA

CERTIFICACION: SERVICIO COMEDORES Y BAR

Practica

Técnicas de Servicio Técnicas de Servicio de Disefioy Costos de Laboral
en Restaurantes Bar, Vinos y Cocteleria CartayMenl

Administracion

Anr Inglés Gastronémico
Gastronomica

Desarmmallile Taller de Desarrollo Taller de Desarrollo

Personal | Personal Il Etica Profesional

Habilidades
Comunicativas (*)

TITULO TECNICO DE NIVEL SUPERIOR EN GASTRONOMiA INTERNACIONAL Y TRADICIONAL CHILENA

Asignaturas de Especialidad [ ] Asignaturas de Desarrollo Personal [ certificaciones

Asignaturas de Nivelacion Asignatura Sello

[*) En jornada Vespertina esta asignatura se
ofrece en modalidad semipresencial.
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