


DESCRIPCIÓN E LA 
ESPECIALIDAD 

• LOS ALUMNOS DESARROLLAN SUS HABILIDADES EN LOS 

TALLERES DE GASTRONOMÍA,  GRACIAS A LOS 

CONOCIMIENTOS ENTREGADOS POR SUS 

INSTRUCTORES(AS) 

• REALIZAN RECETAS DE COCINA Y PASTELERÍA ,DONDE 

APLICARAN LAS TÉCNICAS Y CONOCIMIENTOS 

ADQUIRIDOS. 

• TALLERES PRÁCTICOS PARTICIPATIVOS, EN DONDE LOS 

ALUMNOS APRENDEN HACIENDO… 

• PRACTICARAN EN LOS TALLERE PRODUCCIÓN 

GASTRONÓMICA REAL A LA EXISTENTE EN EL MERCADO. 



PERFIL DE 
EGRESO DEL 
ESTUDIANTE 

Al egresar de la especialidad, los 
alumnos desarrollaran las siguientes 
capacidades: 

Realizan operaciones de bodegaje y 
almacenamiento básicos para el 
abastecimiento de insumos necesarios 
en su rubro. 

-Manejo adecuado en las técnicas de 
cocina (cortes, métodos de cocción, 
mise en place, etc.) 

-Desarrollan un vocabulario técnico, 
acorde a los requerimientos del medio 
laboral en el cual se desenvolverán.  



PLAN DE ESTUDIO 3 Y 4 MEDIOS 

3° MEDIOS 

• HIGIENE PARA LA ELABORACIÓN DE 

ALIMENTOS. 

• SERVICIO DE COMEDOR Y BARES. 

• RECEPCIÓN Y ALMACENAJE DE INSUMOS. 

• PLANIFICACIÓN DE LA PRODUCCIÓN. 

• PRODUCCIÓN, DISEÑO Y MONTAJE DE 

BUFFET. 

4° MEDIOS 

• COCINA CHILENA. 

• INNOVACIÓN COCINA 

INTERNACIONAL. 

• ELABORACIÓN DE MENÚ Y CARTA. 

• ELABORACIÓN DE BEBIDAS 

ALCOHÓLICAS Y ANALCOHÓLICAS. 

• MASAS Y PASTAS. 



CAMPO OCUPACÍONAL 
• TENDRÁ UN AMPLIO CAMPO OCUPACIONAL, DENTRO DE LAS PRINCIPALES EMPRESAS 

QUE COMPONEN EL SECTOR, PUDIENDO DESEMPEÑARSE COMPETITIVAMENTE EN: 

• EMPRESAS DE CATERING 

• CENTRO DE CONGRESOS, FERIAS Y EVENTOS  

• CASINOS 

• COLEGIOS 

• EMPRESAS ADMINISTRADORAS DEL ÁREA DE RESTAURACIÓN EN HOSPITALES, 

CLÍNICAS Y GRANDES EMPRESAS.: BANQUETERAS, CASAS DE EVENTOS, 

MICROEMPRESAS Y PYMES. 

 






