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ADMINISTRACION GASTRONOMICA
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Este programa se alinea a las necesidades del sector productivo y de servicios, Si tienes una Certificacion de ChileValora, consulta por n a a P

considerando cualificaciones sectoriales del Marco de Cualificaciones Técnico la posibilidad de reconocer asignaturas asociadas.
Profesional Sector Turismo, Sub Sector Gastronomia.



COMPETENCIAS A DESARROLLAR
)  GASTRONOMIA ) ADMINISTRACION GASTRONOMICA

[ Cod. GA-GA-T ] [ Cod. AGA-AGA-T ]

ADMINISTRACION GASTRONOMICA
INACAP te ofrece
oportunidades de
formacion a lo largo
de la vida, con cursos,
diplomados o bootcamp

Para mayor informacion escanea

el codigo QR: TECNICO EN GASTRONOMIA

3er 410 5to 6to /mo 8VvOo

Semestre Semestre Semestre Semestre Semestre Semestre Semestre Semestre que te permitiran estar
. actualizado y especializarte

Si vienes desde : constantemente. Podras
s rt 1 . reconocer algunos de estos

Técnico Profesional,

podras convalidar
asignaturas, acortando | cursos en las carreras
la duracion de la : del CFT e lP.
carrera hasta
en un semestre.

Las competencias de un Técnico de Nivel Superior en Gastronomia del Centro de Formacion Técnica Las competencias de un Administrador Gastrondmico del Instituto Profesional de INACAP al egresar
de INACAP al egresar son: son:

* Ejecuta los procesos de pre-elaboracion, preparacion, presentacion, » Supervisa los procesos de la produccion gastronomica en los ambitos « Administra las operaciones de cocina, considerando la planificacion, « Gestiona establecimientos gastrondmicos, con foco en la excelencia
regeneracion y conservacion de preparaciones culinarias de acuerdo a de la calidad, el servicio al cliente, los equipos de trabajo y la optimizacion equipos de trabajo y optimizacion de recursos, de acuerdo a los en el servicio, considerando el disefio de |la oferta gastrondmica, de
los estandares de calidad para la industria gastrondmica y alimentaria. de recursos, de acuerdo a normativa legal de la industria. estandares de calidad para la industria gastrondmica y alimentaria. acuerdo a normativa legal de la industria.

* Ejecuta los procesos de pre-elaboracion, preparacion, presentacion, « Administra las operaciones de pasteleria, reposteria y panaderia,

regeneraciony conservacion de preparaciones en pasteleria, reposteria considerando la planificacion, equipos de trabajo y optimizacién de

y panaderia de acuerdo a los estandares de calidad para la industria recursos, de acuerdo a los estandares de calidad para la industria

gastronomica y alimentaria. gastrondmica y alimentaria.
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MAI_I_A CU RRl C U I_AR Mallas académicas validas para el periodo de matricula Otono 2025

ESPECIALIDAD

BASE

ESPECIALIDAD/
ELECTIVO

DISCIPLINAS
BASICAS

FORMACION PARA LA
EMPLEABILIDAD

SEMESTRE 1

Taller de Operaciones
Basicas de Cocina

Taller de Panaderiay
Bolleria

Taller de Operaciones
Basicas de Pasteleria 7

Higiene en la Industria
Gastrondmica

Resolucion de Problemas en
Datos e Informacion

Formacion Ciudadana

Si vienes desde la Educacion
Media Técnico Profesional,
podras convalidar
asignaturas, acortando la
duracion de la carrera hasta
en un semestre.

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

% CERTIFICADOS ACADEMICOS

Reposteria

@ Elaboracion de Productos
<N

de Pasteleria

TECNICO EN GASTRONOMIA (4 SEMESTRES)
CENTRO DE FORMACION TECNICA INACAP

SEMESTRE 2

Disefno de Ofertas en
Reposteria

Recepcidony
Almacenamiento de
Insumos

Taller de Produccion
Gastrondmica

Taller de Servicio al

Cliente en Restaurant

Taller de Produccion

en Pasteleria

Administracion

SEMESTRE 3

Taller de Producciény ©)
Seguridad Alimentaria 2\

Taller de Gestion
Operativa en Cocina

Taller de Gestidon o

Operativa en Pasteleria /<3

Taller de Supervision en

Confiteria y Chocolateria

Electivo de Tendencias
del Sector Productivo y de
Servicios I*

Inglés |

Manipulacion de alimentos

SEMESTRE 4

Taller de Supervision
de la Producciéon
Gastrondmica

Taller de Supervision
de la Produccion en
Pasteleria

Taller de Supervision de la
Produccion en Heladeria

Proyecto Integrado

Electivo de Tendencias
del Sector Productivo y de

Servicios II*

Innovaciony
Emprendimiento |

SEMESTRE 5

Taller de
Administracion
de Operaciones
Gastrondmicas

Gestidon y Control de

Inventario

Taller de Disefio y
Comercializacion de
Productos de Pasteleria

Taller de Comprasy

Abastecimiento

Gestion de Personas

Innovaciony

Emprendimiento |l

(*) Las asignaturas electivas buscan formarte en nuevas tendencias, tecnologias o necesidades especificas de tu region.

©» CERTIFICADOS ACADEMICOS

I/\A Ademés de los anteriores, puedes obtener:

©)

e en Pasteleria

SEMESTRE 6

Taller de Administracion
de Operaciones en
Restaurant

Taller de Administracion
de Operaciones en
Pasteleria

Planificacion de Servicios

Gastrondmicos

Finanzas

Inglés I

Direccion y Produccion Gestion de

ADMINISTRACION GASTRONOMICA (8 SEMESTRES)
INSTITUTO PROFESIONAL INACAP

SEMESTRE 7

Taller de Control de Calidad en
Servicios Gastrondmicos

Taller de Ingenieria de

Menu Aplicada

Electivo de Tendencias
del Sector Productivoy de
Servicios lII*

Electivo de Tendencias
del Sector Productivoy de
Servicios IV*

SEMESTRE 8

Administracion de Empresas

Gastrondmicas

Direccion de Procesos
Gastrondmicos

Proyecto de Titulo Profesional

Gestion de Venta

y Postventa en Servicios

Gastrondmicos

. . Electivo de Tendencias
Formulalg:lon y Sestlon de del Sector Productivo y de
[OpAAek Servicios VV*
. Innovacion y
Inglsll Emprendimiento lll
@) Gestion de Operaciones @) Innovaciony
Operaciones de Cocina A8y Gastronémicas

238 Emprendimiento




INFORMACION GENERAL

CNA

Comisidon Nacional
de Acreditacion
Chile

INSTITUTO PROFESIONAL INACAP

ACREDITADO - NIVEL DE EXCELENCIA

» GESTION INSTITUCIONAL * DOCENCIA DE PREGRADO » GESTION INSTITUCIONAL

» VINCULACION CON EL MEDIO
PROXIMA ACREDITACION SEPTIEMBRE 2030 HASTA ENERO 2025

} TECNICO EN GASTRONOMiA

Requisitos de Ingreso:
Licencia de Ensenanza Media (LEM) y NEM mayor o igual a
4,0.

Institucion que otorga el titulo:
Centro de Formacion Técnica INACAP.

Titulo que se otorga:
Técnico de Nivel Superior en Gastronomia.

Duracion (semestres):
4 semestres.

Horas pedagégicas:
1.602 horas.

Requisitos de titulacion:

Malla Curricular aprobada y una Practica Profesional de 360
horas, la cual puede realizarse una vez aprobadas todas las
asignaturas hasta el 3° semestre.

Campo Ocupacional:

Al egresar de la carrera de Tecnico de Nivel Superior en
Gastronomia del Centro de Formacion Tecnica de INACAP,
podras desempefiarte en distintas areas del sector, tales
como:

Restaurantes, empresas de banqueteria, empresas de
pasteleriay panaderia, empresas de produccion de alimentos
e insumos, casinos industriales, cruceros, empresas de
alojamiento, centros deportivos, empresas de catering; en
areas gastronomicas de establecimientos educacionales,
clinicas u hospitales, y centros de eventos; asi como en
emprendimientos propios.

CENTRO DE FORMACION TECNICA INACAP

ACREDITADO - 7 ANOS

* DOCENCIA DE PREGRADO

@inacap_oficial

/INACAP 800202520

} ADMINISTRACION GASTRONOMICA

Requisitos de Ingreso:
Licencia de Ensenanza Media (LEM) y NEM mayor o igual a
4,0.

Institucion que otorga el titulo:
Instituto Profesional INACAP.

Titulo que se otorga:
Administrador Gastrondmico.

Duracion (semestres):
8 semestres.

Horas pedagogicas:
3.204 horas.

Requisitos de titulacion:

Malla Curricular aprobada, mas dos practicas
profesionales de 360 horas cada una. La primera practica
puede realizarse una vez aprobadas todas las asignaturas
hasta el 3° semestre y la segunda practica una vez
aprobadas todas las asignaturas hasta el 7° semestre.

Campo Ocupacional:

Al egresar de la carrera de Administracion Gastronomica
del Instituto Profesional de INACAP, podras desempefiarte
en distintas areas del sector de la gastronomia, como:
Restaurantes, empresas de banqueteria, empresas de
pasteleria y panaderia, empresas de produccion de
alimentos e insumos, casinos industriales, cruceros,
empresas de alojamiento, centros deportivos, empresas
de catering; en areas gastronomicas de establecimientos
educacionales, clinicas u hospitales, y centros de eventos;
asi como en emprendimientos propios.
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