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NUEVA MODALIDAD CON CERTIFICACION DE CARRERA:

Las certificaciones académicas se obtienen una vez que ha cursado y aprobado todas
las asignaturas que conforman la certificacion.
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ADMINISTRACION GASTRONOMICA

DESCRIPCION DE CARRERA

Esta carrera otorga el titulo de Administrador Gastronoémico, profesional capaz de
desenvolverse integramente en a gestion Operativa, Administrativa y Comercial en la
Industria Gastronémica otorgando una experiencia diferenciada en la oferta culinaria
considerando e incorporando la dindmica de cambios en las tendencias de salud,
culturales y medioambientales con habilidades de emprender, desarrollar y gestionar
proyectos en esta area, con un alto compromiso y consciencia social, siendo capaz de
establecer relaciones de cooperacion con equipos multidisciplinarios, adaptandose a
las exigencias que implica el desempefo profesional, sello de los estudiantes de
IPCHILE.

PERFIL DE EGRESO

EL Administrador Gastronémico del Instituto Profesional de Chile es un profesional
capacitado para planificar, organizar y dirigir soluciones gastronémicas con una vision
estratégica integral del consumo saludable, responsable y sustentable en el contexto
social, econémico y ambiental; liderando y gestionando el desarrollo de proyectos y
soluciones gastronomicas tanto para emprendimientos propios como para otros
actores pertinentes y vinculantes al rubro.

El titulado cuenta con habilidades y destrezas tedrico-practico en técnicas culinarias
basicas y avanzadas, supervision de procesos productivos y operacionales, respetando
el equilibrio de los ecosistemas naturales y socio-culturales. Posee competencias para
evaluar proyectos gastronomicos, propios o de terceros, considerando aspectos
administrativos y financieros, con especial énfasis en la innovacion empresarial,
dirigiendo planificaciones y acciones operacionales y estratégicas, relacionadas a la
direccion de empresas gastrondmicas y de personas, capaz de recomendar ideas
innovadoras relacionadas a la administracion operativa de un local gastronémico, con
un enfoque responsable, basado en la sustentabilidad, promoviendo estdndares de
calidad y servicio instaladas en la oferta gastronomica, de acuerdo a protocolos,
reglamentacion vigente y a las necesidades actuales del mercado.

Se caracteriza por exhibir vocacion de servicio, compromiso y consciencia social, siendo
capaz de establecer relaciones de cooperacién con equipos multidisciplinarios,
adaptandose a las exigencias que implica el desempeno profesional, confiando en sus
capacidades y gestionando la actualizacion permanente de sus conocimientos,
demostrando, en suma, un alto compromiso ético profesional.

CAMPO LABORAL

ELAdministrador Gastronémico de IPCHILE podra desempenarse en establecimientos
gastronémicos, tales como restaurantes, empresas de bangueterfa, casinos
industriales, cruceros, resorts, empresas de catering; en areas gastronomicas de
establecimientos educacionales, clinicas u hospitales, y centros de eventos; asi como
en emprendimientos propios, satisfaciendo las necesidades de nuestro mercado y sus
aspiraciones personales.
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ESQUEMA DE ASIGNATURAS 2 ANOS
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El esquema de asignaturas es referencial y puede sufrir
modificaciones. Las condiciones de ejecucion de las
distintas actividades précticas y de titulacion se
encuentran descritas en el respectivo reglamento.
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