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6 EJES FORMATIVOS ATRAVIESAN LOS 3 ANOS

-

DOMINIO

¢ Cudl es mi técnica culinaria?

SEM | + SEM I

D1- Fundamentos de la Cocina Profesional

D2 - Hospitalidad y Servicio

D3 - Arquitectura de Cocina

- Patrimonio Culinario y Territorio

-Voz Culinaria

PRACTICA
OPERATIVA

Tmes

N\

AUTORIA

¢Qué propongo para renovar las artes culinarias?

SEM Il + SEM IV

D6 - Pasteleria y Panaderia de Autor
D7 - Cocina Global y Contemporanea
D8 - Bebidas, Cocteleria y Maridaje

D9 - Costos, Menu y Prototipado

- Sostenibilidad, Etica y Cocina Responsable

OPCION DE CAMBIO A TNS
Técnico/a en Artes Culinarias (semestre llI)

J

PRACTICA
INTERMEDIA

Tmes

3 ANOS - 6 SEMESTRES - 30 ASIGNATURAS - 15 DESAFIOS INTEGRADORES - 800 H DE PRACTICA

PROYECCION

¢Qué estrategias me permitirdn agregar valor?

SEM YV + SEM VI

D11 - Liderazgo y Cultura de Cocina
D12 - Modelo de Negocio y Marca

D13 - Marketing Digital, Comunicacién y Experiencia

D15 - Innovacion Culinaria y Emprendimiento

PRACTICA
PROFESIONAL

3 meses

TITULACION PROFESIONAL AACS

Continuidad: Fundacién Universitaria CEIPA Business School / UES

en Chile

I D14 - Finanzas para el Emprendimiento
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ADMINISTRACION DE ARTES CULINARIAS Y SERVICIOS

El/la Administrador/a en Artes Culinarias y Servicios es un/a profesional capaz de disenar, producir, dirigir y evaluar productos
/la A Jor/a Jnarias y s es un/a p @ capaz ae ", progucir, dingiry productos, ETAPAS FORMATIVAS
servicios y experiencias gastronomicas. Su formacion integra el dominio de técnicas culinarias y de servicio con herramientas
de administracion, innovacion, emprendimiento y comunicacion, resguardando la inocuidad, la sostenibilidad y los estandares - . .
. . . Dominio: bases técnicas V¥ C}[C}E‘I’FE!T_IVES,
de calidad de la industria. Autoria: propuestas con identidad.

Proyeccién: liderazgo e innovacion, creaciéon de
El programa se desarrolla durante seis semestres y avanza en tres etapas progresivas -Dominio, Autoria y Proyeccion-, cada negocios propios.
una asociada a un nivel creciente de autonomia y complejidad profesional.

OTROS COMPONENTES
A lo largo de la carrera, las asignaturas se articulan mediante quince desafios integradores. Estos vinculan conocimientos de
distintas areas y los convierten en productos y desempefos observables, commo menus, servicios, prototipos, experiencias, 6 ejes formativos articulan las asignaturas.
campanas, proyectos y propuestas de negocio. Nivelacion de habilidades matematicas y

comunicacionales.
o . . . . . . ) ) ) Diversidad, Género y Ciudadania.
Sus tres practicas progresivas acompanan la formacion con exigencia creciente. Al egresar, el/la titulado/a podra gestionar

operaciones y equipos, tomar decisiones con informacion técnica y economica, crear soluciones gastronomicas pertinentes y
comunicarse de manera efectiva en entornos diversos, nacionales e internacionales.

TITULO Y DURACION

Administrador/a en Artes Culinarias y Servicios
6 semestres - 3 anos
3 practicas realizadas

Su campo de desempeno comprende restaurantes, hoteles, cafeterias, servicios de alimentacion, banqueteria,
emprendimientos culinarios y otras organizaciones vinculadas con la hospitalidad. Podra asumir funciones de produccion,
supervision, administracion, desarrollo de productos y servicios, gestion de equipos y creacion de nuevos negocios.

: . " : : . . PRACTICAS
El sello formativo promueve una actuacion responsable, ética y colaborativa, con capacidad de adaptacion, pensamiento

critico y comprension de las transformaciones de la industria, orientada a una gastronomia innovadora, sostenible y

. . Operativa - 1 mes
conectada con su territorio. P

Intermedia - 1 mes
Profesional - 3 meses




