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Titulo: Técnico en Gastronomia Internacional y Cultural

Tipo de programa: Regular

Modalidad: Presencial

Duracidn: 2 ahos

De acuerdo con el modelo educativo de IPLACEX, todos los programas presenciales
pueden tener asignaturas que se dicten en modalidad a distancia y asignaturas que
consideren actividades virtuales, de manera que el alumno debe disponer de conexion
a Internet de a lo menos 2 megas y un computador (portatil o de escritorio) con
aplicaciones de software de Ofimatica, lector de archivos PDF y un navegador web.

El Técnico en Gastronomia Internacional y Cultural, al finalizar su plan de estudios estara capacitado para
elaborar diferentes ofertas gastrondmicas 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, segtin la demanda, con estdndares nacionales e internacionales y
normativa vigente.

El técnico gastronomico podra atender al cliente en las diferentes édreas 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 formacion, 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
gastronémicos, destacandose la alimentacion colectiva en casinos, clinicas, colegios; en el rubro de la
panaderia, pasteleria y reposteria; como también en las édreas de hoteles, restaurantes, bares, eventos y
banquetes, ademas de proyectos propios, pudiendo ocupar diferentes cargos, en produccion, planificacién,
supervision y gestion en la industria nacional e internacional.
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*Esta Malla Curricular podra tener modificaciones por razones de actualizacion de contenidos
* Plan de Estudios vélido para Alumnos con ingreso a Primer Afio a partir de 2021

Modulos Formativos

Diplomado en Cocina Institucional

Diplomado en Cocina Internacional

El Diplomado en Panaderia y Pasteleria
Diplomado en Cocina Patrimonial Chilena

4 Diplomado en Higiene y Alimentacién Saludable

[@ Certificado en Eventos y Costos

> 7 Diplomado en Servicio de Comedores y Vinos
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