PROPOSITO DE LA CARRERA

DESCRIPCION DEL PERFIL DE EGRESO

La persona titulada de la carrera de Gastronomia coordina
y elabora preparaciones dentro de las diferentes etapas
del proceso gastrondmico, para un disefio y produccion de
calidad.

Es capaz de implementar y administrar emprendimientos
gastronomicos propios o de terceros, cumpliendo con las
normativas asociadas y bajo un enfoque sostenible.

Se adapta a diferentes escenarios, es auto gestionado y
en el ambito de la industria gastronémica promueve el
respeto y rescate de tradiciones gastrondmicas, evalla
sistematicamente el efecto de sus acciones y de su equipo,
trabaja colaborativa e inclusivamente con otros, con un
sentido global y de apertura al mundo.

Posee una formacion centrada en las personas, con una
mirada trascendente, desde la vision cristiana, que da sentido
alaviday contribuye al bien comun de la sociedad.

DESCRIPCION DEL CAMPO LABORAL

La persona titulada de la carrera de Gastronomia de
Duoc UC se desempefia en empresas vinculadas al sector
gastronomico, publicas y privadas, tanto nacionales como
internacionales.

Se puede desarrollar en micro y pequefos proyectos
gastronomicos como MEF- microempresa familiar-, y
restaurantes; hoteles; pastelerias y/o panaderias, creperias;
banquetera; cafeteria; empresa de produccion de alimentos;
cadena gastronomica; resort; lodges; bares; servicios de
alimentacion colectiva, centros de eventos y cualquier otra
empresa u organizacion del sector gastronémico.

COMPETENCIAS DEL PERFIL DE EGRESO
Puedes revisar las competencias de especialidad y las
genéricas en https://www.duoc.cl/carreras/gastronomia/

CONTINUIDAD DE ESTUDIOS

La malla curricular estd articulada para que los estudiantes
puedan continuar sus estudios después del cuarto semestre
de la carrera y optar a la carrera de Administracion
Gastronémica.

CREDITOS SCT

1 crédito SCT en Duoc UC corresponde a 27 horas
cronoldgicas de trabajo del estudiante (tiempo de docencia
dirigida y tiempo de trabajo auténomo).

SEDES DONDE SE IMPARTE
Padre Alonso de Ovalle y Valparaiso.
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CAPACITATE PARA PLANIFICAR Y PRODUCIR OFERTAS
GASTRONOMICAS. TRABAJA SUPERVISANDO
EQUIPOS DE TRABAJO, PROCESOS DE COMPRA
Y ABASTECIMIENTO DE DISTINTOS COMERCIOS
ASOCIADOS A LA INDUSTRIA GASTRONOMICA.

Inférmate en www.duoc.cl de las jornadas (diurno y vespertino) en que se dicta esta carrera segiin cada sede.
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NOMBRE CARRERA TiTULO

FORMATO EDUCATIVO TOTAL DE CREDITOS SCT
Gastronomia

Gastronémo(a) Presencial 100

12 SEMESTRE 2° SEMESTRE 3% SEMESTRE 4* SEMESTRE 5° SEMESTRE

PRODUCCION GASTRONOMICA
COCINA BASICA COCINA PARA CASINOS COCINA INTERNACIONALY COCINA CHILENAY
» SERVICIO COMEDOR P SERVICIO DE COMEDORES
AVANZADO
PANADERIA BOLLERIA Y MASAS PASTELERIA Y REPOSTERIA PROCESO DETITUTACION
DULCES Y PRACTICA PROFESIONAL
HIGIENE Y PREVENCION NUTRICIGN Y CONTROL DE
DERIESGOS CALIDAD DELOS
ALIMENTOS
SUPERVISIGN Y DESARROLLO DE PROYECTOS GASTRONGMICOS
GASTRONOMIA GASTRONOMIA
CIENTIFICA] P CIENTIFICAI
ADMINISTRACION DE GESTION EN MICRO
OPERACIONES EMPRESAS GASTRONGMICAS
GASTRONGMICAS Y EMPRENDIMIENTO
HABILIDADES PARA LA GASTROMIA
TALLER HABILIDADES TALLER HABILIDADES
PARA LA GASTRONOMIA ). PARA LAGASTRONOMIAI
HABILIDADES NUMERICAS HERRAMIENTAS DE
P GESTION —
INGLES BASICO INGLES BASICO Il
>
HABILIDADES DE FUNDAMENTOS DE ETICA PARA ELTRABAJO
COMUNICACION ANTROPOLOGIA
PRACTICA INTERMEDIA
PROFESIONAL
FORMACION
OPTATIVA

Los colores de las asignaturas indican su relacion con las lineas formativas

Formacién Disciplinaria Formacién General

Formacién Sello Formacion Optativa






