€NAC

FORMACION TECNICA 3 Caritas

N

ACCES©

Educacion Superior

acceso.mineduc.cl

TECNICO AN

Ny

Comision Nacional
de Acreditacion
CNA-Chile

GASTRONOMIA

Descripcion del Perfil de Egreso

INSTITUCION
ACREDITADA

‘GESTION INSTITUCIONAL Y DOCENCIA DE PREGRADO
A A

El Técnico en Gastronomia esta capacitado para desarrollar los procesos de pre elaboracion, preparacion, presentacion y conservacion de elaboraciones culinarias basicas y
avanzadas, aplicando con autonomia las técnicas correspondientes, consiguiendo la calidad y estructuras de sabor de las principales gastronomias nacionales e internacionales.
Lleva a cabo los procesos de pre elaboracion, preparacion, presentacion y conservacion de productos hechos a base de masas, definiendo ofertas sencillas de pasteleria, confiteria
y chocolateria, a la vez que realiza y controla el proceso de elaboracion de pan, de acuerdo a los objetivos de produccion y comercializacion. Asimismo, desarrolla todo tipo

de servicios de alimentos y bebidas en restaurante, preparando elaboraciones a la vista del comensal, aplicando con autonomia las técnicas correspondientes, acogiendo y atendien-
do al cliente, y respetando en todo momento las normas y practicas de seguridad e higiene en la manipulacion alimentaria.

Ademas cuenta con el desarrollo de competencias basicas de comunicacion, razonamiento matematico e inglés para potenciar el desempefio laboral de acuerdo a los estandares

exigidos por el mundo del trabajo.

Finalmente, el técnico contara con competencias asociadas al perfil del sello ENAC, integrando los valores de respeto por la dignidad de la persona, espiritu de servicio y colaboracion,
compromiso responsable con el entorno y desarrollo humano integral.

Campo Laboral

Los ambitos de desempeio en que puede insertarse un técnico con este perfil son:

- Cocinas institucionales (casinos)

- Restaurantes

- Cocina de hoteles

- Centros de eventos

- Pastelerias

- Centros de produccion de productos de pasteleria

- Servicios de salon en centros gastronomicos
- Chocolaterias y confiterias

- Emprendimientos gastrondmicos

- Panaderias

- Centros de elaboracién de masas
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“En caso de que se requiera, el
estudiante debera asistir a actividades
de apoyo a su proceso académico”.

TECNICO DE NIVEL SUPERIOR
EN GASTRONOMIA

DURACION: 5 SEMESTRES

JORNADA: DIURNAYY VESPERTINA
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TALLER DE
COCINA BASICA

PROCEDIMIENTOS DE
HIGIENE GASTRONOMICO

7

TALLER DE ALIMENTACION

COLECTIVA

TALLER DE COCINA
NACIONAL
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TALLER DE COCINA
INTERNACIONAL

TALLER DE PATRIMONIO
GASTRONOMICO

TALLER DE COCINA
INTERNACIONAL
ESPECIALIZADA
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PREVENCION DE RIESGOS
EN GASTRONOMIA
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LABORAL
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. INTERMEDIA | TALLER DE SERVICIO DE
TALLER DE PANADERIA |
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|

TALLER DE SERVICIO )y
SALON COMEDOR

Y CATA DE VINOS

GESTION DE EVENTOS Y
ADMINISTRACION
GASTRONOMICA

MATEMATICA COMUNICACION TALLER DE BAR

TECNOLOGIAS DE LA
INFORMACION Y
COMUNICACION

—_ e e e e e —

INGLES TECNICO Il ETICA Y CIUDADANIA

INGLES TECNICO

DESARROLLOY
CRECIMIENTO PERSONAL |

DESARROLLOY
CRECIMIENTO PERSONAL I

ESPIRITUALIDAD Y SENTIDO

SER HUMANO Y SOCIEDAD DE LA VIDA

*Todas las mallas curriculares pueden ser modificadas por actualizacion de sus contenidos.

COMPETENCIAS A LOGRAR:

DESARROLLO DE PRODUCTOS DE COCINA BASICA Y ALIMENTACION COLECTIVA
DESARROLLO DE PRODUCTOS DE PANADERIA

DESARROLLO DE PRODUCTOS COCINA NACIONAL

DESARROLLO DE PRODUCTOS DE PASTELERIA

DESARROLLO DE PRODUCTOS DE COCINA INTERNACIONAL

SERVICIO DE SALON COMEDOR, BAR Y CATA DE VINOS

COMPETENCIAS BASICAS Y TRANSVERSALES

COMPETENCIAS DEL PERFIL SELLO INST/TUCIONAL

INFORMACIONES
@ ENAC 1: Alameda 2182 (Metro Republica)

(© ENAC 2: Alameda 1955 (Metro Los Héroes)
) +562 2473 8800
(© +569 8593 9689

[E] siguenos en: @enac.chile




