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DESCRIPCION DE LA CARRERA: o ’
. L ' ; L Técnica de Cocina Basica Técnica de Pastelerfa Basica Técnica de Cocina Avanzada Técnica de Pasteleria

Esta carrera otorga el titulo de Técnico de Nivel Superior en Gastronomia, técnico Avanzada

capaz de desenvolverse en las distintas areas de la produccion gastrondmica, J

planificando y elaborando una oferta gastrondmica sustentable, en base aatributos -~

de calidad y servicio de restauracion que satisfagan las necesidades del cliente y ANO Técnicas de Panaderia Basica

consciencia social, siendo capaz de establecer relaciones de cooperacion con

comensal, considerando los estandares del mercado, con un alto compromiso y 1

equipos multidisciplinarios, adaptandose a las exigencias que implica el desempefio (
profesional, sello de los estudiantes de IPCHILE. Taller de Habilidades Taller de Nivelacion de
Comunicacionales Matematicas
PERFIL DE EGRESO: J

ElTécnico de Nivel Superior en Gastronomia del Instituto Profesional de Chile, es un s e

técnico que orienta su quehacer laboral de acuerdo a las necesidades actuales del Taller Cocina Ftnica y ; ) ) Cocina Avanzada de
mercado culinario nacional. Enfocando sus competencias y destrezas enlas distintas Tradicional Chilena Taller de Reposteria Taller Cocina Internacional Vanguardia y Vacio
areas de la industria gastrondmica, cumpliendo con estandares requeridos para la )

produccion, el servicio y la seguridad alimentaria. e
El Titulado cuenta con habilidades y destrezas que le permiten desempefiarse en Taller Chocolateria
las areas de cocina, reposteria, panaderia y alimentacion industrial, con una ANO y Heladerfa
participacion activa en todas las etapas de los procesos productivos, con capacidad

para proponer y elaborar una oferta culinaria responsable, que distingue publicos 2
con necesidades y exigencias gastrondmicas variadas y diferenciadas. Posee
competencias para preparar productos de cocinay pasteleria, de consumo general
y de necesidades especificas, aplicando elementos de apoyo en la gestion,
organizacion y participacion del proceso productivo gastronémico de un

establecimiento propio o de terceros, con un enfoque responsable, orientado al 2 o
trabajo en equipo, al servicio de calidad y a la optimizacion de recursos, de acuerdo Practhca (ze ObSCjFVaCIOH
al cumplimiento de los protocolos y normativas vigentes. astronomica

Se caracteriza por exhibir vocacion de servicio, compromiso y consciencia social,
siendo capaz de establecer relaciones de cooperacién con equipos multidisciplinarios,
adaptandose a las exigencias que implica el desemperio profesional, confiando en
sus capacidades y gestionando la actualizacion permanente de sus conocimientos,
demostrando, en suma, un alto compromiso ético profesional. ANO

N
CAMPO LABORAL: 3

Taller Integrado de Gastronomia

El Técnico de Nivel Superior en Gastronomia de IPCHILE principalmente en Rl =0

establecimientos gastrondmicos tales como restaurantes, empresas de banqueteria,
casinos industriales, cruceros, resorts, empresas de catering; en areas
gastrondmicas de establecimientos educacionales, clinicas u hospitales, y centros
de eventos; o bien ejercer su profesion libremente a través de la creaciény desarrollo
de su propia empresa.
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