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TECNOLOGICO NACIONAL ESCUELA DE GASTRONOMIA

TECNICO EN GASTRONOMIA
INTERNACIONAL Y CULTURAL

El Técnico en Gastronomia Internacional y Cultural, al finalizar su plan de
estudios estara capacitado para elaborar diferentes ofertas gastronémicas
de la cocina nacional e internacional, poniendo en valor los contextos
histéricos y culturales; planificando y administrando procesos,
controlando compras, abastecimiento y bodega, a través sistemas
tradicionales y digitales; aplicando controles de calidad y seguridad en las
diferentes etapas del proceso productivo, segin la demanda, estandares
nacionales e internacionales y normativa vigente.

El técnico gastronomico podra atender al cliente en las diferentes areas de
servicios de alimentos y bebidas siendo capaz de aplicar técnicas y
protocolos, en forma oral y escrita, y utilizar el idioma inglés, logrando una
mejor comunicacion con el cliente extranjero, para otorgar productos que
satisfagan sus necesidades.

En su formacién, IPLACEX enfatiza en el desarrollo de personas integrales,
comprometidos con el desarrollo del pais y su diversidad cultural,
fortaleciendo las competencias de empleabilidad durante todo su proceso
formativo.

El campo laboral de esta carrera esta compuesto por diferentes areas de
desarrollo de la produccién y servicios gastronomicos, destacandose la
alimentacion colectiva en casinos, clinicas, colegios; en el rubro de la
panaderia, pasteleria y reposteria; como también en las areas de hoteles,
restaurantes, bares, eventos y banquetes, ademas de proyectos propios,
pudiendo ocupar diferentes cargos, en produccién, planificacion,
supervision y gestion en la industria nacional e internacional.
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Internacional y Cultural

. I P I A‘ E X Titulo: : Tipo de programa: Modalidad: Duracién:
Técnico en Gastronomia Regular Presencial 2 Afios

TECNOLOGICO NACIONAL

SEMESTRE 1 SEMESTRE 2 SEMESTRE 3 SEMESTRE 4

Taller Técnicas de Coci 1 Taller Alimentacion Taller Cocina 2 Taller Cocina
aller lecnicas de Locina Institucional Internacional | Internacional Il
Taller de Panaderia Nacional Taller Pasteleria Patrimonio Gastronémico Taller Cocinas
e Internacional y Reposteria

Planificacion de Eventos
y Costos

Procesos Seguros

€ Nutricién y Alimentacion
de Produccién

Saludable Etica Profesional

EN EN

Taller Técnicas
de Serviciolll

Taller Técnicas

de Servicio | 7

Chileno Regionales Chilenas
Comunicaciony Redaccion | Taller Cata de Vinoy Bar [ I

Ingles Basico | Ingles Basico I

Nivelacion de Matematica  fécnologia dela Emprendimiento SEMINARIO DE TiTULO EXAMEN DE TITULO

PRACTICA PROFESIONAL

EN K N ES

N EH KN BN BN

Ingles Intermedio | E Ingles Intermedio Il

Esta Malla Curricular podrd tener modificaciones por razones de actualizacidn de contenidos / Plan de Estudios vdlido para Alumnos con ingreso a Primer Afio a partir de 2020

Modulos Formativos

Diplomado en Cocina Institucional 6 Certificado en Eventos y Costos
La malla considera médulos, Diplomado en Cocina Internacional 7 Diplomado en Servicio de Comedores y Vinos

en funcion de areas de . 7 7 : o2 . : a
desempefio laboral, y te Diplomado en Panaderia y Pasteleria 8 Diplomado en Atencidn al Cliente en Idioma Inglés

permite obtener a lo largo de Diplomado en Cocina Patrimonial Chilena

Ufermacicplacadmicallas Diplomado en Higiene y Alimentacién Saludable
siguientes certificaciones:




