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LOS INVITAMOS A SER PARTE DE
ESTE DESAFIO

El turismo como actividad relacionada al mun-
do del servicio, presenta rasgos inheren-
tes como el relacionamiento, la hospitalidad
y disefo centrado en las personas; por ello es
que desde Subsecretaria de Turismo y Serna-
tur continuamos con nuestro compromiso de la
profesionalizacion del sector, de fortalecer el de-
sarrollo de capacidades y habilidades, junto a una
gobernanza activa en materia de capital humano.

Estos lineamientos se encuentran reafirmados en
el Plan Estratégico de Capital Humano 2019-2022,
donde ambas instituciones junto al Comité Téc-
nico Pablico-Privado de Capital Humano, donde
una de las necesidades mas importantes es iden-
tificar los perfiles de los profesionales egresa-
dos de las carreras. Como parte de nuestro com-
promiso es que en esta cuarta version, no solo se
ha actualizado la informacion sobre carreras de
educacion superior, sino que se ha incorporado a
la Educacion Media Técnico Profesional, en un es-
fuerzo conjunto con el Ministerio de Educacion.

Esta guia es una herramienta que tiene por objetivo
presentar las carreras relacionadas a Gastronomia,
Hoteleria y Turismo, como un consolidado que per-
mita facilitaralosy las jovenes las oportunidades de
estudios, y por otro lado, que permita a las empresas
identificar instituciones que se adecuen a sus nece-
sidades para gestionar practicas u ofertas laborales.

Es fundamental contar con una vision lo mas amplia

posible para trabajar en conjunto los desafios que
se han presentado los Gltimos afos, tanto a nivel
nacional como internacional. Al ser un sector que se
caracteriza por ser personas al servicio de otras per-
sonas, el brindar una formacién actualizada y per-
tinente se vuelve imprescindible dados los nuevos
requerimientosy altos estandares en materias de hi-
giene, digitalizacion, sustentabilidad y hospitalidad.

Sonlosy las estudiantes de hoy quienes seranla cara
de nuestra industria en el futuro, es por estarazon
que es muy importante entregarles posibilidades
para sudesarrollo, y mas aln que puedan identificar
estas posibilidades dentro de sus regiones de origen.

Agradecemos el compromiso de todas las Uni-
versidades, Institutos Profesionales, Centros de
Formacion Técnica y Liceos Técnico-profesionales
para poder llevar a cabo esta guia. También agra-
decemos el apoyo permanente de la Red de Insti-
tuciones de Educacion Superior del Turismo -RIEST,
quienes han colaborado con el desarrollo de la Guia
de Perfiles de Egreso desde su primera version.

El desarrollo de un turismo sustentable es ta-
rea de todos y exige nuestro compromi-
so, les invitamos a ser parte de este desafio.
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Presencia Zona Norte

39

17 13 09

:
¥

CARRERAS EN
GASTRONOMIA,
HOTELERIA Y TURISMO

Region de
Arica y Parinacota

moo

Region de
Tarapaca

03 QU302

LTP CFT

Region de

Antofagasta

06 QUAR 04

LTP CFT

Region de
Atacama

04 QU3 JOT

LTP CFT IP

Liceos Técnico Profesionales TP

Centros de formacion técnica  [FT

Institutos Profesionales  |P



Presencia Zona Centro

CARRERAS EN
GASTRONOMIA,
HOTELERIA Y TURISMO

| 145 27 58 22

D)

Region de
Coquimbo

LTP IP U
Region de
Valparaiso

LTP IP U
Region
Metropolitana

LTP IP U
Region de
O’Higgins

LTP IP U

Liceo Técnico Profesional | TP

Centros de formacion técnica

Institutos Profesionales  |P

Universidades |
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Presencia Zona Sur
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CARRERAS EN
GASTRONOMIA,
HOTELERIA Y TURISMO

90 21 21 8

U

D)

Region del
Maule

30 QUSRI

LTP CFT

Region de
Nuble

U7 QUSRI

LTP CFT

Region del
Bio-Bio

BHono

LTP CFT

Region de la
Araucania

31 OG0B 04

LTP CFT IP

Liceo Técnico Profesional TP

Centros de formacion técnica  [FT

Institutos Profesionales  |P

Universidades |
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Presencia Zona Extremo Sur

CARRERAS EN
GASTRONOMIA,
HOTELERIA Y TURISMO

54 17 12 5

Region de
Los Rios

noos

LTP CFT

Region de
Los Lagos

BOOMm

LTP CFT

Region de

Aysen

03 QUSRI

LTP CFT

Region de
Magallanes

09 QU5 0201

LTP CFT

Liceo Técnico Profesional TP

Centros de formacion técnica  [JFT

Institutos Profesionales  |P

Universidades |
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Carreras de Gastronomia,
Hoteleria y Turismo En Chile

INSTITUCIONES EN
GASTRONOMIA,
HOTELERIAY TURISMO

Dispersion por Duracion de Las Carreras

EMTP CFT IP U
4 SEMESTRES 4 4 3 >
5 SEMESTRES 16 15 4
6 SEMESTRES 3
8 SEMESTRES 14 10
9 SEMESTRES 5
10 SEMESTRES 2
Total N° de Carreras @
EMTP CFT IP U

Educacion Media Centros de |f}5t'_tUt015 Universidades
Técnico Profesional ~ formacion técnica protesionates
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Servicios de Hotelerja
PERFIL DE EGRESO DE TECNICOS DE
NIVEL MEDIO

OBJETIVOS DE APRENDIZAJE DE LA
ESPECIALIDAD

Atender clientes de acuerdo a sus necesidades, deseos y demandas, aplicando
técnicas de comunicacion efectiva, interactuando en idioma inglés basico
cuando fuese necesario, orientando e informando de manera clara y precisa
sobre los servicios del establecimiento, cumpliendo estandares definidos de
presentacion y aseo personal.

Orientar e informar al turista sobre atractivos turisticos de la zona y su
correspondiente normativa de conservacion, seleccionando informacion
relevante sobre aspectos historicos, culturales, geograficos, econdémicos, de
contingencia, requerimientos sanitarios, disposiciones legales vigentes, segin
corresponda, de acuerdo a las necesidades, deseos y demandas del turista,
respetando los protocolos existentes y utilizando técnicas de comunicacion
efectiva en espafiol e inglés basico.

Realizar reservas, check in y check out de clientes, utilizando software de
administracion hotelera, de acuerdo a los protocolos e informando con
claridad sobre los servicios, condiciones de pago, costos y otros aspectos,
aplicando la normativa de proteccion al consumidor.

Supervisar las actividades de servicio de habitaciones, cuidando que se
realicen de acuerdo a los procedimientos y estandares establecidos, y
elaborar informes diarios de estado de habitaciones.

Atender el centro de negocios con amabilidad y discrecion, en espafol e
inglés basico, para responder a los requerimientos de clientes, utilizando los
equipos y sistemas de comunicacion, siguiendo los protocolos establecidos.

Informacion facilitada por el Ministerio de Educacion: www.mineduc.cl
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Preparar el cierre de cuenta enlos tiempos establecidos, notificando los cobros
de cada servicio en las monedas que correspondan, utilizando documentacion
comercial y registrando toda la informacion requerida para cada transaccion,
de acuerdo a normativa tributaria y de proteccion al consumidor y haciendo
uso de las TIC.

Organizar y realizar actividades de animacion y recreativas utilizando
técnicas comunicativas y de la especialidad, recursos necesarios de acuerdo
a las caracteristicas y requerimientos de cada grupo de turistas, y aplicando
normas de seguridad y prevencion de riesgos.

Realizar montaje de eventos y servicios, disponiendo los espacios, equipos,
implementos y ornamentos de acuerdo a los objetivos y programa del evento
y orientaciones del cliente, y considerando normativa sanitaria, de seguridad
y prevencion de riesgos.

Comunicarse en inglés basico con los turistas, atendiendo sus necesidades y
requerimientos.

Informacion facilitada por el Ministerio de Educacion: www.mineduc.cl
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INSTITUTO

Colegio Deportivo Tec. Prof. Elena Duvauchelle
Cabezon

Liceo Bicentenario Politécnico Cesareo Aguirre
Goynechea

Liceo Técnico Amancay

Liceo Comercial De Quillota

Liceo Maria Luisa Bombal

Colegio General José Velasquez Borquez

Liceo Técnico Profesional Papudo

Liceo Técnico B N° 58 José Maria Narbona

Centro Educacional Eduardo De La Barra

Colegio Tec. Hoteleria Y Gastronomia Achiga Co

Colegio Polivalente Saint Peter College

Centro Politec. Carlos Condell De La Cisterna

Colegio El Bosque De Renca

Liceo Polivalente Municipal De La Florida

TECNICOS DE NIVEL MEDIO EN
SERVICIOS DE HOTELERIA

TITULO: TECNICO DE NIVEL MEDIO EN SERVICIOS DE HOTELERIA

REGION

Region de Tarapaca

Region de Antofagasta

Region de Valparaiso

Region de Valparaiso

Region de Valparaiso

Region de Valparaiso

Region de Valparaiso

Region Metropolitana

Region Metropolitana

Region Metropolitana

Region Metropolitana

Region Metropolitana

Region Metropolitana

Region Metropolitana

SITIO WEB

www.liceotecnicoamancay.cl

www.lcomercialquillota.cl

www.mlbombal.cl

www.josemarianarbona.cl

www.colegiosaintpeter.cl

www.lpmlaflorida.cl
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INSTITUTO

Liceo Diego Portales

Liceo Técnico Profesional Putt

Liceo Politécnico De Linares

Liceo Santa Marta

Liceo Politécnico José Manuel Pinto Arias

Liceo Polivalente Diego Missene Burgos

Instituto Técnico Mabel Condemarin Grimberg

Liceo Técnico Femenino A-29 De Concepcion

Liceo Técnico Profesional Pedro Del Rio
Zahartu

Liceo Técnico De Talcahuano

Colegio Adenauer

Liceo Comercial Armando Bravo Bravo

Liceo Las Araucarias

Instituto Superior De Especialidades Técni-
cas De Temuco

Complejo Educacional Padre Oscar Moser

Liceo De Hoteleria Y Turismo

Liceo Politécnico Villarrica

GUIA DE PERFILES DE EGRESO DE LAS CARRERAS DE TURISMO,
HOTELERIA Y GASTRONOMIA DE CHILE 2021

REGION

Region del Maule

Region del Maule

Region del Maule

Region del Maule

Region de Nuble

Region de Nuble

Region de Nuble

Region del Biobio

Region del Biobio

Region del Biobio

Region de La Araucania

Region de La Araucania

Region de La Araucania

Region de La Araucania

Region de La Araucania

Region de La Araucania

Region de La Araucania

SITIO WEB

www.lbdptalca.com

www.politecnicoibf.cl

www.liceosantamartatalca.cl

www.liceopinto.cl

www.institutotecnico.cl

www.liceotecnicofemenino.cl/

www.liceotecnicotalcahuano.cl

www.isett.cl

www.oscarmoser.cl

www.politecnicovillarrica.cl
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INSTITUTO

Complejo Educacional Ignao

Liceo Técnico Valdivia

Instituto Técnico Profesional Llifén

Liceo Las Américas

Liceo Técnico Profesional Agricola Maritimo
Bosque Nativo

Liceo Comercial Miramar

Liceo Politécnico De Castro

Liceo Politécnico Luis Cruz Martinez

Liceo Polivalente Maria Behety De
Menéndez

Liceo Politec.Cardenal Radl Silva Henriquez

TECNICOS DE NIVEL MEDIO EN
SERVICIOS DE HOTELERIA

TITULO: TECNICO DE NIVEL MEDIO EN SERVICIOS DE HOTELERIA

REGION

Region de Los Rios

Region de Los Rios

Region de Los Rios

Region de Los Lagos

Region de Los Lagos

Region de Los Lagos

Region de Los Lagos

Region de Magallanes y
la Antartida Chilena

Region de Magallanes y la
Antartida Chilena

Region de Magallanes y
la Antartida Chilena

SITIO WEB

www.liceotecnicovaldivia.cl

www.itpllifen.cl

www.liceobosquenativo.cl

www.poliinformaticapol.wixsite.com/politecnico-castro

www.liceopolitecnicolcm.cl

http://liceopolitecnico.cl/
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Gastronomia
PERFIL DE EGRESO DE TECNICOS DE
NIVEL MEDIO

OBJETIVOS DE APRENDIZAJE DE LA
ESPECIALIDAD

Solicitar, recepcionar, almacenar y rotular materias primas, insumos y
materiales, aplicando los procedimientos establecidos y sistemas digitales y
manuales de inventario para responder a los requerimientos de los servicios
gastrondomicos.

Higienizar y limpiar las materias primas, insumos, utensilios, equipos e
infraestructura, utilizando productos quimicos autorizados y cumpliendo con
la normativa sanitaria vigente.

Elaborar productos de baja complejidad gastronémica utilizando equipos y
utensilios para procesar las materias primas e insumos requeridos.

Ordenar, organizar y disponer los productos intermedios, insumos, equipos y
utensilios, de acuerdo con sus caracteristicas organolépticas, al proceso de
elaboracion gastrondmica y a las normativas de higiene e inocuidad.

Elaborar alimentos de baja complejidad considerando productos o técnicas
base de acuerdo a lo indicado en la ficha técnica y/o en las instrucciones de la
jefatura de cocina, aplicando técnicas de corte, y coccion, utilizando equipos,
y utensilios, controlando los parametros de temperatura y humedad mediante
instrumentos apropiados.

Informacion facilitada por el Ministerio de Educacion: www.mineduc.cl
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Monitorear el estado de materias primas, insumos y productos intermedios
y finales, apoyandose en analisis fisico-quimicos, microbioldégicos y
sensoriales basicos de los mismos, y aplicando técnicas y procedimientos de
aseguramiento de calidad que permitan cumplir con los estandares de calidad
e inocuidad establecidos, conforme a la normativa vigente.

Armar, decorar y presentar distintos tipos de productos gastronémicos,
utilizando técnicas culinarias basicas para servirlos, de acuerdo con las
indicaciones de recetas, protocolo y tipo de servicio solicitado.

Disponer los implementos, ornamentos y utensilios en comedores, bares y
salones, de acuerdo con las caracteristicas del evento o servicio a entregar,
aplicando principios estéticos, de higiene y de calidad.

Informacion facilitada por el Ministerio de Educacion: www.mineduc.cl
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TECNICOS DE NIVEL MEDIO EN
SERVICIOS DE GASTRONOMIA

TITULO: TECNICO DE NIVEL MEDIO EN GASTRONOMIA

INSTITUTO

Liceo Politécnico Arica

L. Poli. Antonio Varas De La Barra

Colegio Leonardo Da Vinci

Liceo Politec. José Gutierrez De La Fuente

Colegio Nirvana

Liceo Técnico Antofagasta

Liceo La Portada

Colegio Rio Loa

Liceo Politécnico Vallenar

Liceo Técnico Marta Brunet

Colegio Gabriel Gonzalez Videla

Colegio Providencia

Colegio La Providencia

Liceo Presidente Eduardo Frei Montalva

Liceo Nicolas Federico Lohse Vargas

Escuela Diego De Almeyda

Colegio Nuestra Sefiora De Andacollo

REGION

Region de Arica y Parina-
cota

Region de Arica y Parina-
cota

Region de Arica y Parina-
cota

Region de Tarapaca
Region de Tarapaca
Region de Antofagasta
Region de Antofagasta
Region de Antofagasta
Region de Atacama
Region de Coquimbo
Region de Coquimbo
Region de Coquimbo
Region de Coquimbo
Region de Coquimbo
Region de Coquimbo
Region de Coquimbo

Region de Coquimbo

\29

SITIO WEB

www.liceopolitecnico6.webnode.cl

www.liceoavb.cl

www.cldvarica.cl

www.colegionirvana.cl

www.liceolaportada.cl

www.colegiorioloa.cl

www.politecnicovallenar.cl

www.laprovidenciaovalle.cl

www.diegodealmeyda.cl

www.cnsa.maristas.cl
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INSTITUTO

Liceo Técnico Profesional Educador Juan Bautista

De La Salle

Liceo Pulmahue De La Ligua

Liceo Y Escuela Municipal

Liceo Técnico Amancay

Liceo De Nifias Corina Urbina

Escuela Agricola De San Felipe

Liceo Menesiano Sagrado Corazén

Liceo De Limache

Liceo De Olmué

Liceo Técnico De Valparaiso

Liceo Maria Luisa Bombal

Instituto Técnico Profesional Maritimo De

Valparaiso

Liceo Benjamin Vicuia Mackenna

Colegio General José Velasquez Borquez

Liceo Tecnoldgico Villa Alemana

Liceo Poeta Vicente Huidobro

Liceo Politécnico De Con Con

Liceo Técnico Profesional Obispo Rafael Lira

Infante

Liceo Gastronomia Y Turismo

Liceo José De San Martin

Liceo Técnico A N° 27 Clelia Clavel Dinat

GUITA DE PERFILES DE EGRESO DE LAS CARRERAS DE TURISMO,
HOTELERIA Y GASTRONOMIA DE CHILE 2021

REGION SITIO WEB

Region de Coquimbo

Region de Valparaiso www.liceopulmahue.cl
Region de Valparaiso

Region de Valparaiso www.liceotecnicoamancay.cl
Region de Valparaiso

Region de Valparaiso www.snaeduca.cl

Region de Valparaiso

Region de Valparaiso www.liceodelimache.cl

Region de Valparaiso www.liceodeolmue.cl

Region de Valparaiso www.liceotecnicodevalparaiso.cl
Region de Valparaiso www.mlbombal.cl

Region de Valparaiso www.imaritimo.cl

Region de Valparaiso

Region de Valparaiso

Region de Valparaiso www.litecva.cl
Region de Valparaiso www.lpvh.cl
Region de Valparaiso

Region de Valparaiso www.orli.cl
Region de Valparaiso

Region Metropolitana

Region Metropolitana www.cleliaclavel.cl

\29
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TECNICOS DE NIVEL MEDIO EN
SERVICIOS DE GASTRONOMIA

GUIA DE PERFILES DE EGRESO DE LAS CARRERAS DE TURISMO,
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TITULO: TECNICO DE NIVEL MEDIO EN GASTRONOMIA

INSTITUTO

Liceo Polivalente A-28 Emilia Toro De Balmaceda

Colegio Polivalente Plus Ultra

Colegio San Francisco Del Alba

Liceo Polivalente Arturo Alessandri P.

Colegio Poliv. Prof. Guillermo Gonzalez Hein

Complejo Educacional La Reina

Liceo Técnico B N° 58 José Maria Narbona

Centro Educacional Eduardo De La Barra

Colegio Poliv. Rocket College

Colegio, Centro Educ. Américo Vespucio

Liceo Nuevo Amanecer

Centro Educacional London

Escuela Consolidada Davila

Liceo Politécnico San Luis

Liceo Técnico A-100 De San Miguel

Liceo Polivalente Francisco Frias V.

REGION

Region Metropolitana

Region Metropolitana

Region Metropolitana

Region Metropolitana

Region Metropolitana

Region Metropolitana

Region Metropolitana

Region Metropolitana

Region Metropolitana

Region Metropolitana

Region Metropolitana

Region Metropolitana

Region Metropolitana

Region Metropolitana

Region Metropolitana

Region Metropolitana

SITIO WEB

www.liceoemiliatoro.cl

www.colegioplusultra.cl

www.liceoalessandri.cl

www.heinrich.cl

www.josemarianarbona.cl

www.colegioamericovespucio.cl

www.londoncollege.cl

www.ecd.cl

www.politecnicosanluis.cl

www.ltsm.cl
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INSTITUTO

Centro Educacional Mun.Mariano Latorre

Centro Educacional Mirador

Colegio Marista Marcelino Champagnat

Liceo Técnico Clotario Blest Riffo

Liceo Juan Gomez Millas

Escuela Técnica Santa Rosa

Centro Politécnico Particular San Ramon

Colegio Politec. Maria Griselda Valle S.

Colegio Poliv. Saint Trinity College

Liceo Bicentenario Polivalente A N°71 Guillermo

Felia Cruz

Liceo Polivalente Dr. Luis Vargas Salcedo

Centro De Educ. Tecn.Profesional Codeduc

Politécnico Aleman Albert Einstein

Centro Educacional Piamartino Carolina Llona

De Cuevas

Liceo Guillermo Labarca Hubertson

Complejo Educacional Pedro Prado

Complejo Educacional Cerro Navia

Centro Educacional De Huechuraba

Complejo Educacional Juanita Fernandez Solar

Liceo Polivalente Rigoberto Fontt I.

Colegio Polivalente Domingo Matte Mesias

GUITA DE PERFILES DE EGRESO DE LAS CARRERAS DE TURISMO,
HOTELERIA Y GASTRONOMIA DE CHILE 2021

REGION

Region Metropolitana
Region Metropolitana
Region Metropolitana
Region Metropolitana
Region Metropolitana
Region Metropolitana
Region Metropolitana
Region Metropolitana
Region Metropolitana
Region Metropolitana
Region Metropolitana
Region Metropolitana
Region Metropolitana
Region Metropolitana
Region Metropolitana
Region Metropolitana
Region Metropolitana
Region Metropolitana
Region Metropolitana
Region Metropolitana

Region Metropolitana

\29

SITIO WEB

www.cmch.maristas.cl

www.clotarioblest.cl

www.liceojgm.cl

www.cesantarosa.cl

www.politecnicosanramon.cl

www.sainttrinitycollege.cl

www.liceofeliucruz.cl

www.politecnicoaleman.cl

www.colegiocarolinallona.cl

www.liceorigobertofontt.cl

www.matte.cl
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TECNICOS DE NIVEL MEDIO EN
SERVICIOS DE GASTRONOMIA

TITULO: TECNICO DE NIVEL MEDIO EN GASTRONOMIA

INSTITUTO

Colegio Poliv. EL Alborada

Colegio Poliv. Profesor Ildefonso Calderon

Escuela Técnica Las Nieves

Liceo Polivalente San José De Maipo

Liceo Elvira Brady Maldonado-Sn.Bernardo

Liceo Francisco Javier Krugger Alvarado

Liceo Polivalente Moderno Cardenal Caro

Centro Educ. Enrique Bernstein Carabante

Liceo Politécnico De Talagante

Escuela Técnica Santa Maria Micaela

Esc. Bas. Nuestra Sefiora Y Madre Del Carmen

Centro Educacional San Esteban Martir

Rieljan College

Colegio Tec.Hoteleria Y Gastronomia Achiga Co

Centro Educacional Fernando De Aragon

Colegio King School Cordillera

Colegio Poliv. Francisco De Villagra

REGION

Region Metropolitana
Region Metropolitana
Region Metropolitana

Region Metropolitana

Region Metropolitana
Region Metropolitana
Region Metropolitana
Region Metropolitana
Region Metropolitana
Region Metropolitana
Region Metropolitana
Region Metropolitana
Region Metropolitana
Region Metropolitana
Region Metropolitana
Region Metropolitana

Region Metropolitana

\29

SITIO WEB

www.colegioelalborada.cl

www.icalderon.cl

www.cilan.cl

www.liceoebrady.blogspot.com

www.lccbuin.cl

www.colegiosanestebanmartir.cl

www.rieljan.cl

www.colegiofernandodearagon.cl/

https://kingsschoolcordillera.cl/



INSTITUTO

Colegio Poliv. Nueva Nazaret

Colegio Polivalente Rauli

Colegio Polivalente Geronimo de Alderete

Colegio Poliv. Cardenal Radl Silva Henriquez

Colegio Poliv. Patricio Mekis De Padre Hurtado

Colegio Part. Cardenal Carlos Oviedo Cavada

Colegio Poliv. San Bernardo Abad

Cardenal Juan Francisco Fresno Larrain

Colegio Polivalente Elisa Valdés

Colegio Juan Luis Undurraga Aninat

Liceo Polivalente Municipal De La Florida

Colegio San Alberto Hurtado De Pudahuel

Liceo Técnico A-4

Liceo Municipal José Victorino Lastarria

Liceo Profesor Misael Lobos Monroy

Liceo Técnico Felisa Clara Tolup Zeiman

Liceo Municipal Complejo Educ. Chimbarongo

Liceo Municipal Pablo Neruda

Colegio Ena Bellemans Montti

Liceo Mirella Catalan Urzua

GUITA DE PERFILES DE EGRESO DE LAS CARRERAS DE TURISMO,
HOTELERIA Y GASTRONOMIA DE CHILE 2021

REGION

Region Metropolitana

Region Metropolitana

Region Metropolitana

Region Metropolitana

Region Metropolitana

Region Metropolitana

Region Metropolitana

Region Metropolitana

Region Metropolitana

Region Metropolitana

Region Metropolitana

Region Metropolitana

Region del Libertador Ge-
neral Bernardo O'Higgins

Region del Libertador Ge-
neral Bernardo O’'Higgins

Region del Libertador Ge-
neral Bernardo O’'Higgins

Region del Libertador Ge-
neral Bernardo O’'Higgins

Region del Libertador Ge-
neral Bernardo O’'Higgins

Region del Libertador Ge-
neral Bernardo O’'Higgins

Region del Libertador Ge-
neral Bernardo O’'Higgins

Region del Libertador Ge-
neral Bernardo O’'Higgins

is)

SITIO WEB

www.colegiorauli.cl

www.beleneduca.cl

www.patriciomekis.cl

www.colegiosanbernardoabad.cl

www.lpmlaflorida.cl

www.liceotr.cl

www.liceo-victorinolastarria.cl

www.liceomisaellobos.cl

www.felisatolup.cl

www.cech.webescuela.cl

www.liceopablonerudanavidad.cl

www.colegioebm.cl
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TECNICOS DE NIVEL MEDIO EN
SERVICIOS DE GASTRONOMIA

GUIA DE PERFILES DE EGRESO DE LAS CARRERAS DE TURISMO,
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TITULO: TECNICO DE NIVEL MEDIO EN GASTRONOMIA

INSTITUTO

Liceo Técnico Municipal Juan Hoppe Gantz

Liceo Polivalente De Molina

Liceo Técnico Amelia Courbis

Escuela El Sauce

Liceo San Ignacio

Instituto Politécnico Superior Egidio Roz

Liceo Técnico Profesional Diego Portales

Liceo Maria Auxiliadora

Liceo Capitan Ignacio Carrera Pinto

Liceo Federico Heise Marti

Liceo Manuel Montt

Colegio Juan Piamarta

Liceo Técnico Profesional Simon Bolivar

Liceo Tecnologico Mataquito

Instituto Técnico Mabel Condemarin Grimberg

Liceo Politécnico Capitan Ignacio Carrera Pinto

Liceo Tiuquilemu

REGION

Region del Libertador Ge-
neral Bernardo O'Higgins

Region del Maule

Region del Maule

Region del Maule

Region del Maule

Region del Maule

Region del Maule

Region del Maule

Region del Maule

Region del Maule

Region del Maule

Region del Maule

Region del Maule

Region del Maule

Region de Nuble

Region de Nuble

Region de Nuble

\29

SITIO WEB

www.politecnico.corporacionminera.cl

www.liceodportales.cl

www.liceoicpcolbun.cl

www.liceomanuelmontt.cl

www.piamartinos.cl

www.simonbolivarcurico.com

www.ltmataquito.cl

www.institutotecnico.cl
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INSTITUTO

Colegio Francisco De Asis

Colegio Politécnico Victor Jara

Liceo Politécnico Maria Ward

Liceo Manuel Bulnes

Liceo Bicentenario De Excelencia Polivalente San

Nicolas

Colegio Parroquial San José

Colegio Polivalente Padre Alberto Hurtado

Liceo Técnico Juanita Fernandez Solar

Liceo Cardenal Antonio Samoré

Liceo Técnico Femenino A-29 De Concepcion

Liceo Técnico Profesional Pedro Del Rio Zafartu

Liceo Técnico De Talcahuano

Liceo Pencopolitano

Liceo Comercial De Tomé

Liceo San Juan Bautista De Hualqui

Liceo Politécnico Rosauro Santana Rios

Liceo Yobilo De Coronel

Liceo Técnico Profesional Doctor Rigoberto

Iglesias Bastias De Lebu

Liceo Técnico Profesional La Araucana

Liceo Nuevo Mundo

Liceo Técnico Profesional Alonso De Ercilla Y
ZUniga

GUITA DE PERFILES DE EGRESO DE LAS CARRERAS DE TURISMO,
HOTELERIA Y GASTRONOMIA DE CHILE 2021

REGION

Region de Nuble

Region de Nuble

Region de Nuble

Region de Nuble

Region de Nuble

Region de Nuble

Region de Nuble

Region del Biobio

Region del Biobio

Region del Biobio

Region del Biobio

Region del Biobio

Region del Biobio

Region del Biobio

Region del Biobio

Region del Biobio

Region del Biobio

Region del Biobio

Region del Biobio

Region del Biobio

Region del Biobio

\29

SITIO WEB

www.liceomariaward.com

www.cpph.cl

www.liceotecnicolosangeles.cl

www.liceocas.cl

www.liceotecnicofemenino.cl/

www.liceotecnicotalcahuano.cl

www.liceopencopolitano.cl

www.liceoyobilo.cl

www.liceostecnicoslaaraucana.cl
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TECNICOS DE NIVEL MEDIO EN

GUIA DE PERFILES DE EGRESO DE LAS CARRERAS DE TURISMO,
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SERVICIOS DE GASTRONOMIA

TITULO: TECNICO DE NIVEL MEDIO EN GASTRONOMIA

INSTITUTO

Liceo Ralco

Colegio San Lorenzo

Colegio Nuevos Horizontes

Complejo Educacional Collipulli

Liceo Politécnico C-12 Curacautin

Instituto Superior De Especialidades Técnicas De

Temuco

Complejo Educacional Padre Oscar Moser

Liceo Técnico Femenino Santa Cruz Nielol

Liceo De Hoteleria Y Turismo

Liceo Politécnico Villarrica

Complejo Educacional San Agustin

Liceo Municipal La Frontera

Liceo José Victorino Lastarria

Liceo Politécnico Andrés Bello

Liceo Reino De Suecia

Liceo Intercultural Tecnico Profesional Guacolda

Liceo Santa Cruz de Cunco

REGION

Region del Biobio
Region del Biobio
Region del Biobio

Region de La Araucania

Region de La Araucania
Region de La Araucania
Region de La Araucania
Region de La Araucania
Region de La Araucania
Region de La Araucania
Region de La Araucania
Region de La Araucania
Region de La Araucania
Region de La Araucania
Region de La Araucania
Region de La Araucania

Region de La Araucania

\2&9

SITIO WEB

www.colegionuevoshorizontes.cl

www.isett.cl

www.oscarmoser.cl

www.politecnicovillarrica.cl

www.liceoguacolda.cl

www.liceostacruzcunco.cl
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INSTITUTO

Liceo Técnico Profesional Hualpin

Liceo Técnico Valdivia

Colegio Maria Reina

Liceo San Conrado De Futrono

Colegio Técnico Profesional N°1 Honorio Ojeda
Valderas

Liceo Rodulfo Amando Philippi

Liceo Técnico Profesional People Help People De
Panguipulli

Liceo Agricola Radio 24

Liceo Tecnologico Cofaripe

Liceo Agricola Y Tecnolégico Werner Grob

Stolzenbach

Liceo Bicentenario People Help People De
Pilmaiquén

Colegio Técnico Profesional Mision San Juan De

La Costa

Instituto Politécnico Maria Auxiliadora

Liceo Politécnico De Castro

Seminario Conciliar De Ancud

Liceo Polivalente Quemchi

Liceo Insular

Liceo Rayen Mapu

Liceo Ignacio Carrera Pinto

Liceo Benjamin Muioz Gamero

GUITA DE PERFILES DE EGRESO DE LAS CARRERAS DE TURISMO,
HOTELERIA Y GASTRONOMIA DE CHILE 2021

REGION

Region de La Araucania

Region de Los Rios

Region de Los Rios

Region de Los Rios

Region de Los Rios

Region de Los Rios

Region de Los Rios

Region de Los Rios

Region de Los Rios

Region de Los Rios

Region de Los Lagos

Region de Los Lagos

Region de Los Lagos

Region de Los Lagos

Region de Los Lagos

Region de Los Lagos

Region de Los Lagos

Region de Los Lagos

Region de Los Lagos

Region de Los Lagos

SITIO WEB

www.liceotecnicovaldivia.cl

www.liceorap.cl

www.poliinformaticapol.wixsite.com/politecnico-castro

www.seminarioancud.cl

www.daemqguemchi.cl

www.liceorayenmapu.cl
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TECNICOS DE NIVEL MEDIO EN
SERVICIOS DE GASTRONOMIA

TITULO: TECNICO DE NIVEL MEDIO EN GASTRONOMIA

INSTITUTO REGION SITIO WEB
Colegio Técnico Profesional Santa Teresa De Los Region de Los Lagos www.colegiotpstateresa.cl
Andes
The Mission College Region de Los Lagos www.themissioncollege.cl
Colegio Vencedor Region de Los Lagos www.colegiovencedor.cl
Liceo Comercial Miramar Region de Los Lagos
Liceo Politécnico Mirasol Region de Los Lagos
Liceo Josefina Aguirre Montenegro Region de Aysén del

General Carlos Ibaiez

del Campo
Liceo Polivalente Maria Behety De Menéndez Region de Magallanes

y la Antartida Chilena

Liceo Politécnico Cardenal Radl Silva Henriquez Region de Magallanes http://liceopolitecnico.cl/
y la Antartida Chilena
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GUIA DE PERFILES DE EGRESO DE LAS CARRERAS DE TURISMO,
HOTELERIA Y GASTRONOMIA DE CHILE 2021

Servicios de Turismo
PERFIL DE EGRESO DE TECNICOS DE
NIVEL MEDIO

OBJETIVOS DE APRENDIZAJE GENERICOS DE LA
ESPECIALIDAD

Tomar reservas de distintos tipos de servicios y programas turisticos a
nivel nacional, ingresando los datos en sistemas digitales, de acuerdo a los
requerimientos del turista, a la normativa legal y a los estandares de calidad
vigentes.

Atender a los turistas de acuerdo a sus necesidades, deseos y demandas,
aplicando un trato amable y técnicas de comunicacion efectiva, interactuando
en idioma inglés basico cuando fuese necesario, orientando e informando de
manera clara y precisa sobre los servicios turisticos.

Orientar e informar al turista sobre atractivos turisticos de la zona,
seleccionando informacion relevante sobre aspectos historicos, culturales,
geograficos, econdmicos, de contingencia, sociales, flora y fauna, de acuerdo
a las necesidades, deseos y demandas del turista, a requerimientos sanitarios,
disposiciones legales vigentes, medidas de proteccion del ambiente y del
patrimonio nacional segln corresponda, respetando los protocolos existentes
y utilizando técnicas de comunicacion efectiva en

espanol e inglés basico.

Conducir grupos de turistas a través de las rutas establecidas y en distintos
entornos, usando técnicas de comunicacion efectiva en inglés o espafiol,
la tecnologia, implementos y equipos de seguridad, de acuerdo al tipo de
programa, con un trato respetuoso, amable y acorde a las caracteristicas de
cada grupo, aplicando normas de cuidado del medio ambiente, de seguridad
y de prevencion de riesgos.

Informacion facilitada por el Ministerio de Educacion: www.mineduc.cl
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Manejar situaciones imprevistas, tales como asistir al turista en caso de
pérdidas o robo, enfermedad o accidente, extravio, descontrol conductual por
motivos diversos, asegurando el cumplimiento de los protocolos establecidos,
resguardando la seguridad individual y del grupo, utilizando técnicas de
comunicacion efectiva en inglés y espanol.

Elaborar propuestas de programas turisticos basicos, de acuerdo a los
contextos locales, a los atractivos existentes y a las caracteristicas de los
turistas a quienes se orienta, e incorporando informacion relevante (costos,
accesos, transportes, alojamientos, servicios de alimentacion, actividades
posibles de realizar, entre otros), considerando las normativas y regulaciones
vigentes.

Comunicarse en inglés basico con los turistas, atendiendo sus necesidades y
requerimientos.

Informacion facilitada por el Ministerio de Educacion: www.mineduc.cl
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™ TECNICOS DE NIVEL MEDIO EN
) SERVICIOS DE TURISMO

TITULO: TECNICO DE NIVEL MEDIO EN SERVICIOS DE TURISMO

INSTITUTO REGION SITIO WEB
L. Poli. Antonio Varas De La Barra Region de Aricay Parina- | \yyw liceoavb.cl
cota

Liceo Técnico Antofagasta

Liceo Agropecuario Likan Antai

Liceo De Alto Del Carmen

Liceo José Antonio Carvajal

Liceo Manuel Blanco Encalada

Liceo Mistraliano

Liceo Comercial De Quillota

Inst.Sup.Comercio Fco.Araya Bennet

Liceo Maria Luisa Bombal

Liceo Benjamin Vicuiia Mackenna

Liceo Manuel De Salas

Liceo Gastronomia Y Turismo

Liceo San Esteban

Liceo Aldea Educativa Rapa Nui

Liceo Politéc. Pdte. Gabriel Gonzalez Videla

Region de Antofagasta
Region de Antofagasta
Region de Atacama
Region de Atacama
Region de Atacama
Region de Coquimbo
Region de Valparaiso www.lcomercialquillota.cl

Region de Valparaiso www.insucovalparaiso.cl

Region de Valparaiso www.mlbombal.cl

Region de Valparaiso
Region de Valparaiso www.Imscasablanca.cl
Region de Valparaiso
Region de Valparaiso
Region de Valparaiso

www.aerp.cl

Region Metropolitana

\3_4)
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REGION

Liceo Polit. Sara Blinder Dargoltz

Col. Téc. Profesional Reptblica Argentina

Inst. Politec. Prof. Guillermo Gonzalez Heinr

Centro Educacional Horacio Aravena A.

Liceo Polivalente San José De Maipo

Liceo Clara Solovera

Centro Educ. Part. Maria Reina Inmaculada

Liceo Poliv. Hnos. Sotomayor Baeza

Colegio Part.Politécnico Eyzaguirre

Colegio Alma Mater

Instituto Técnologico San Mateo

Liceo Polivalente Municipal De La Florida

Liceo Comercial Jorge Alessandri R.

Liceo Francisco Antonio Encina Armanet

Instituto Politécnico

Instituto San Vicente De Tagua Tagua

Liceo Municipal Zoila Rosa Carrefio

Escuela Alejandro Rojas Sierra

Instituto Comercial

Region Metropolitana

SITIO WEB

www.sarablinder.cl

Region Metropolitana www.colegioargentina.cl

Region Metropolitana www.heinrich.cl

Region Metropolitana
Region Metropolitana

Region Metropolitana www.clarasolovera.cl

Region Metropolitana www.colegiomariareina.cl

Region Metropolitana

Region Metropolitana www.colegioeyzaguirre.cl

Region Metropolitana www.redalmamater.cl

Region Metropolitana

Region Metropolitana www.lpmlaflorida.cl

Region del Libertador Ge-
neral Bernardo O’'Higgins

Region del Libertador Ge-
neral Bernardo O’'Higgins

Region del Libertador Ge- www.policruz.cl
neral Bernardo O'Higgins

Region del Libertador Ge- |y institutosanvicente.cl
neral Bernardo O'Higgins

Region del Libertador Ge-
neral Bernardo O'Higgins

Region del Maule

Region del Maule www.institutocomerciallinares.cl
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[i?f) TECNICOS DE NIVEL MEDIO EN
SERVICIOS DE TURISMO

TITULO: TECNICO DE NIVEL MEDIO EN SERVICIOS DE TURISMO

INSTITUTO REGION SITIO WEB

Liceo Federico Albert Faupp Region del Maule

Liceo Polivalente De Rauco Region del Maule

Liceo Tecnolégico Mataquito Region del Maule www.ltmataquito.cl

Liceo Polivalente Luis Cruz Martinez Region de Nuble

Colegio Polivalente Dario Salas Regidn de Nuble www.colegiodariosalas.cl
Instituto Valle Del Sol Quilaco Region del Biobio

Liceo Técnico De Talcahuano Region del Biobio www.liceotecnicotalcahuano.cl
Liceo Lonquimay Region de La Araucania

Liceo Técnico Prof. Centenario Region de La Araucania www.liceocentenario.cl

Liceo Técnico Femenino Santa Cruz Nielol Region de La Araucania

Complejo Educacional Padre Nicolas Region de La Araucania www.padrenicolas.cl

Liceo De Hoteleria Y Turismo Region de La Araucania

Complejo Educacional San Agustin Region de La Araucania

Escuela Particular Luis Cruz Martinez Region de La Araucania

Complejo Educ.Monsefior Guillermo Hartl Region de La Araucania www.liceomonsenor.cl

Liceo James Mundell Region de La Araucania www.facebook.com/liceojamesmundell.decholchol

\3_6)



INSTITUTO

Centro Educativo Fernando Santivan

Inst. Superior De Administracion Y Turismo

Colegio Bernardo Felmer Niklitschek

Instituto Técnico Profesional Llifén

Liceo Técnico Profesional De Rio Bueno

Liceo Pedro Aguirre Cerda

Liceo Hornopirén

Liceo Politécnico Antulafken

Instituto Inglés Antuquenu

Liceo Polivalente De Queilén

Liceo Comercial El Pilar

Liceo Politécnico De Aysén

Liceo Rural Cerro Castillo

Liceo Politécnico Luis Cruz Martinez

Liceo Polivalente Sara Braun

Liceo Polivalente Hernando De Magallanes

Liceo Politec.Cardenal Radl Silva Henriquez

GUITA DE PERFILES DE EGRESO DE LAS CARRERAS DE TURISMO,
HOTELERIA Y GASTRONOMIA DE CHILE 2021

REGION

Region de Los Rios

Region de Los Rios

Region de Los Rios

Region de Los Rios

Region de Los Rios

Region de Los Lagos

Region de Los Lagos

Region de Los Lagos

Region de Los Lagos

Region de Los Lagos

Region de Los Lagos

Region de Aysén del Ge-
neral Carlos Ibaiez del
Campo

Region de Aysén del Ge-
neral Carlos Ibanez del
Campo

Region de Magallanes y
la Antartida Chilena

Region de Magallanes y
la Antartida Chilena

Region de Magallanes y
la Antartida Chilena

Region de Magallanes y
la Antartida Chilena

SITIO WEB

www.insatvaldivia.cl

www.colegiofelmer.cl

www.itpllifen.cl

www.riobuenotp.cl

www.liceopac.cl

www.antuquenu.cl

www.fundacionelpilar.cl

www.politecnicoaysen.cl

www.liceocerrocastillo.cl

www.liceopolitecnicolcm.cl

www.liceosarabraun.com

www.liceodeporvenir.cl

http://liceopolitecnico.cl/






Centro de Formacién Técnica

JUAN BOHON
LA SERENA
CENTROS DE FORMACION TECNICA (CFT)
CFT Juan Bohon
TOTAL DE SEMESTRES
Centro de Formacion Técnica Juan Gastronomia y Cocina Internacional 4 semestres plan de estudios
Bohon 1 semestre proceso de titulacion
TITULO PROFESIONAL DESCRIPCION DE LA CARRERA
0 TECNICO
Técnico de Nivel Superior en Gastro- El Técnico de Nivel Superior de la carrera de GASTRONOMIA Y COCINA
nomia y Cocina Internacional INTERNACIONAL, formado en el Centro de Formacion Técnica Juan Bohon, se

encuentra capacitado para elaborar ofertas gastronomicas culinarias basicas y
avanzadas en cocina tradicional chilena e internacional tanto dulce como salada,
manteniendo en todo momento condiciones de higiene y seguridad, cumpliendo
con los estandares de empresa y normativa vigente.

PRACTICAS DE LA CARRERA DESCRIPCION CAMPO LABORAL
= Practica pasantia: El Técnico de Nivel Superior en GASTRONOMIA Y COCINA INTERNACIONAL, podra
2° semestre 40 horas. desempeifiarse en diferentes establecimientos hoteleros, de comidas y bebidas, en
restaurantes clasicos, fast - food, casinos, fabrica de preparados, catering, clubes
= Practica: privados, clinicas, hospitales, cruceros de turismo, servicios express de comidas
4° semestre, 30 horas. preparadas y toda una multiplicidad de amantes de la buena mesa, asi como el

ejercicio libre de su profesion.
= Practica profesional:
5° semestre, 400 horas.

COMPETENCIAS GENERICAS COMPETENCIAS DIGITALES
- Respeto y Tolerancia - Uso Basico planilla excel
- Confianza y Compromiso - Uso basico de word

- Proactividad y Autonomia
- Trabajo colaborativo y Compafierismo
- Etica Profesional

ESCANEAME
39 PARA MIAYOR
INFORMACION




Centro de Formacion Técnica

JUAN BOHON

LA SERENA

CENTROS DE FORMACION TECNICA (CFT)

CFT Juan Bohon

PERFIL EGRESO

El Tecnico de Nivel Superior de la carrera de GASTRONOMIA
Y COCINA INTERNACIONAL, formado en el Centro de
Formacion Técnica Juan Bohon, sera capaz de desenvolverse
en cualquier establecimiento gastrondmico manejando
de manera adecuada y segura utensilios y equipamientos,
aplicando normas de higiene y seguridad en cualquiera
de las actividades desarrolladas en una cocina.

Dentro de las competencias técnicas adquiridas se encuentran
la elaboracion de platos internacionales, nacionales, con
identidad regional, manejo en técnicas de servicio comedor
y bar, Disefio y/o colaboracion en la elaboracion de cartas
y mends, segln sea la naturaleza del establecimiento.
Aplicara las técnicas de administracion hotelera basicas,

CONTACTO PRACTICAS PROFESIONALES

Paula Mejias Cubillos.
pmejiasc@juanbohon.cl

logrando apoyar establecimientos gastronémicos, siendo
incluso capaz de desarrollar de su propio emprendimiento.

Los egresados tendran las competencias de elaborar
administrar productos, planificar, ejecutar distintos tipos
de servicios y preparaciones de alimentos nacionales e
internacionales, respetando normativas actuales y vigentes de
higiene y seguridad.

SITIO WEB

https://www.juanbohon.cl/carreras/gastronomia-

y-cocina-internacional/
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CFT ¥V

L osRios

CENTROS DE FORMACION TECNICA (CFT)

CFT Los Rios

Centro de Formacion Técnica Esta-
tal de Los Rios

TITULO PROFESIONAL
0 TECNICO

Técnico de Nivel de Superior en
Turismo de Intereses Especiales

PRACTICAS DE LA CARRERA

Practica profesional:
5° semestre, horas de practica por
definir

COMPETENCIAS GENERICAS

- Comunicacion

- Trabajo Colaborativo
-TICs

- Resolucion de conflictos
- Proactividad.

TOTAL DE SEMESTRES

Técnico en Turismo de Intereses 5 semestres
Especiales

DESCRIPCION DE LA CARRERA

La carrera nace de la necesidad territorial de la comuna de Panguipulli, en funcién
de contribuir a la diversificacion de la matriz socio productiva local. Aportando a la
estandarizacion y formalizacion de un sector productivo emergente y protagonista
sin embargo carente en la unificacion de estandares y aseguramiento de la calidad
de los servicios turisticos. Por lo cual, con el perfil de un TNS en Turismo de Intereses
Especiales potenciamos la comercializacion de productos y experiencias turisticas
otorgando un experiencia memorable al turista.

DESCRIPCION CAMPO LABORAL
Se puede insertar en empresas, servicios publicos, emprendimientos relacionados

con el turismo. De la misma manera este técnico profesional esta capacitado para
ejercer libremente su profesion.

COMPETENCIAS DIGITALES

- Comunicacion
- TICs.
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CFT 'V
| osRios

CENTROS DE FORMACION TECNICA (CFT)
CFT Los Rios

PERFIL EGRESO

EL Tecnico de Nivel Superior en Turismo de Intereses especiales esta capacitado para disefar y gestionar servicios,
productos y rutas turisticas con altos estandares de calidad y orientacion a la satisfaccion del turista. Posee
capacidades para guiar, orientar y atender a grupo de personas eninglés y espafiol, tanto en servicios relacionados
al hospedaje como en actividades outdoor.

Su conciencia social y comportamiento ético lo proyectan como un profesional integro y comprometido con el
desarrollo de su region. Es Capaz de alcanzar elevados niveles de desempefio en ambientes colaborativos de
trabajo, por su positivismos y su capacidad para enfrentar los problemas como desafio, en un contexto regional,
nacional o global.

CONTACTO PRACTICAS PROFESIONALES SITIO WEB

Jorge Hernandez www.cftdelosrios.cl
jhernandez@cftdelosrios.cl

Sandra Gonzalez
sgonzalez@cftdelosrios.cl
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LotaLArauco

El CFT de la UdeC

CENTROS DE FORMACION TECNICA (CFT)
CFT Lota - Arauco

TOTAL DE SEMESTRES

Centro de Formacion Tecnica Lota Turismo y Gastronomia 5 semestres

- Arauco

TITULO PROFESIONAL DESCRIPCION DE LA CARRERA

0 TECNICO

Técnico de Nivel Superior en Turismo ElTécnico de Nivel Superior en Turismo y Gastronomia estara preparado, para apoyar

Y Gastronomia y reforzar el desarrollo del sector turistico regional y nacional, con competencias
en la elaboracion, operacion y comercializacion de productos y servicios y en la
planficacion y produccion de oferta gastronomica, contribuyendo al desarrollo
territorial sostenible, empleando su capacidad de innovacion, emprendimiento,
trabajo interdisciplinario y habilidades comunicacionales en espafiol e inglés.

PRACTICAS DE LA CARRERA DESCRIPCION CAMPO LABORAL

Este técnico podra dempefarse como informante turistico, organizador de eventos
y/o actividades turisticas, guia y/o animador. Ademas, se puede insertar en
establecimientos de la industria gastronémica como hoteles, restaurantes, bares,
servicios de alimentacion colectiva, centro de eventos, entre otros.

Practica profesional:
59 semestre, 400 horas.

COMPETENCIAS GENERICAS COMPETENCIAS DIGITALES
- Trabajar en Equipo - Taller de Recursos Tecnologicos
- Resolver Desafios Reales - Habilidades Digitales

- Demostrar Responsabilidad Social
- Demostrar Espiritu Emprendedor
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Lota‘Arauco

El CFT de la UdeC

CENTROS DE FORMACION TECNICA (CFT)
CFT Lota - Arauco

PERFIL EGRESO

El Tecnico de Nivel Superior (TNS) en Turismo y Gastronomia, esta formado para apoyar y reforzar el desarrollo
del sector turistico regional y nacional, con competencias en la elaboracion, operacion y comercializacion de
productos y servicios turisticos, incluyendo la planificaciéon y produccion de oferta gastronémica, a fin de contribuir
al desarrollo territorial sostenible. Ademas, utiliza su capacidad de innovacion, emprendimiento, trabajo
interdisciplinario y habilidades comunicacionales en espafiol e inglés.

CERTIFICACIONES 0 CURSOS ENTREGADOS DURANTE LA CARRERA

Técnico de Nivel Superior en Turismo Y Gastronomia

CONTACTO PRACTICAS PROFESIONALES SITIO WEB
Madeleine Silva https://www.cftla.cl/portal/index.php/
madeleine.silva@cftla.cl carreras/1229-tns-turismoygastronomia
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CENTROS DE FORMACION TECNICA (CFT)

CFT del Maule

Centro de Formacion Técnica del
Maule

TITULO PROFESIONAL
0 TECNICO

Técnico de Nivel Superior en Turismo

PRACTICAS DE LA CARRERA

Formacion y practica en la organi-
zacion I:
2° Semestre, 72 horas académicas

Formacion y practica en la organi-
zacion Il
4° Semestre, 72 horas académicas

Practica Profesional:
5¢ Semestre, 540 horas académicas

COMPETENCIAS GENERICAS

TOTAL DE SEMESTRES

Técnico de Nivel Superior en Turismo 5 semestres

DESCRIPCION DE LA CARRERA

EL TNS en Turismo del Centro de Formacion Técnica de la Region del Maule, cuenta
con las competencias que le permitan desempenarse en los diversos destinos, tanto
regionales como nacionales, apoyando el disefio y operacion de productos turisticos
colaborando en la promocion del patrimonio natural, cultural, gastronomico,
costumbrista y enolégico, siendo eficiente en el uso de los recursos.

DESCRIPCION CAMPO LABORAL

El Tecnico de Nivel Superior en Turismo del Centro de Formacion Técnica de la Region
del Maule, podra desempenarse en diversas organizaciones del sector turistico,
agencias de viajes, empresas de transporte turistico, tour operador, consultoras
turisticas, oficinas de turismo, guia turistico, innovador turistico, vifias, centros
de eventos, apoyo en la operacion de rutas turisticas, proyectos inmobiliarios
asociados a destinos regionales y nacionales. Ademas, estara facultado para iniciar
emprendimientos propios y/o prestar servicios en su area de especialidad.

- Ejecutar procesos administrativos de disefio y operacion de
productos turisticos de diversos destinos locales, regionales y
nacionales, considerando la utilizacion de herramientas de ges-
tion, para lograr los objetivos asociados al modelo de negocios

organizacional.

- Generar informacion sistematizada de disefio y operacion de
productos turisticos de diversos destinos regionales como na-
cionales, mediante el uso de tecnologias de la informacion y
comunicacion, para asistir al equipo de trabajo en el proceso de

toma de decisiones.

- Desempefiar labores de soporte para la operacion de produc-
tos turisticos, para optimizar la gestion de calidad de los proce-
s0s operacionales.

- Ejecutar control de procesos de la puesta en valor del pa-
trimonio natural, cultural, gastronémico, costumbrista vy
enologico en tanto a la consistencia de éstos con el rela-
to de la experiencia propuesta, para asegurar la calidad del
servicio prestado en las diferentes areas de desempeiio.

- Optimizar en su area de trabajo, los recursos disponibles de
acuerdo a criterios conomicos, para el desempefio eficiente de
sus funciones.
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CENTROS DE FORMACION TECNICA (CFT)
CFT del Maule

COMPETENCIAS DIGITALES

- Generar informacion sistematizada de disefio y operacion de - Comunica y recibe informacion especializada de su area y
productos turisticos de diversos destinos regionales como na- otras afines, a través de medios y soportes adecuados en di-
cionales, mediante el uso de tecnologias de la informacion y  versos contextos.

comunicacion, para asistir al equipo de trabajo en el proceso de

toma de decisiones.

- Desempenar labores de soporte para la operacion de produc-
tos turisticos, para optimizar la gestion de calidad de los proce-
sos operacionales.

PERFIL EGRESO

El Técnico de Nivel Superior en Turismo del Centro de Formacion Técnica de la Region del Mau-
le, es capaz de apoyar el disefio y operacion de productos turisticos de diversos destinos, tanto regiona-
les como nacionales, colaborando en la promocion del patrimonio natural, cultural, gastrondémico, costumbris-
ta y enologico, siendo eficiente en el uso de los recursos, la utilizacion intensiva de tecnologias de la informacion y
comunicaciones, la aplicacion de herramientas de gestion y calidad, en beneficio de los servicios prestados, aplicando criterios
de sustentabilidad en su area de desempefio.

CONTACTO PRACTICAS PROFESIONALES SITIO WEB

Blanca Carrefo. https://www.cftmaule.cl/html/c7
bcarreno@cftmaule.cl

Santa Lucinda S/N Linares.

956386226

ESCANEAME
46 PARA MIAYOR
INFORMACION




Magallanes
y Anrurnca Ch\lenu

CENTROS DE FORMACION TECNICA (CFT)

CFT de Magallanes y Antartica Chilena

CFT de Magallanes y Antartica
Chilena

TITULO PROFESIONAL
0 TECNICO

Técnico Nivel Superior en Turismo

PRACTICAS DE LA CARRERA

Practica Laboral Inicial:
2do semestre, 38 horas

Practica Laboral Intermedia:
4to semestre, 38 horas

Practica Laboral Final:
5to semestre, 900 horas

COMPETENCIAS GENERICAS

TOTAL DE SEMESTRES

Técnico en Turismo 5 semestres

DESCRIPCION DE LA CARRERA

La Carrera de Técnico en Turismo de nuestra institucion releva el disefio y operacion
de productos turisticos de diversos destinos,con énfasis regional; colabora en la
promocion del patrimonio local y nacional en sus distintas dimensiones, en el
manejo sustentable de recursos, en la utilizacion de tecnologias de la informacion y
herramientas de gestion y calidad, con un fuerte sello ciudadano y regional.

DESCRIPCION CAMPO LABORAL

El Técnico de Nivel Superior en Turismo formado en nuestra institucion podra
desempeniarse en diversas organizaciones del sector turistico, agencias de viajes,
empresas de transporte turistico, consultoras turisticas, oficinas de turismo, guia
turistico, innovador turistico y apoyo en la operacion de rutas turisticas y proyectos
asociados a destinos regionales y nacionales. Ademas, estara facultado para iniciar
emprendimientos propios.

- Resolver problemas en diversos contextos, seleccionando y aplicando estrategias conocidas

- Administrar recursos asociados a su ambito de desempefio profesional

- Supervisar equipos de trabajo, respetando normas y de acuerdo con un plan de operaciones

- Demostrar conocimientos generales y especificos de su area de especializacion, asociado a su desempefio profesional

- Capacidad de aprendizaje, autogestion y trabajo colaborativo
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Magallanes
y Anrurnca Ch\lenu

CENTROS DE FORMACION TECNICA (CFT)
CFT de Magallanes y Antartica Chilena

COMPETENCIAS DIGITALES

- Generar informacion sistematizada de disefio y operacion de - Ejecutar procesos administrativos de disefio y operacion de
productos turisticos de diversos destinos regionales como na- productos turisticos de diversos destinos locales, regionales y
cionales, mediante el uso de tecnologias de la informacion y nacionales, considerando la utilizacion de herramientas de ges-
comunicacion, para asistir al equipo de trabajo en el proceso de tion, para lograr los objetivos asociados al modelo de negocios
toma de decisiones. organizacional.

PERFIL EGRESO

Los egresados y egresadas poseen las competencias necesarias para apoyar el disefio y operacion de productos turisticos de
diversos destinos, tanto regionales como nacionales; colaborar en la promocion del patrimonio natural, cultural, gastronémico,
costumbrista y etnologico; demostrar eficiencia en el uso de los recursos y en la utilizacion intensiva de tecnologias de la
informacion y comunicaciones, la aplicacion de herramientas de gestion vy calidad, en beneficio de los servicios prestados,
aplicando criterios de sustentabilidad en su area de desempeiio.

Finalmente, las y los egresados, ven favorecido su desempefio con la formacion en el idioma inglés y el uso de las tecnologias,
junto a una fuerte base en la responsabilidad ética y social que demuestran con su entorno socio-laboral.

CERTIFICACIONES 0 CURSOS ENTREGADOS DURANTE LA CARRERA

Guia de Turismo General

CONTACTO PRACTICAS PROFESIONALES SITIO WEB

Luis Barrera Calderon https://cftdemagallanes.cl/
Ibarrera@cftdemagallanes.cl

Francisco Sampaio 580, Porvenir

+569 3950 9948
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CFTPUCV

PONTIFICIA UNIVERSIDAD
CATOLICA DE VALPARAISO

CENTROS DE FORMACION TECNICA (CFT)

CFT PUCV

Centro de Formacion Técnica de la
Pontificia Universidad Catolica de
Valparaiso CFT PUCV

TITULO PROFESIONAL
0 TECNICO

Técnico Nivel Superior en Turismo y
Hoteleria

PRACTICAS DE LA CARRERA

Practica profesional:
5° semestre, 500 horas

COMPETENCIAS GENERICAS

- Herramientas de gestion turistica

TOTAL DE SEMESTRES

Técnico Nivel Superior en Turismo y 5 semestres
Hoteleria

DESCRIPCION DE LA CARRERA

La Carrera TNS en Turismo y Hoteleria esta orientada a mostrar al estudiante a
través de la experiencia, el abanico de posibilidades que existen para trabajar en el
area del Turismo y la Hoteleria. Nuestro principal objetivo es lograr los aprendizaje
esperados a través de la teoria pero también a través de las experiencias. La
diferenciacion de nuestra carrera es sin duda, la autogestion de las salidas a terreno
y actividades que nos vinculen al rubro.

DESCRIPCION CAMPO LABORAL

El Técnico de Nivel Superior en Turismo y Hoteleria se puede desarrollar en empresas
e instituciones, tanto pablicas como privadas, tales como hoteleras, agencias
de viaje, tour operadores, lineas aéreas y otras empresas del sector turismo.

Tendra los conocimientos, habilidades y actitudes necesarias para reconocer
recursos, atractivos y productos turisticos, operando, coordinando, disefiando,
administrando, comercializando y desarrollando proyectos, ofertas y negocios
turisticos, integrando los parametros de calidad de acuerdo a las exigencias
y tendencias actuales del espectro turistico global en el que se inserta.

Asimismo, tendra una vision del servicio turistico con respeto al entorno natural

y cultural, incorporando variables ambientales, sociales y culturales propias del
servicio.

COMPETENCIAS DIGITALES

- Manejo de herramientas basicas de Microsoft Office

- Manejo comunicacional, oral y escrito en inglés - Manejo Sistema de Reservas Amadeus

- Gestion administrativa

- Gestion hotelera, restauracion y eventos

- Agencia y transporte

- Manejo comunicacional, oral y escrito en portugués
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CFTPUCV

PONTIFICIA UNIVERSIDAD

CATOLICA DE VALPARAISO

CENTROS DE FORMACION TECNICA (CFT)

CFT PUCV

PERFIL EGRESO

El Técnico de Nivel Superior en Turismo y Hoteleria es un
profesional capaz de coordinar, administrar, comercializar
y prestar apoyo en proyectos, ofertas y negocios
turisticos vy hoteleros, integrando los parametros de
calidad de acuerdo a las exigencias y tendencias actuales
de la industria turistica global en el que se inserta.

Posee una vision del turismo y hoteleria complementada con
solidos conocimientos de la administracion, la que manejara
con criterios de eficiencia, competitividad y calidad, conocedor
de las buenas relaciones humanas y publicas. Su capacidad
incluye el planificar, organizar, dirigir, y controlar empresas

turisticas y hoteleras, sean propias o de terceros, haciendo
énfasis en el respeto de los valores y la ética en el ejercicio
profesional, aplicando los procedimientos y software de gestion
de programas turisticos y operando sistemas de reservas
aéreas y reservas hoteleras de acuerdo a las necesidades de los
clientes.

Por dltimo, maneja conocimientos del idioma inglés y del
portugués para el ejercicio de su profesion.

CERTIFICACIONES 0 CURSOS ENTREGADOS DURANTE LA CARRERA

| Semestre: Asistente de Agencias de viajes, eventos y actividad turistica.

Il Semestre: Asistente de guiados nacionales y actividad turistica.

11l Semestre: Asistente de Servicios Turisticos.

CONTACTO PRACTICAS PROFESIONALES

Carolina Retamales
carolina.retamales@cftpucv.cl

2806452

Encargada de Titulacion y seguimiento de Titulados.

SITIO WEB

https://cftpucv.cl/tns-en-turismo-y-hoteleria/
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CENTROS DE FORMACION TECNICA (CFT)
CFT San Agustin

TOTAL DE SEMESTRES
CFT San Agustin Técnico en Turismo 5 semestres
TiITULO PROFESIONAL DESCRIPCION DE LA CARRERA
0 TECNICO
Técnico de Nivel Superior en Turismo El Técnico de Nivel Superior en Turismo posee una sélida formacion ética y valorica

y esta capacitado para planificar, gestionar, administrar y desarrollar las distintas
areas del servicio turistico, con énfasis en el Ecoturismo, Turismo Aventura, Turismo
Enologico, Turismo Gastrondmico, Turismo Sustentable y Hoteleria, ejerciendo cada
una de sus funciones con respeto a las normativas y estandares de calidad de la
industria. Su formacion asegura practicas enfocadas hacia las buenas relaciones
humanas, la comunicacion efectiva, el servicio al cliente y el respeto por el patrimonio.

PRACTICAS DE LA CARRERA DESCRIPCION CAMPO LABORAL
-Practica Intermedia: El Técnico de nivel superior en Turismo que forma el CFT San Agustin puede
3° semestre, 120 horas. desempefiarse en diferentes servicios turisticos, gestionando, organizando,
programando, operando y ejecutando labores en:Empresas turisticas de deporte
-Practica Profesional: aventura.Empresas de ecoturismo.Empresas de turismo sustentable. Empresas
5°semestre, 540 horas. ligadas al Turismo Gastronomico, Hoteles, casinos, resort, hostales y complejos
turisticos. Vifias y empresas ligadas al turismo enoldgico. Oficinas de informacion
Turistica.
COMPETENCIAS GENERICAS COMPETENCIAS DIGITALES
- Evaluar el impacto de sus acciones y decisiones en contextos - Uso de TICs

personales, sociales y laborales, procurando promover el bien
coman en la practica de su profesion, apoyado en los valores y
principios institucionales.

- Buenas relaciones humanas, la comunicacion efectiva, el ser-
vicio al cliente y el respeto por el patrimonio.
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CENTROS DE FORMACION TECNICA (CFT)
CFT San Agustin

PERFIL EGRESO

El Técnico de Nivel Superior en Turismo desarrolla las com- - Utilizar diversas técnicas de la comunicacion que faciliten los

petencias que le permiten desempefarse con seguridad en la atencion y servicio al turista segin estandares de calidad de

practicas enfocadas hacia las buenas relaciones humanas, la la industria.

comunicacion efectiva, el servicio al cliente y el respeto por el

patrimonio. Las competencias asociadas al perfil son: - Gestionar para el turismo y emprendimiento las vias de acceso
a los mercados turisticos, detectando oportunidades y amena-

- Analizar la estructura de la actividad turistica en todos sus zas en los diferentes mercados, con respeto de las normativas y

niveles, teniendo en cuenta los componentes del desarrollo tu- estandares de la industria.

ristico sostenible, sus ventajas, asi como con sus limitaciones y

riesgos en relacion a las normativas y estandares de calidad de - Escoger respuestas a demandas v tareas de forma adecuada
la industria. a su contexto.

- Evaluar las costumbres y practicas del sector en su vertiente - Evaluar el impacto de sus acciones y decisiones en contextos
nacional e internacional, asi como las peculiaridades inherentes personales, sociales y laborales, procurando promover el bien
a las diferentes areas econdmicas, de patrimonio y cultura. coman en la practica de su profesion, apoyado en los valores y

principios institucionales.

CERTIFICACIONES 0 CURSOS ENTREGADOS DURANTE LA CARRERA

Convalidacion con la certificacion de competencias de ChileValora en perfiles de Guia de Turismo General y Guia de Enoturismo

CONTACTO PRACTICAS PROFESIONALES SITIO WEB
Ernesto Canales https://cftsanagustin.cl/carreras_tecnicas/
ernesto.canales@cftsanagustin.cl tecnico-en-turismo/

(56-73) 2215311
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REGION DE COQUIMBO

CENTROS DE FORMACION TECNICA (CFT)

CFT Coquimbo

CFT Estatal Region de Coquimbo

TITULO PROFESIONAL
0 TECNICO

Técnico Nivel Superior en Turismo

PRACTICAS DE LA CARRERA

Practica profesional:
4° semestre, 400 horas.

COMPETENCIAS GENERICAS

- Informacion
- Resolucion de Problemas
- Uso de Recursos

TOTAL DE SEMESTRES

Turismo 4 Semestres mas practica
profesional

DESCRIPCION DE LA CARRERA

EL TENS en Turismo del CFT Region Coquimbo, posee las competencias para el
disefio de experiencias turisticas basadas en la promocion del patrimonio cultural,
natural, astronoémico, arqueoldgico y gastrondmico propios del ambito local,
regional o nacional en el que se desenvuelve. Posee ademas capacidades para
desarrollar funciones administrativas en la gestion comercial, ejecutando procesos
de reserva, ventas y promociones de servicios y productos turisticos. Se caracteriza
por un trato cordial hacia sus clientes, cumpliendo con la normativa de calidad y
seguridad correspondientes, aplicando herramientas tecnologicas adecuadas para
el desarrollo de su labor, gestionando los recursos de manera eficiente, aplicando
criterios de conservacion y sustentabilidad en sus areas de desempefio.

DESCRIPCION CAMPO LABORAL

El/la Técnico de Nivel Superior en Turismo es un/a especialista cuya formacion le
permite desempedarse en el disefo, la ejecucion y la supervision de operaciones
turisticas en empresas y otras organizaciones ligadas al turismo. Asi, podra
desempefiarse en empresas de la industria turistica, centros de convenciones,
agencias de viajes mayoristas y tour operadores, oficinas y centros de informacion
turistica, empresas de transporte aéreo; en organismos del sector pablico
vinculados al turismo, tales como municipios o corporaciones municipales; y
también desarrollando actividades de emprendimiento en cualquiera de los rubros
del sector turismo.

- Comunicacion
- Trabajo con otros

O
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CFT ESTATAL

REGION DE COQUIMBO

CENTROS DE FORMACION TECNICA (CFT)
CFT Coquimbo

PERFIL EGRESO

El/la Técnico de Nivel Superior en Turismo posee las competencias y certificaciones necesarias para disefiar experiencias
turisticas basadas en la promocion del patrimonio cultural, natural, astronémico, arqueolégico y gastronomico. Asimismo,
desarrolla funciones administrativas en la gestion comercial, ejecutando procesos de reserva, ventas y promociones de servicios
y productos turisticos, asi como para cumplir el rol de recepcionista, informador, guia, administrador o gestor en una empresa
del rubro.

CERTIFICACIONES O CURSOS ENTREGADOS DURANTE LA CARRERA

Al término del 1er. Semestre: Administracion y comercializacion de Servicios Turisticos
Al término del 2do. Semestre: Animacion y Guia de Turismo

Al término del 3er. Semestre: Administracion de Empresas Turisticas

Al término del 4to. Semestre: Gestion de Emprendimientos Turisticos

CONTACTO PRACTICAS PROFESIONALES SITIO WEB

Neivi Molina https://cftregioncoquimbo.cl/turismo/

neivimolina@cftregioncoquimbo.cl
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e ESCUELA CULINARIA FRANCESA

CENTROS DE FORMACION TECNICA (CFT)
CFT Escuela Culinaria Francesa - ECOLE

TOTAL DE SEMESTRES
CFT Escuela Culinaria Francesa - Diplome Supérieur ECOLE Culinaire 4 semestres
ECOLE Francaise
TiITULO PROFESIONAL DESCRIPCION DE LA CARRERA
0 TECNICO
Técnico de Nivel Superior en Gastro- La carrera de “Técnico de Nivel Superior en Gastronomia Internacional” esta enfocada

a formar profesionales con las competencias necesarias para desempefarse en
areas de alto nivel gastrondomico con los conocimientos necesarios cubriendo las
necesidades del mercado como restaurantes, hospitales, comedores empresariales y
hoteles, ademas de poder administrar su propio negocio gastronomico.

nomia Internacional

PRACTICAS DE LA CARRERA DESCRIPCION CAMPO LABORAL

Practica l: El Tecnico de Nivel Superior en Gastronomia Internacional podra desempefiarse en el

2° semestre, 160 horas campo laboral en empresas gastronomicas como restaurantes, hoteles y pastelerias
aplicando los conocimientos y las técnicas culinarias necesarias que le permiten

Practica ll: manipular y conservar alimentos, planificar propuestas gastronomicas, administrar

3° semestre, 160 horas recursos gastronomicos y organizar eventos dentro del area de gastronomia y
turismo.

Practica lll:

4° semestre, 160 horas

COMPETENCIAS GENERICAS

- Realizar preparaciones de cocina y pasteleria internacional - Manipular alimentos considerando aspectos higiénicos,
utilizando técnicas culinarias francesas. nutricionales y de seguridad adecuados conforme a las nor-

mas establecidas en el reglamento sanitario de los alimentos.
- Clasificar diferentes materias primas utilizadas en cocina

y pasteleria de acuerdo a su origen, composicion y utilizacion - Aplicar conocimientos y técnicas para desempefarse con
gastronomica. orientacion al servicio de excelencia hacia el cliente interno
externo.

- Identificar la bases cientificas involucradas en los procesos
culinarios de la cocina y pasteleria.

PERFIL EGRESO

El técnico de Nivel Superior en gastronomia Internacional egresado de Ecole estara capacitado para otorgar servicios en el arte
gastronomico, utilizando como base la cultura culinaria francesa, aplicado las técnicas gastronémicas de la cocina y pasteleria
bajo un enfoque creativo, innovador y artistico. ademas estara capacitado para planificar en forma auténoma diferentes propuestas
gastronomicas, administrar los recursos gastrondmicos y organizar eventos potenciando un ambiente de trabajo en equipo,
ejerciendo sus funciones conforme a criterios de calidad y de satisfaccion de cliente, resguardando las normas, la manipulacion
higiénica de los alimentos, los aspectos nutricionales y de seguridad adecuados.

CONTACTO PRACTICAS PROFESIONALES SITIO WEB
practicas@escuelaculinaria.cl www.escuelaculinaria.cl
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ENACe.

Centro de Formacién Técnica

CENTROS DE FORMACION TECNICA (CFT)

CFT ENAC

Centro de Formacion Técnica ENAC

TiTl!LO PROFESIONAL
0 TECNICO

Técnico de Nivel Superior en Gas-
tronomia

PRACTICAS DE LA CARRERA

Practica intermedia:
2° semestre, 264 horas cronologicas

Practica laboral:
5° semestre, 528 horas cronologicas

COMPETENCIAS GENERICAS

- Comunicacion

- Conducta segura y autocuidado
- Efectividad personal

- Resolucion de problemas

- Trabajo en equipo

PERFIL EGRESO

TOTAL DE SEMESTRES

Técnico en Gastronomia 5 semestres

DESCRIPCION DE LA CARRERA

La formacion disciplinar se orienta al desarrollo de productos de las cocinas
nacionales, internacionales, productos de panaderia y pasteleria, servicio de salon
comedor, bar, servicio de vinos y gestion de eventos. A su vez, la carrera ofrece
formacion de competencias basicas en comunicacion, matematica, tecnologias de
la informacion e inglés. En formacion personal desarrolla las competencias del sello
institucional.

DESCRIPCION CAMPO LABORAL

Los ambitos de desempefio en que puede insertarse un Técnico de Nivel Superior en
Gastronomia son: Cocinas institucionales (casinos), Restaurantes, Cocina de Hoteles,
Centros de Eventos, Pastelerias, Centros de Produccion de productos de pasteleria,
Panaderias, Centros de Elaboracion de masas, Servicios de Salon de hoteles.

COMPETENCIAS DIGITALES

- Manejo de informacion en ambiente digital

- Disefo de Presentaciones Digitales

- Disefo de documentos digitales

- Elaboracion de Planillas de calculo

- Utilizacion de herramientas en linea para trabajo en equipo

El Tecnico en Gastronomia esta capacitado para desarrollar los procesos de pre elaboracion, preparacion, presentacion y conservacion
de elaboraciones culinarias basicas y avanzadas, aplicando las técnicas correspondientes, consiguiendo la calidad y estructuras de
sabor de las principales gastronomias nacionales e internacionales. Junto a lo anterior, Lleva a cabo los procesos de pre elaboracion,
preparacion, presentacion y conservacion de variados productos.

Asimismo, desarrolla todo tipo de servicios de alimentos y bebidas en restaurante, preparando elaboraciones a la vista del comensal,
aplicando con autonomia las técnicas correspondientes, acogiendo y atendiendo al cliente, y respetando en todo momento las
normas y practicas de seguridad e higiene en la manipulacion alimentaria.

Cuenta con competencias asociadas al perfil del sello ENAC, integrando los valores del respeto por la dignidad de la persona,
espiritu de servicio y colaboracion, trabajar con alegria y superacion de si mismo al desempefio de sus funciones laborales.

CONTACTO PRACTICAS PROFESIONALES

Carmen Gloria Olivos
colivosc@enac.cl
Alameda 2182

SITIO WEB

www.enac.cl/web2018/carrera/administracion/

tecnico-en-gastronomia/
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ENACe..

Centro de Formacion Técnica

CENTROS DE FORMACION TECNICA (CFT)
CFT ENAC

TOTAL DE SEMESTRES
Centro de Formacion Técnica ENAC Técnico en Hoteleria y Turismo 5 semestres
TITULO PROFESIONAL DESCRIPCION DE LA CARRERA
0 TECNICO
Técnico de Nivel Superior en Hotele- La carrera Técnico en Hoteleria y Turismo forma un técnico capaz de satisfacer las
ria y Turismo necesidades del rubro de turismo y hoteleria a nivel nacional, desempefiando la

profesion en agencias de viajes, operaciones turisticas y en empresas de servicios
de turismo, de hoteleria, alojamiento, y organizacion de eventos, entre otros,
utilizando el idioma inglés y las tecnologias de la informacion.

PRACTICAS DE LA CARRERA DESCRIPCION CAMPO LABORAL
Practica intermedia: Los ambitos de desempefio en que puede insertarse un Técnico de Nivel Superior en
4° semestre, 120 horas cronologicas Hoteleria y Turismo son: Empresas de la industria turistica, Empresas de hoteleria,
Empresas de la industria gastrondomica, Centros de eventos, convenciones y
Practica laboral: catering, Agencias de viajes mayoristas y tour operadores, Oficinas y centros de
5° semestre, 528 horas cronologicas informacion turistica, Empresas de transporte aéreo, Desarrollo independiente de

su profesion.

COMPETENCIAS GENERICAS COMPETENCIAS DIGITALES

- Comunicacion - Manejo de informacion en ambiente digital

- Conducta segura y autocuidado - Disefio de Presentaciones Digitales

- Efectividad personal - Disefo de documentos digitales

- Resolucion de problemas - Elaboracion de Planillas de calculo

- Trabajo en equipo - Utilizacion de herramientas en linea para trabajo en equipo

ESCANEAME
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ENACe..

Centro de Formacién Técnica

CENTROS DE FORMACION TECNICA (CFT)

CFT ENAC

PERFIL EGRESO

El Técnico en Hoteleria y Turismo esta capacitado para coordinar
y programar servicios turisticos que respondan a las demandas
del cliente, ejecutando procesos de reserva y venta de pasajes
y servicios hoteleros, aplicando herramientas tecnolégicas al
generar cuentas, presupuestos y cotizaciones.

Igualmente es capaz de prestar servicios de habitacion, salon
comedor, bar y cocteleria, aplicando protocolos de higiene y
seguridad vigentes.

Asesora y orienta a los clientes sobre atractivos turisticos de
la zona y aspectos historicos, culturales y geograficos, segln

CONTACTO PRACTICAS PROFESIONALES

Carmen Gloria Olivos
colivosc@enac.cl
Alameda 2182
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necesidades y demandas del turista, protocolos existentes y
normas legales vigentes.

Aplica en la comunicacion con los clientes herramientas de
inglés instrumental, asi como informaticas y tecnologicas
especificas del area.

Cuenta ademas con competencias asociadas al perfil del sello
ENAC, integrando los valores del respeto por la dignidad del
otro, espiritu de servicio y colaboracion, trabajo con alegria y
superacion de simismo al desempefio de sus funciones laborales.

SITIO WEB

https://www.enac.cl/web2018/carrera/

administracion/tecnico-en-hoteleria-y-turismo/

ESCANEAME
PARA MIAYOR
INFORMACION

e,



CENTROS DE FORMACION TECNICA (CFT)
CFT Del Medio Ambiente - IDMA

CFT Del Medio Ambiente - IDMA

TITULO PROFESIONAL
0 TECNICO

Técnico de Nivel Superior

PRACTICAS DE LA CARRERA

Practica profesional:
5° semestre, 360 horas

TOTAL DE SEMESTRES

Ecoturismo 5 semestres

DESCRIPCION DE LA CARRERA

Debido a la alta demanda de turismo de Naturaleza, en 1997 naci6 la carrera de
Ecoturismo, una carrera que forma técnicos capaces de implementar acciones
destinadas a la conservacion del patrimonio ecoturistico nacional y la integracion
de las comunidades locales, de acuerdo a la planificacion del espacio territorial y la
calidad del servicio.

El ecoturismo es la actividad turistica que se desarrolla sin alterar el equilibrio
del medio ambiente, busca promover el bienestar de las comunidades locales y el
desarrollo sostenible.

DESCRIPCION CAMPO LABORAL

El Egresado en Ecoturismo puede desempefarse como guia ecoturistico, agente de
viaje, consultor en turismo sustentable. Planificador y gestor de destinos, evaluador
de proyectos y administrador de empresas turisticas tales como: Tour operadores,
mayoristas, agencias de viajes, oficinas de informacion y/o promocion en turismo.
Consultorias, corporaciones turisticas, centros de eventos y congresos organizaciones
y/oinstitucionespiblicas.Asesoriasacomunidadesrurales,cooperacionenlarealizacion
de emprendimientos ecoturisticos locales. Cuenta con las competencias para trabajar
de manera independiente en el desarrollo de emprendimientos ecoturisticos propios.

COMPETENCIAS GENERICAS

- Desarrolla técnicas de guiado en excursionismo, en activi-
dades al aire libre y administracion de empresas ecoturisticas,
para generar experiencias de calidad, efectivas y eficientes, en
administracion y servicios al cliente, de acuerdo a las certifi-
caciones de calidad y sustentabilidad en empresas del sector
ecoturistico y en areas silvestres. Linea de guia profesional de
ecoturismo.

- Aplica estrategias metodologicas para la conservacion de la
biodiversidad de acuerdo a las normativas ambientales vigen-
tes en areas silvestres. Linea de proteccion de la biodiversidad.

- Ejecuta proyectos y estrategias de educacion e interpretacion
ambiental para crear conciencia ambiental, de acuerdo a los
planes y programas de estudio, junto con los principios globa-
les de la educacion ambiental no formal, en areas naturales y
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establecimientos educacionales. Linea de educacion e interpre-
tacion ambiental.

- Asesora a las comunidades rurales en la implementacion de
servicios turisticos, para apoyar el desarrollo local, de acuerdo
a los estandares de mejora de la calidad de vida, en las comu-
nidades rurales. Linea de asesorias y creacion de servicios turis-
ticos comunitarios.

- Desarrolla planes de negocio turisticos sustentables con es-
tandares de calidad, para crear oportunidades de emprendi-
miento, de acuerdo a las normativas legales vigentes dentro de
las comunidades locales y originarias. Linea de proyectos turis-
ticos sustentables para las comunidades locales y originarias.

ESCANEAME
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CENTROS DE FORMACION TECNICA (CFT)

CFT Del Medio Ambiente - IDMA

COMPETENCIAS DIGITALES

- Aplica estrategias de la comunicacion efectiva, técnicas
de estudio y herramientas tecnologicas para gestionar el
desarrollo de su profesion, con confianza y seguridad en di-
versos contextos laborales. Linea de formacion transversal.

PERFIL EGRESO

IDMA en su compromiso con la construccion de un Chile
sustentable define el perfil de egreso basado en un modelo
por competencias, centrado en la conciencia ambiental, el
compromiso, la responsabilidad social, la solidaridad y la ética,
cuyo sello formativo se sustenta en un mundo mas conciente y
sustentable.

- Conciencia ambiental: Entendido como el desarrollo de la
sensibilidad ambiental para comprender las implicancias de
problemas ambientales y su relacion con las problematicas
sociales, economicas y culturales.

- Responsabilidad: Implica asumir las consecuencias de
las acciones tanto individuales como sociales, asumiendo
compromisos personales.

- Realiza proyectos de emprendimiento e innovacion a tra-
ves de herramientas tecnologicas, proponiendo solucio-
nes reales y sustentables a problematicas concretas, des-
de un enfoque interdisciplinario, considerando los valores
sociales y ecolégicos para contribuir a una sociedad mas jus-
ta, solidaria y democratica. Linea de formacion transversal.

- Solidaridad: Como valor esencial de la relacion humana, que
permite enfrentar situaciones y generar una mayor sinergiaen la
solucion de los problemas.

- Compromiso: Es promover a través de acciones especificas a
nivel individual, civil y empresarial el desarrollo sustentable que
permite un compromiso con el planeta.

- Etica: Es cimentar sistemas alternativos de legitimacion de
conductas, politicas y actitudes que generen situaciones y
modelos que apunten al Desarrollo Sustentable.

CERTIFICACIONES 0 CURSOS ENTREGADOS DURANTE LA CARRERA

Certificacion de Monitor de No Deje Rastros (NDR) otorgado por la National Outdoor Leadership School

Certificacion de Guia de Birdwatching vy Certificacion en Primeros Auxilios, ambos otorgados por CFT del Medio Ambiente

CONTACTO PRACTICAS PROFESIONALES

Carlos Sarmiento Seguel
carlos.sarmiento@idma.cl
Agustinas 1954 Barrio Brasil Santiago Centro
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SITIO WEB

www.idma.cl
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CENTROS DE FORMACION TECNICA (CFT)
CFT Del Medio Ambiente - IDMA

TOTAL DE SEMESTRES

CFT Del medio Ambiente - IDMA Manejo de Areas Silvestres Prote- 5 semestres

gidas

TiTULO PROFESIONAL DESCRIPCION DE LA CARRERA

0 TECNICO

Técnico de Nivel Superior en Manejo
de Areas Silvestres Protegidas

La carrera forma un Técnico(a) de Nivel Superior (TNS), cuyas habilidades le permitan
dominar y ejecutar los principios del manejo de areas silvestres protegidas, en
organizaciones de conservacion ambiental estatal o privada, que manejen espacios
territoriales, principalmente aquellas orientadas a la proteccion de los ecosistemas,
instituciones y organismos dedicados a la planificacion, promocion, fomento o
desarrollo de espacios naturales; apoyando la gestion, organizacion, educacion u
operacion de actividades para un desarrollo sustentable.

PRACTICAS DE LA CARRERA DESCRIPCION CAMPO LABORAL

El o la TNS en Manejo de Areas Silvestres Protegidas de IDMA cuenta con las
competencias necesarias para desempenarse en la administracion, gestion, creacion
y optimizacion de areas silvestres protegidas pablicas y privadas, acuaticas y
terrestres.

1.- Practica profesional: 5° semestre,
360 horas

Ademas, podra asesorar técnicamente a instituciones de conservacion pablicas y
privadas, asociaciones gremiales, caletas de pescadores, juntas de vecinos, comités,
fundaciones, ONGs, entre otras.

También podra desempefarse, en forma independiente, creando sus propios
emprendimientos asociados a la concientizacion pablica de la conservacion de
ecosistemas y patrimonio cultural, servicios de educacion, interpretacion ambiental,
estrategias de restauracion ecolégica (rewilding) e inventarios ecolégicos.

COMPETENCIAS GENERICAS

- Administra los recursos humanos, financieros y mate-
riales, con el fin de asegurar la proteccion, preservacion y
conservacion de los componentes ecosistémicos y cultura-
les, en el marco de lo establecido en los planes de manejo
de las areas silvestres protegidas. Linea de administracion
y planificacion del manejo de Areas Silvestres Protegidas.

- Desarrolla instrumentos de gestion, objetivos y politicas am-
bientales para la conservacion de las areas silvestres protegidas,
en funcion de la educacion ambiental, Ecoturismo, investiga-
cion, control, recreacion y manejo de informacion en el territo-
rio de las categorias de manejo vy sus areas de influencia. Linea
de gestion técnica de objetivos especificos de conservacion.

- Gestiona la proteccion y planificacion de los objetos de
conservacion, con el fin de asegurar la estabilidad y los pro-
cesos ecologicos de las especies, ecosistemas y patrimo-
nio cultural inserto en ambientes naturales, en funcion de
la normativa y los estandares de conservacion en las areas
silvestres. Linea de aplicacion de la legislacion ambien-
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tal vigente referente a Areas Silvestres Protegidas y linea de
gestion técnica de objetivos especificos de conservacion.

- Concientiza a visitantes, educandos y personas aledafas a
las Areas Silvestres Protegidas respecto a la importancia de la
conservacion de sus valores ambientales para motivar cam-
bios de actitudes y pensamiento critico respecto del medio
ambiente protegido, a través de las técnicas y procedimientos
de interpretacion, informacion y educacion ambiental. Linea
de gestion técnica de objetivos especificos de conservacion.

- Asesora técnicamente a instituciones de conservacion pabli-
cas y privadas, asociaciones gremiales, comités, fundaciones,
ONG, entre otras, con el proposito de conservar el patrimonio
ambiental y cultural, de acuerdo a la normativa ambiental vi-
gente y en el marco de las técnicas, procedimientos de conser-
vacion de ecosistemas con vocacion para la proteccion. Linea
de gestion técnica de objetivos especificos de conservacion.
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PARA MIAYOR
INFORMACION




% |

CENTROS DE FORMACION TECNICA (CFT)

CFT Del Medio Ambiente - IDMA

COMPETENCIAS DIGITALES

- Aplica estrategias de la comunicacion efectiva, técnicas de
estudio y herramientas tecnologicas para gestionar el desarro-
llo de su profesion, con confianza y seguridad en diversos con-
textos laborales. Linea de formacion transversal.

- Realiza proyectos de emprendimiento e innovacion a traves
de herramientas tecnologicas, proponiendo soluciones reales y

PERFIL EGRESO

IDMA en su compromiso con la construccion de un Chile susten-
table define el perfil de egreso basado en un modelo por com-
petencias, centrado en la conciencia ambiental, el compromiso,
la responsabilidad social, la solidaridad y la ética, cuyo sello for-
mativo se sustenta en un mundo mas conciente y sustentable.

- Conciencia ambiental: Entendido como el desarrollo de la
sensibilidad ambiental para comprender las implicancias de
problemas ambientales y su relacion con las problematicas so-
ciales, econdmicas y culturales.

- Responsabilidad: Implica asumir las consecuencias de las
acciones tanto individuales como sociales, asumiendo compro-
misos personales.

CONTACTO PRACTICAS PROFESIONALES

Carlos Sarmiento Seguel
carlos.sarmiento@idma.cl
Agustinas 1954 Barrio Brasil Santiago Centro

sustentables a problematicas concretas, desde un enfoque in-
terdisciplinario, considerando los valores sociales y ecoldgicos
para contribuir a una sociedad mas justa, solidaria y democrati-
ca. Linea de formacion transversal.

- Solidaridad: Como valor esencial de la relacion humana, que
permite enfrentar situaciones y generar una mayor sinergia en
la solucion de los problemas.

- Compromiso: Es promover a través de acciones especificas a
nivel individual, civil y empresarial el desarrollo sustentable que
permite un compromiso con el planeta.

- Etica: Es cimentar sistemas alternativos de legitimacion de

conductas, politicas y actitudes que generen situaciones y mo-
delos que apunten al Desarrollo Sustentable.

SITIO WEB

www.idma.cl
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CENTROS DE FORMACION TECNICA (CFT)
CFT INACAP
TOTAL DE SEMESTRES
Centro de Formacion Técnica Hoteleria y Servicios 4 semestres
INACAP
TiTULO PROFESIONAL DESCRIPCION DE LA CARRERA
0 TECNICO
Técnico de Nivel Superior en Hotele- La carrera otorga el titulo de Técnico de Nivel Superior en Hoteleria y Servicios,

mediante un plan de estudio con una duracion de cuatro semestres académicos
y un total de 1.907 horas pedagogicas. Cuenta con 24 asignaturas de caracter
practico o lectivo, mas una practica profesional de 360 horas cronolégicas.

ria y Servicios

El plan de estudio de la carrera de Hoteleria y Servicios se ha estructurado con
tres areas formativas: 1) Disciplinas Basicas, 2) Especialidad y 3) Formacion
para la Empleabilidad. Por cada una de las areas formativas se han establecido
lineas curriculares organizadas en asignaturas para el logro del Perfil de Egreso.

Respecto a disciplinas basicas, el plan de estudio cuenta con una asignatura de
caracter transversal. En cuanto al area de especialidad, contempla los procesos
operacionales donde se establecen asignaturas asociadas a la ejecucion y supervision
de servicios de alojamiento, alimentos & bebidas y manejo de idioma inglés; y la
gestion administrativa con asignaturas asociadas a los procesos administrativos.

El area de formacion para la empleabilidad, cuenta con asignaturas vinculadas a la
nivelacion de competencias basicas de comunicacion oral y escrita, autogestion
y tecnologias de la informacion y comunicacion y al desarrollo de competencias
genéricas que favorecen la incorporacion al mundo laboral.

Para la integracion y evaluacion progresiva del desarrollo de las competencias de
egreso, se establecen dos asignaturas denominadas hito, situadas en el tercery
cuarto semestre.

PRACTICAS DE LA CARRERA DESCRIPCION CAMPO LABORAL
Practica profesional: El titulado de la carrera de Técnico de Nivel Superior en Hoteleria y Servicios del
3° semestre, de 360 horas. Centro de Formacion Técnica INACAP, estd preparado para realizar funciones de
ejecucion y supervision asociadas a las areas de: recepcion, housekeeping y alimentos
& bebidas.

Ademas apoya la gestion en los departamentos de comercializacion, logistica, costos,
registros de ventasy organizacion de equipos de trabajo. Sus areas de insercion laboral
se relacionan con organizaciones piblicas y privadas de servicio de alojamiento,
restauracion, entretencion, centros de eventos, emprendimientos propios, tanto en
Chile como en el extranjero.

COMPETENCIAS GENERICAS COMPETENCIAS DIGITALES
- Trabajo en Equipo - Software OPERA
- Comunicacion Oral y Escrita - Herramientas de ofimatica

- Etica Profesional.
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CENTROS DE FORMACION TECNICA (CFT)

CFT INACAP

PERFIL EGRESO

El Técnico de Nivel Superior en Hoteleria y Servicios del Centro
de Formacion Técnica INACAP, se desempefia en la supervision
de check in, check out , asistencia al huésped, housekeeping ,
operacion de habitaciones, preparacion basica de alimentos y
bebidas.

Ademas ejecuta tareas de atencion al cliente, venta de pro-
ductos y servicios, registros, inventario, cuadratura y cierre de
caja, confeccion de horarios y distribucion de tareas. Su des-
empefno se centra en la atencion al cliente y comunicacion
en su lengua materna e idioma inglés, en el aseguramiento
de una experiencia satisfactoria, incorporando patrimonio,
respetando multiculturalidad, basada en un servicio de ex-
celencia y las competencias Sello del titulado de INACAP.

Se desempefia competentemente en las siguientes areas, en
concordancia con las requeridas para el ejercicio de su profesion:

Area de Desempefio: Procesos Operacionales de Servicios de
Alojamiento y Alimentos & Bebidas:

- Supervisa procesos operativos de servicios de alojamiento
trabajando de manera colaborativa y de acuerdo a normativa
vigente y estandares de la empresa.

- Supervisa procesos operativos de servicios de alimentos & be-

bidas, trabajando de manera colaborativa, de acuerdo a norma-
tiva vigente y estandares de la empresa.

CONTACTO PRACTICAS PROFESIONALES

Cristian Villarroel
cvillarroeln@inacap.cl

- Provee una experiencia satisfactoria al cliente en servicios de
alojamiento y alimentos & bebidas, a través, de un intercambio
de informacion en su lengua materna e idioma inglés, conside-
rando protocolos de excelencia de la empresa.

Area de Desempefio: Gestion Administrativa de Servicios de
Alojamiento y Alimentos & Bebidas:

- Realiza procesos administrativos en las areas de reservas, re-
cepcion, housekeeping y alimentos & bebidas, actuando de ma-
nera ética en el cumplimiento de los estandares de la empresa
y normativa vigente.

- Realiza tareas de comercializacion de servicios de alojamiento
y alimentos & bebidas, a través, de un intercambio de informa-
cion, orientadas al cumplimiento de politicas y estrategias de
venta.

- Durante el proceso formativo los alumnos de la carrera desa-
rrollan de manera integrada a las competencias de especialidad,
las competencias genéricas:

- Trabajo en Equipo, Comunicacion Oral y Escrita y Etica Pro-
fesional, ademas de las que constituyen el sello del titulado
INACAP: Compromiso, Capacidad Emprendedora, Autogestion y
Dominio de Especialidad.

SITIO WEB

https://portales.inacap.cl/areas-inacap/hoteleria-

turismo-y-gastronomia/index
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Wnacap

CENTROS DE FORMACION TECNICA (CFT)
CFT INACAP

TOTAL DE SEMESTRES

Centro de Formacion Técnica Turismo 4 semestres
INACAP

TITULO PROFESIONAL DESCRIPCION DE LA CARRERA
0 TECNICO

Técnico de Nivel Superior en Turismo El Técnico de Nivel Superior en Turismo del Centro de Formacion Técnica INACAP,
esta preparado para desempenarse en la elaboracion, operacion y comercializacion
de experiencias turisticas para la contribucion al desarrollo territorial sostenible,
empleando su capacidad de innovacion, emprendimiento, trabajo interdisciplinario y
habilidades comunicacionales en espafiol, inglés y un tercer idioma.

El plan de estudio contempla herramientas que permiten la certificacion de
desempefios habilitantes para el mundo laboral. Ademas la organizacion del
curriculum incorpora actividades de practica en terreno para fomentar el aprendizaje
y adquisicion de competencias en contextos reales y proximos al entorno laboral.

Esta carrera entrega el titulo de Técnico de Nivel Superior en Turismo.
El plan de estudio considera 1908 horas distribuidas en 4 semestres de
caracter presencial, mas una practica de 360 horas, la cual podra realizase
una vez aprobadas todas las asignaturas hasta segundo semestre inclusive.
Ademas el plan de estudio entrega durante el tercer y cuarto semestre, de caracter
optativo, la posibilidad de que el estudiante curse una linea curricular compuesta por
asignaturas de idioma francés o portugués.

Requisitos de titulacion: Malla curricular aprobada y practica profesional de 360
horas.

PRACTICAS DE LA CARRERA DESCRIPCION CAMPO LABORAL

Practica profesional: El titulado de la carrera de Técnico de Nivel Superior en Turismo del Centro de

2° semestre, de 360 horas Formacion Técnica INACAP, esta preparado para desempefarse en las areas de
comercializacion, marketing, operacion, disefio de experiencias turisticas y apoyo a
la gestion territorial local. Su campo laboral se relaciona con operadores turisticos,
agencias de viajes, transporte turistico, empresas de alojamiento, unidades de
turismo comunal, regional y nacional, asociaciones gremiales, corporaciones,
consultoras, camaras de turismo y emprendimientos.

COMPETENCIAS GENERICAS COMPETENCIAS DIGITALES

- Comum_caaon Oral_y Escrita. - Sistema Kunapak
- Pensamiento Creativo. _ Sisterna GDS

- Software open source

- Google Earth

- CRMy RRSS

- Herramientas de ofimatica
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Wnacap

CENTROS DE FORMACION TECNICA (CFT)
CFT INACAP

PERFIL EGRESO

El Técnico de Nivel Superior en Turismo de INACAP, es un Competencia 2: Realiza operaciones turisticas, asegurando
profesional integral capaz de desempefiarse en la operacion  su excelencia, con respeto y tolerancia a la diversidad,
y comercializacion de productos y servicios, elaboracion de acuerdo a normativas de calidad y pardmetros
de experiencias turisticas, contribuyendo al desarrollo o -
territorial sostenible, empleando su capacidad de innovacion, de sostenibilidad en base al contexto sociocultural.
emprendimiento, trabajo interdisciplinario y habilidades _
comunicacionales en espafol, inglés y un tercer idioma. Area de Desempefio II: Planificacién y Organizacion en
- empresas y destinos turisticos
El ejercicio de su profesion se sustenta en el Codigo de Etica

Mundial del Turismo , en la excelencia, calidad y seguridad de  competencia 1: Desarrolla experiencias turfsticas sostenibles,

los servicios, en el uso pertinente de recursos tecnologicos, y en . .

su compromiso con el desarrollo local y regional, en coherencia apqrtandg valor a la gestlop.de empresa.s, destinos .y }a

con normas, politicas y tendencias nacionales e internacionales. ~ satisfaccion general del visitante, considerando disefio
estratégico, normativas y tendencias de la industria.

Se desempefia competentemente en las siguientes areas, en

concordancia con las requeridas para el ejercicio de su profesion: Competencia 2: Ejecuta planes y programas de la gestion de
destinos, considerando a la cadena de valor y realidad territorial,

Area de Desempefio |: Operacion y Comercializacién de aportando al desarrollo inteligente y sostenible del destino.

experiencias Turisticas:

Competencia 1: Ejecuta planes de comercializacion y marketing
considerando medios digitales , basandose en herramientas

tecnologicas pertinentes de acuerdo a los requerimientos de
organizaciones pablicas y privadas.

CERTIFICACIONES 0 CURSOS ENTREGADOS DURANTE LA CARRERA

Certificacion Monitor No Deje Rastro (NOLS)

CONTACTO PRACTICAS PROFESIONALES SITIO WEB
Cristian Villarroel https://portales.inacap.cl/areas-inacap/hoteleria-turismo-y-
cvillarroeln@inacap.cl gastronomia/index
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CENTROS DE FORMACION TECNICA (CFT)
CFT INACAP

TOTAL DE SEMESTRES
Centro de Formacion Técnica Gastronomia 4 semestres
INACAP
TiTULO PROFESIONAL DESCRIPCION DE LA CARRERA
0 TECNICO
Técnico de Nivel Superior en Gas- La Carrera otorga el titulo de Técnico de Nivel Superior en Gastronomia, el cual
tronomia se obtiene cursando un plan de estudio con duracion de 4 semestres académicos,

que consideran un total de 1602 horas pedagogicas, entre presenciales y online.
Para titularse, el estudiante debera aprobar 24 asignaturas de caracter practico y
lectivo, mas una practica profesional de 360 horas, la que puede realizarse una vez
aprobadas todas las asignaturas hasta el tercer semestre.
PRACTICAS DE LA CARRERA El plan de estudio se compone de tres Areas Formativas: Formacion de Especialidad,
o . Formacion para la Empleabilidad y Disciplinas Basicas, ademas de una linea
Practica profesional: curricular de administracion. La estructuracion y disefio de las asignaturas
3° semestre, de 360 horas favorecen el Aprender Haciendo, es decir, un aprendizaje activo, vinculado con el
medio y colaborativo entre especialidades, en que las actividades de aprendizaje
se realizan ejecutando tareas propias de la especialidad, para el desarrollo de las
competencias de produccion y supervision gastrondémica en las areas de cocina
y pasteleria considerando criterios de sustentabilidad, seguridad alimentaria
y estandares nutricionales con foco en la excelencia en el servicio, normativa
sanitaria vigente, innovacion, valorizacion del patrimonio cultural gastrondomico y
emprendimiento.

Las asignaturas de especialidad consideran tematicas fundamentales para la
formacion de los futuros profesionales de la industria tales como higiene y
seguridad, almacenamiento de insumos, disefio de propuestas gastrondomicas
y técnicas de elaboracion culinaria, las cuales son aplicadas desde el inicio de
su formacion en los talleres de la especialidad, acondicionados con utensilios,
maquinarias y equipamiento gastrondomico de nivel profesional.

Esta carrera ofrece al estudiante la oportunidad de profundizar en temas de interés
a través de electivos en los Gltimos semestres de su plan de estudio. Por su parte,
el area de formacion para la Empleabilidad incorpora asignaturas transversales
que promueven la capacidad emprendedora, innovacion, comunicacion, ciudadania
e inglés; que, junto con el dominio de su especialidad, conforman el Sello del
Estudiante INACAP. Finalmente, la formacion en Disciplinas Basicas contempla
asignaturas que promueven el pensamiento l6gico y matematico. La trayectoria
de nuestros titulados y los afios de experiencia en la formacion integral de
profesionales de la gastronomia con un equipo de docentes altamente capacitados,
nos confirman como la mejor opcién para alcanzar tu futuro.

DESCRIPCION CAMPO LABORAL

Al egresar de la carrera de Técnico de Nivel Superior en Gastronomia del Centro de Formacion Técnica de INACAP, podras
desempenfiarte en distintas areas del sector, tales 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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CENTROS DE FORMACION TECNICA (CFT)

CFT INACAP

COMPETENCIAS GENERICAS

Las competencias transversales de INACAP te distinguiran en el
mundo del trabajo y, sumadas a las competencias especificas
de la carrera, te serviran para integrarte al mercado laboral y
desarrollarte profesionalmente. Las competencias transversales
que desarrollaras en INACAP son:

- Las competencias asociadas a ciudadania y ética, enfocadas
en el comportamiento ético, profesional y sustentable, con én-
fasis en el desarrollo de procesos respetuosos con el entorno y
las comunidades.

- Las competencias asociadas a resolucion de problemas, inno-
vacion y emprendimiento, enfocadas en procesos de innovacion,
emprendimiento y razonamiento logico, con énfasis en trabajo

PERFIL EGRESO

La persona titulada de Técnico de Nivel Superior en
Gastronomia del Centro de Formacion Técnica de INACAP
esta habilitado para realizar operacion y produccion
gastronomica, participar en el disefio de productos, atender las
necesidades y requerimientos del cliente, ejecutar procesos
de almacenamiento, costeo y venta en establecimientos
gastronomicos y emprendimientos propios, tanto en Chile
como en el extranjero, de forma autdnoma y bajo estandares
nutricionales, sustentabilidad y de calidad total, con una
vision integrada al territorio, que posibilite la puesta en valor
y la difusion de la gastronomia local regional y nacional en el
marco de las nuevas tendencias en el area.

Mediante su trabajo aporta al desarrollo de la Industria
Turistica otorgando valor al subsector de la Gastronomia,
contribuyendoalapreservacionelpatrimonio culinario del pafs.

Las competencias de un Técnico de Nivel Superior del
Centro de Formacion Técnica INACAP al egresar son:

- Ejecuta los procesos de pre-elaboracion, preparacion,
presentacion, regeneracion y conservacion de preparaciones
culinarias de acuerdo a los estandares de calidad para la
industria gastrondomica y alimentaria.

dinamico, implementacion de soluciones, toma de decisiones y
analisis de desafios.

- Las competencias asociadas a trabajo colaborativo y comu-
nicacion, enfocadas en comunicacion asertiva y la coordinacion
de equipos y escenarios, con énfasis en el trabajo en equipos he-
terogéneos, multidisciplinarios y orientacion al objetivo coman.

- Las competencias asociadas a aprendizaje continuo, enfoca-
das en la adaptabilidad, la autonomia y el reconocimiento de la
experiencia, con énfasis en el cumplimiento de estandares de
calidad y la optimizacion de los procesos.

- Ejecuta los procesos de pre-elaboracion, preparacion

presentacion, regeneraciony conservacion de preparacionesen
pasteleria, reposteria y panaderia de acuerdo a los estandares
de calidad para la industria gastrondémica y alimentaria.

- Supervisa los procesos de la produccion gastronémica en
los ambitos de la calidad, el servicio al cliente, los equipos de
trabajo y la optimizacion de recursos, de acuerdo a normativa
legal de la industria.

Después de completar la carrera, podras continuar tu
trayectoria formativa a través de cursos y diplomados
que te permitiran especializarte en areas de tendencias
gastronomicas de cocina y pasteleria, servicio al cliente,
gestion de almacenamiento y direccion gastronomica.

Este programase alinea a las necesidades del sector productivo
y de servicios, considerando cualificaciones sectoriales de
Turismo del Marco de Cualificaciones Técnico-Profesional y
contextualizando las cualificaciones sectoriales del Marco de
Cualificaciones de Espafia a la realidad nacional.

CERTIFICACIONES 0 CURSOS ENTREGADOS DURANTE LA CARRERA

Certificados Internos: Manipulador de Alimentos/Elaboracion de Productos de Pasteleria/Reposteria

CONTACTO PRACTICAS PROFESIONALES

Susana Martinez Litvak
smartinez@inacap.cl

SITIO WEB

https://portales.inacap.cl/areas-inacap/hoteleria-turismo-y-

gastronomia/index
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CENTROS DE FORMACION TECNICA (CFT)

CFT Santo Tomas

Corporacion Centro de Formacion
Tecnica Santo Tomas

TITULO PROFESIONAL
0 TECNICO

Técnico de Nivel Superior en Gas-
tronomia

PRACTICAS DE LA CARRERA

Practica de estudio:
2° semestre, 200 horas.

Practica laboral:
4° semestre, 400 horas.

TOTAL DE SEMESTRES

Gastronomia Internacional y Tradi- 5 semestres

cional Chilena

DESCRIPCION DE LA CARRERA

El Técnico en Gastronomia Internacional y Tradicional Chilena es un profesional
altamente capacitado para elaborar ofertas gastronémicas en cocina internacional y
tradicional chilena, asi como en pasteleria y reposteria, siempre cumpliendo como los
estandares de la industria y la normativa vigente, particularmente en lo que se refiere
a condiciones de higiene y bioseguridad. Esta preparado para trabajar en cocinas de
restaurantes y hoteles.

Asimismo, su formacion le permite incorporarse y tomar un rol relevante en los
distintos ambitos de desarrollo de la industria gastronomica.

DESCRIPCION CAMPO LABORAL

El egresado de la carrera estara capacitado para desempefarse en empresas de
servicios gastronomicos tales como: restaurantes, hoteles, casinos de alimentacion
colectiva, servicios de catering, empresas de eventos, promociones de productos
gastronomicos, turismo gastrondomico, tiendas comerciales y supermercados, entre
otros, asi como también puede ejercer libremente la actividad, emprendiendo la

organizacion de su propia empresa gastronoémica.

COMPETENCIAS GENERICAS

Planificar y disefar carta y mend, considerando preparaciones
de alimentos y bebidas que satisfagan las necesidades de los
clientes de acuerdo al tipo empresa, respetando aspectos cul-
turales y estructura de costos, utilizando herramientas tecno-
logicas, de acuerdo a necesidades del mercado.

- Resguardar las condiciones higiénicas y de seguridad del
ambiente donde se desarrolla la produccion gastrondomica.

- Elaborar preparaciones de alimentos basicos de cocina, pas-
teleria, panaderia y reposteria, aplicando técnicas gastrono-
micas, normativas y estandares de seguridad e higiene corres-
pondientes en restoracion y cocina industria

- Elaborar preparaciones de alimentos de los cuartos frio y
caliente de la cocina nacional e internacional, segin procedi-
mientos establecidos, aplicando técnicas gastronoémicas, nor-
mativas y estandares de seguridad e higiene correspondientes

- Elaborar preparaciones de reposteria nacional e internacio-
nal, segin procedimientos establecidos, aplicando técnicas
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gastronomicas, normativas y estandares de seguridad e higie-
ne correspondientes.

- Elaborar preparaciones de bebidas alcohélicas y analcohéli-
cas, aplicando procedimientos técnicos, normativas, tenden-
cias y protocolos existentes, utilizando técnicas de atencion,
segln el tipo de cliente y empresa.

- Administrar insumos y productos, conforme a su naturaleza,
requerimientos de cada preparacion, procedimientos admi-
nistrativos de la empresa y normativas vigentes de higiene y
seguridad.

- Ejecutar servicio de comedores y bar con responsabilidad y
respeto, utilizando distintas técnicas de venta de las diversas
preparaciones, aplicando procedimientos técnicos de atencion
al cliente, normativas y tendencias existentes, segln tipo de
empresa.
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CENTROS DE FORMACION TECNICA (CFT)
CFT Santo Tomas

COMPETENCIAS DIGITALES

Utilizar las herramientas basicas de las ciencias para la representacion de informacion, argumentacion de resultados y resolucion
de problemas contextualizados, de acuerdo a los requerimientos del mundo laboral y académico.

PERFIL EGRESO

El egresado de la carrera de Gastronomia Internacional y Tradicional Chilena de Santo Tomas sera capaz de planificar, elaborar,
ejecutar, administrar productos y servicios de preparaciones de alimentos y reporteria nacional e internacional empresas
gastronomicas, respetando normativas vigentes de higiene y seguridad. Es capaz de abordar situaciones y resolver problemas
relacionados con el ambito de accion de la organizacion en la que se desenvuelve, aplicando competencias técnicas propias
del area y las relacionadas con la adaptacion, comunicacion, la colaboracion eficiente con el equipo de trabajo y el compromiso
personal y grupal.

CERTIFICACIONES 0 CURSOS ENTREGADOS DURANTE LA CARRERA

A lo largo de la carrera, el estudiante puede optar a recibir dos certificaciones académicas, aprobando las asignaturas establecidas
para ello. Las certificaciones pueden ser:

Alimentacion Industrial

Servicio de Alimentos y Bebidas

CONTACTO PRACTICAS PROFESIONALES SITIO WEB

dperezl@santotomas.cl https://www.cftsantotomas.cl/carreras/tecnico-
en-gastronomia-internacional-y-tradicional-

chilena/
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CENTROS DE FORMACION TECNICA (CFT)

CFT Santo Tomas

Corporacion Centro de Formacion
Tecnica Santo Tomas

TITULO PROFESIONAL
0 TECNICO

Técnico de Nivel Superior en Hotele-
ria y Turismo

PRACTICAS DE LA CARRERA

Practica de estudio:
2° semestre, 200 horas.

Practica laboral:
4° semestre, 400 horas.

COMPETENCIAS GENERICAS

TOTAL DE SEMESTRES

Técnico en Hoteleria y Turismo 5 semestres

DESCRIPCION DE LA CARRERA

La carrera Hoteleria y Turismo tiene como objetivo formar a un técnico de Nivel
Superior, especializado en el servicio de la industria del Turismo y Hoteleria, en las
areas de Recepcion y Reservas, Alimentos y Bebidas, servicio de Eventos y banqueteria
y Ventas de Servicios Turisticos, orientado al logro, responsable en el ambito laboral
y social, respetuoso de los principios y valores que se relacionan con el ejercicio de
la profesion, con las competencias necesarias para ejercer su carrera en los diversos
ambitos en que se desarrolla este sector laboral.

DESCRIPCION CAMPO LABORAL

El Tecnico de Nivel Superior en Hoteleria y Turismo es un profesional capacitado para
disefar, desarrollar, asesorar y gestionar programas, actividades y servicios turisticos.
Su preparacion le permite asumir cargos administrativos en la industria hotelera,
agencias de viajes y empresas de turismo, entre otras areas vinculadas a la industria.
En la industria hotelera puede desempefiarse en areas como recepcion, habitaciones,
asi como en el servicio de alimentos y bebidas, restaurantes y banquetes. Es un
profesional con una alta motivacion y orientacion al servicio, que puede ejercer
libremente la actividad, emprendiendo la organizacion de su propia empresa de
servicios de turismo y de hospedaje.

- Identificar, coordinar y programar servicios turisticos, respon-
diendo a las demandas de los clientes manteniendo una relacion
cordial con el huésped de acuerdo a los procedimientos de la
empresa y normativa vigente.

- Comunicarse de manera efectiva con el cliente, tanto en es-
pafnol como en inglés, logrando empatia y calidad en el servicio
hotelero y turistico.

- Aplicar sistemas de administracion efectivos, utilizando he-
rramientas tecnologicas en la generacion de cuentas, control de
presupuestos y cotizaciones, segin procedimientos de la em-
presay normas vigentes.

- Desarrollar el proceso de reserva y venta de habitaciones y
otras dependencias del hotel, asesorando a los clientes segin
sus necesidades y haciendo uso de protocolos y herramientas
tecnologicas utilizadas por la empresa.
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- Proporcionar servicios de habitaciones de calidad segin ne-
cesidades de los clientes demostrando disposicion al servicio y
aplicando protocolos de higiene y seguridad.

- Ejecutar un servicio de calidad en alimentos y bebidas, con
responsabilidad y respeto, aplicando y asegurando el cumpli-
miento de procedimientos técnicos y protocolos existentes, se-
gun caracteristicas de los clientes y tipo de empresa.

- Realizar preparaciones de bebidas alcohdlicas y analcohdlicas,
aplicando procedimientos técnicos, normativas, tendencias y
protocolos existentes, segin el tipo de empresa.
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CENTROS DE FORMACION TECNICA (CFT)
CFT Santo Tomas

COMPETENCIAS DIGITALES
Utilizar las herramientas basicas de las ciencias para la representacion de informacion, argumentacion de resultados y resolucion

de problemas contextualizados, de acuerdo a los requerimientos del mundo laboral y académico. La carrera utiliza softwares
propios de la industria hotelera y de la industria turistica.

PERFIL EGRESO

Los titulados y tituladas de Santo Tomas pueden coordinar procesos administrativos de recepcion, reserva, despedida de
huéspedes y ventas mediante herramientas TIC, comunicandose de manera efectiva y cordial con los huéspedes tanto en espafiol
como en inglés, asegurando el cumplimiento de procedimientos técnicos y protocolos de las empresas de servicios turisticos,
industria hotelera, areas de alimentos y bebidas, restaurantes, asi como en el ejercicio libre de la profesion. Son capaces de
abordar situaciones y resolver problemas relacionados con la organizacion en la que se desenvuelven, aplicando competencias
técnicas propias del area y las relacionadas con la adaptacion, comunicacion, la colaboracion eficiente con el equipo de trabajo
y el compromiso personal y grupal.

CERTIFICACIONES 0 CURSOS ENTREGADOS DURANTE LA CARRERA

A lo largo de la carrera, el estudiante puede optar a recibir certificaciones académicas, aprobando las asignaturas establecidas para
ello. Las certificaciones pueden ser

Servicio de Recepcion y habitaciones
Ventas de Servicios Turisticos
Servicio de Alimentos y Bebidas

Servicio de Eventos y Banqueteria

CONTACTO PRACTICAS PROFESIONALES SITIO WEB

dperezl@santotomas.cl https://www.cftsantotomas.cl/carreras/tecnico-

hoteleria-turismo/
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SANTO
TOMAS

CENTROS DE FORMACION TECNICA (CFT)
CFT Santo Tomas

TOTAL DE SEMESTRES

Corporacion Centro de Formacion 5 semestres

Tecnica Santo Tomas

Servicios Aerocomerciales y Trans-
portes Turisticos

TiTULO PROFESIONAL DESCRIPCION DE LA CARRERA

0 TECNICO

Técnico de Nivel Superior en Servi-
cios Aerocomerciales y Transportes
Turisticos

El Técnico de Nivel Superior en Servicios Aerocomerciales y Transportes Turisticos es
un profesional capacitado para disefiar, gestionar y operar programas vinculados a
servicios de pasajeros, carga y comercializacion de distintos productos y/o servicios
turisticos, ya sea en transporte terrestre, aéreo o maritimo, bajo una eficiente
administracion en la que planifica, organiza y dirige la logistica y/o servicios de
viajes, tanto nacionales como internacionales.

PRACTICAS DE LA CARRERA DESCRIPCION CAMPO LABORAL

Practica de estudio:
2° semestre, 200 horas.

Los titulados y tituladas de Santo Tomas pueden operar, manejar y programar servicios
aerocomerciales de carga y transporte turistico, utilizando sistemas de distribucion
y herramientas de comercializacion, comunicandose en espafiol o en inglés. Conocen
las normativas vigentes y pueden ajustarse a los requerimientos de los clientes y
pasajeros de empresas turisticas de transportes aéreos o terrestres, tour operadores,
agencias de viajes, lineas areas y servicios de carga en aeropuertos. Son capaces
de abordar situaciones y resolver problemas relacionados con la organizacion en la
que se desenvuelven, aplicando competencias técnicas propias del area y aquellas
relacionadas con la adaptacion, comunicacion, la colaboracion eficiente con el equipo
de trabajo y el compromiso personal y grupal.

Practica laboral:
4° semestre, 400 horas.

COMPETENCIAS GENERICAS

- Comunicarse de manera efectiva, mediante herramientas de
desarrollo personal y técnicas de protocolos vigentes para el
servicio al cliente.

- Operar servicios aeronauticos y navieros, de acuerdo a nor-
mativa vigente, para atencion y despacho de pasajeros, carga y
transportes turisticos.

- Manejar rutas y destinos geograficos turisticos aplicando nor-
mativa vigente, segln los requerimientos de pasajeros y carga.
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- Programar viajes para pasajeros utilizando sistemas de dis-
tribucion, técnicas de comercializacion y administracion, segin
normativa vigente.

- Comunicarse en idioma ingles a nivel usuario autdnomo, uti-
lizando el lenguaje técnico de area para desempenarse en los
distintos ambitos del turismo.




CENTROS DE FORMACION TECNICA (CFT)
CFT Santo Tomas

COMPETENCIAS DIGITALES

Programar viajes y servicios para pasajeros utilizando sistemas de distribucion y hoteleros, técnicas de comercializacion y
administracion, segn normativa vigente.

PERFIL EGRESO

La carrera de Servicios Aerocomerciales y de Trasportes Turisticos, forma Técnicos de Nivel Superior, capaces de operar, manejar
y programar servicios aerocomerciales, de carga y transporte turistico, utilizando sistemas de distribucion y herramientas de
comercializacion, comunicandose en idioma ingles de manera auténoma y efectiva, seglin normativas vigentes y requerimientos de
los clientes y pasajeros.

CERTIFICACIONES 0 CURSOS ENTREGADOS DURANTE LA CARRERA

A lo largo de la carrera, el estudiante puede optar a recibir dos certificaciones académicas, aprobando las asignaturas establecidas
para ello. Las certificaciones pueden ser:

Servicios Aerocomerciales

Servicios de Carga.

CONTACTO PRACTICAS PROFESIONALES SITIO WEB

dperezl@santotomas.cl https://www.cftsantotomas.cl/carreras/servicios-

aerocomerciales-y-transportes-turisticos/
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INSTITUTOS PROFESIONALES
Instituto Profesional INACAP

Instituto Profesional INACAP

TITULO PROFESIONAL
0 TECNICO

Administrador en Hoteleriay Ser-
vicios

PRACTICAS DE LA CARRERA

= Practica profesional:
3° semestre, 360 horas

= Practica profesional:
7° semestre, 360 horas

TOTAL DE SEMESTRES

Administracion en Hoteleriay 8 semestres

Servicios

DESCRIPCION DE LA CARRERA

La carrera otorga el titulo de Administrador en Hoteleria y Servicios, mediante
un plan de estudio con una duracion de ocho semestres académicos y un total
de 3.743 horas pedagogicas. Cuenta con 47 asignaturas de caracter practico y
lectivo, mas dos practicas profesionales de 360 horas cronologicas cada una.

El plan de estudio de la carrera de Administracion en Hoteleria y Servicios se ha
estructurado con tres areas formativas: 1) Disciplinas Basicas, 2) Especialidad y 3)
FormacionparalaEmpleabilidad.Porcadaunadelasareasformativassehanestablecido
lineas curriculares organizadas en asignaturas para el logro del Perfil de Egreso.

Respecto a disciplinas basicas, el plan de estudio cuenta con cuatro asignaturas
de caracter transversal. En cuanto al area de especialidad, contempla los procesos
operacionales donde se establecen asignaturas asociadas a la gestion de servicios
de alojamiento, alimentos & bebidas y manejo de idioma inglés; y la gestion
administrativa donde se establecen las asignaturas orientadas al desarrollo de
habilidades de administracion de recursos humanos, materiales, financieros y
tecnologicos, ademas de la implementacion de estrategias de comercializacion.
El area de formacion para la empleabilidad, cuenta con asignaturas vinculadas a la
nivelacion de competencias basicas de comunicacion oral y escrita, autogestion
y tecnologias de la informacion y comunicacion y al desarrollo de competencias
genéricas que favorecen la incorporacion al mundo laboral.

Ademas el plan de estudio contempla asignaturas de idioma francés y portugués, de
caracter optativo, desde el quinto al octavo semestre.

Para la integracion y evaluacion progresiva del desarrollo de las competencias de
egreso, se establecen cuatro asignaturas denominadas hito, situadas en el tercer,
cuarto, sexto y octavo semestre.

DESCRIPCION CAMPO LABORAL

El titulado de la carrera de Administracion en Hoteleria y Servicios del Instituto Profesional INACAP, esta preparado para gestionar
procesos operativos, administrativos y comerciales en servicios de alojamiento y alimentos & bebidas. Sus areas de insercion laboral
se relacionan con organizaciones pablicas y privadas de servicio de alojamiento, restauracion, entretencion, centros de eventos,
cruceros, catering aéreo, hoteleria industrial, clinicas y hospitales, emprendimientos propios y de terceros, tanto en Chile como en
el extranjero.

COMPETENCIAS GENERICAS COMPETENCIAS DIGITALES

- Software OPERA
- Simulador Hotelero CESIM
- Herramientas de ofimatica

- Trabajo en Equipo
- Comunicacion Oral y Escrita
- Etica Profesional.
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INSTITUTOS PROFESIONALES

Instituto Profesional INACAP

PERFIL EGRESO

El Administrador en Hoteleria y Servicios del Instituto Profesio-
nal INACAP, se desempenia en el disefio, gestion y mejoramiento
de los procesos de desarrollo de productos y servicios de ali-
mentos y bebidas; de los procesos asociados a la asistencia
al huésped, organizacion de housekeeping , evaluacion de sa-
tisfaccion y resolucion de conflictos del cliente. Ademas, ana-
liza tendencias de mercado, aplica estrategias de fidelizacion
de clientes, evalda registros de venta, controla adquisiciones
y presupuesto y administra recursos humanos. Su desempefio
se centra en la gestion eficiente de la atencion al cliente y co-
municacion en su lengua materna e idioma inglés, en el ase-
guramiento de una experiencia satisfactoria, incorporando pa-
trimonio, respetando multiculturalidad, basada en un servicio
de excelencia y las competencias Sello del titulado de INACAP.

Se desempefia competentemente en las siguientes areas, en
concordancia con las requeridas para el ejercicio de su profesion:

Area de Desempefio I: Procesos Operacionales de Servicios
de Alojamiento y Alimentos & Bebidas:

- Gestiona procesos operativos de servicios de alojamiento, in-
tegrando equipos de trabajo, de acuerdo a normativa vigente y
estandares de la empresa.

- Gestiona procesos operativos de servicios de alimentos & be-

bidas, integrando equipos de trabajo, de acuerdo a normativa
vigente y estandares de la empresa.

CONTACTO PRACTICAS PROFESIONALES

Cristian Villarroel
cvillarroeln@inacap.cl

- Disefa protocolos para el aseguramiento de una experiencia
satisfactoria del cliente, en servicios de alojamiento y alimen-
tos & bebidas, considerando la comprension y adhesion de otros
en su lengua materna e idioma inglés, en la mejora continua de
dichos protocolos.

Area de Desempeiio II: Gestion Administrativa de Servicios
de Alojamiento y Alimentos & Bebidas.

- Administra recursos materiales, financieros, tecnologicos y
humanos asociados a los procesos relacionados a recepcion,
housekeeping, alimentos & bebidas, a través de la toma de de-
cisiones éticas, de acuerdo a los propdsitos estratégicos de la
organizacion.

- Implementa estrategias de comercializacion, orientadas al
posicionamiento de servicios de alojamiento y alimentos &
bebidas, considerando la comprension y adhesion de otros, de
acuerdo a las tendencias comerciales vigentes.

- Durante el proceso formativo los alumnos de la carrera desa-
rrollan de manera integrada a las competencias de especialidad,
las competencias genéricas Trabajo en Equipo, Comunicacion
Oraly Escrita y Etica Profesional, ademas de las que constituyen
el sello del titulado INACAP:

Compromiso, Capacidad Emprendedora, Autogestion y Dominio
de Especialidad.

SITIO WEB

https://portales.inacap.cl/areas-inacap/

hoteleria-turismo-y-gastronomia/index
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INSTITUTOS PROFESIONALES
Instituto Profesional INACAP

TOTAL DE SEMESTRES
Instituto Profesional INACAP Administracion Turistica Interna- 8 semestres
cional
TiITULO PROFESIONAL DESCRIPCION DE LA CARRERA
0 TECNICO
Administrador Turistico Internacional ElAdministrador Turistico Internacionalde, Instituto Profesional INACAP,esta preparado

para de desempenarse en la gestion, comercializacion y operacion de experiencias
turisticas tanto de empresas como de destinos turisticos para la contribucion al
desarrollo territorial sostenible, y en coherencia con las politicas y tendencias
PRACTICAS DE LA CARRERA nacionales e internacionales,de manerainterdisciplinariay empleando sus habilidades
comunicacionales y de relacionamiento en espafiol, inglés, y un tercer idioma.

Practica profesional:

El plan de estudio contempla herramientas que permiten la certificacion de
2° semestre, 360 horas. P P due P

desemperios habilitantes para el mundo laboral y la opcion de que el estudiante
profundice en temas de interés con la obtencion de un Minor equivalente a 4
Practica profesional: asignaturas del plan. Ademas la organizacion del curriculum incorpora actividades de
6° semestre, 360 horas practica en terreno para fomentar el aprendizaje y adquisicion de competencias en
contextos reales y proximos al entorno laboral.

Esta carrera entrega el titulo de Administrador Turistico Internacional. El plan
de estudio considera 3.762 horas distribuidas en 8 semestres de caracter
presencial, mas dos practicas de dos practicas profesional de 360 horas,
a realizarse aprobados el segundo y el sexto semestre respectivamente.
Ademas el plan de estudio entrega desde el tercer al séptimo semestre, la posibilidad
de que el estudiante curse una linea curricular compuesta por asignaturas de idioma
francés o portugués, y desde el quinto al séptimo semestre idioma inglés, todas de
caracter optativo.

Requisitos de titulacion: Malla curricular aprobada y dos practicas profesional de 360
horas, a realizarse aprobados el segundo y el sexto semestre respectivamente.

DESCRIPCION CAMPO LABORAL

El titulado de la carrera de Administracion Turistica del Instituto Profesional INACAP, esta preparado para desempefarse en la
gestion estratégica de la comercializacion, marketing, operacion, gestion de experiencias y destinos turisticos. Su campo laboral
se relaciona con organizaciones pablicas como unidades de turismo comunal, regional y nacional, en entornos rurales y urbanos; en
organizaciones privadas como operadores turisticos, agencias de viajes, empresas de alojamiento, de transporte turistico, servicios
de asistencia técnica, asociaciones gremiales, corporaciones, camaras de turismo y emprendimientos propios y de terceros.

COMPETENCIAS GENERICAS COMPETENCIAS DIGITALES
- Comunicacion Oral y Escrita. - Sistema Kunapak
- Pensamiento Creativo. - Sistema GDS

- Software open source

- Google Earth

- CRM y RRSS

- Herramientas de ofimatica
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INSTITUTOS PROFESIONALES
Instituto Profesional INACAP

PERFIL EGRESO

El Administrador Turistico Internacional de INACAP, es un
profesional integral capaz de desempefarse en la gestion de
la comercializacion y operacion de experiencias turisticas, con
foco en la excelencia, la seguridad y calidad. Gestiona destinos y
experiencias, contribuyendo al desarrollo territorial sostenible,
y en coherencia con las politicas y tendencias nacionales e
internacionales, de manera interdisciplinaria y empleando sus
habilidades comunicacionales y de relacionamiento en espaniol,
inglés, y un tercer idioma.

El ejercicio de su profesion se sustenta en el Codigo de Etica
Mundial del Turismo , en el dominio de recursos tecnolégicos,
con énfasis en la gestion de data para la toma de decisiones y
en su capacidad emprendedora y de innovacion, respondiendo a
su compromiso con el desarrollo local y regional.

Se desempenia competentemente en las siguientes areas, en
concordancia con las requeridas para el ejercicio de su profesion:

Area de Desempefio I: Operacién y Comercializacién de
experiencias Turisticas

Competencia 1: Disefia estrategias de comercializacion y
marketing de experiencias turisticas, utilizando inteligencia de
datos y herramientas tecnologicas pertinentes, considerando
las normativas y politicas vigentes del sector.

Wnacap

Competencia 2: Gestiona la operacion de experiencias turisticas,
asegurando su excelencia y calidad mediante la elaboracion
y seguimiento de planes y protocolos, liderando equipos de
trabajo y considerando la diversidad y multiculturalidad del
contexto sociocultural.

Area de Desempefio Il: Gestion de empresas y destinos
turisticos

Competencia 1: Gestiona experiencias turisticas, considerando
procesos de disefo y evaluacion, para la mejora continua y la
diversificacion de la oferta de productos y servicios innovadores,
de acuerdo a las estrategias nacionales e internacionales de
turismo.

Competencia 2: Gestiona destinos inteligentes y sostenibles,
considerando el trabajo interdisciplinario con actores pablicos
y privadas, para la puesta en valor del patrimonio cultural y
natural, en contexto de las politicas y necesidades de desarrollo
local

CERTIFICACIONES 0 CURSOS ENTREGADOS DURANTE LA CARRERA

Certificacion Monitor No Deje Rastro (NOLS)

CONTACTO PRACTICAS PROFESIONALES

Cristian Villarroel
cvillarroeln@inacap.cl

SITIO WEB

https://portales.inacap.cl/areas-inacap/

hoteleria-turismo-y-gastronomia/index
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INSTITUTOS PROFESIONALES
Instituto Profesional INACAP

TOTAL DE SEMESTRES
Instituto Profesional INACAP Administracion Gastronomica 8 semestres
TiTULO PROFESIONAL DESCRIPCION DE LA CARRERA
0 TECNICO
Administrador Gastrondémico La Carrera otorga el titulo de Administrador Gastronémico, el cual se obtiene cursando

un plan de estudio con duracion de 8 semestres académicos, que consideran un total de
3204 horas pedagogicas, entre horas presenciales y online. Para titularse, el estudiante
deberd aprobar 47 asignaturas de caracter practico y lectivo, mas dos practicas
profesionales de 360 horas cada una. La primera practica puede realizarse una vez
aprobadas todas las asignaturas hasta el tercer semestre y la segunda practica una vez

. aprobadas todas las asignaturas hasta el séptimo semestre.
PRACTICAS DE LA CARRERA
El plan de estudio se compone de tres Areas Formativas: Formacion de Especialidad,
Practica profesional: Disciplinas Basicas y Formacion para la Empleabilidad, la cual incluye una linea curricular
39 semestre, 360 horas de Administracion. La estructuracion y disefio de las asignaturas favorecen el Aprender
' Haciendo, es decir, un aprendizaje activo, vinculado con el medio y colaborativo entre
. . especialidades, en que las actividades de aprendizaje se realizan ejecutando tareas
Practica profesional: propias de la especialidad, para el desarrollo de las competencias de administracion
7° semestre, 360 horas de la operacion gastronomica y la gestion de establecimientos gastronomicos, ambas
aplicadas a las areas de cocina y pasteleria, considerando criterios de sustentabilidad,
seguridad alimentaria y estandares nutricionales con foco en la excelencia en el
servicio, normativa sanitaria vigente, innovacion, valorizacion del patrimonio cultural

gastrondmico y emprendimiento.

Las asignaturas de especialidad consideran tematicas fundamentales para la formacion
de los futuros profesionales de la industria tales como compras y abastecimientos,
gestion y control inventario, disefio y comercializacion de productos gastronomicos,
planificacion, venta y postventa de servicios gastrondomicos, las cuales son aplicadas
desde el inicio de su formacion tanto en los talleres de la especialidad, acondicionados
con utensilios, maquinarias y equipamiento gastrondomico de nivel profesional.

Esta carrera ofrece al estudiante la oportunidad de profundizar en temas de interés a
través de electivos en los Gltimos semestres de su plan de estudio. Por su parte, el area
de Formacion para la Empleabilidad incorpora asignaturas transversales que promueven
la capacidad emprendedora, innovacion, gestion, comunicacion, ciudadania e inglés;
que, junto con el dominio de su especialidad, conforman el Sello del Estudiante INACAP.
Finalmente, la formacion en Disciplinas Basicas contempla asignaturas que promueven
el pensamiento logico y matematico. La trayectoria de nuestros titulados y los afios de
experiencia en la formacion integral de profesionales de la gastronomia con un equipo
de docentes altamente capacitados, nos confirman como la mejor opcion para alcanzar
tu futuro.

DESCRIPCION CAMPO LABORAL

Al egresar de la carrera de Administracion Gastrondmica del Instituto Profesional de INACAP, podras desempenarte 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 gastrondémicas de
establecimientos educacionales, clinicas u hospitales, y centros de eventos; asi como en emprendimientos propios.

ESCANEAME

\8_0) PARA MAYOR
INFORMACION




INSTITUTOS PROFESIONALES

Instituto Profesional INACAP

COMPETENCIAS GENERICAS

Las competencias transversales de INACAP te distinguiran en el
mundo del trabajo y, sumadas a las competencias especificas
de la carrera, te serviran para integrarte al mercado laboral y
desarrollarte profesionalmente.

Las competencias transversales que desarrollaras en INACAP
son:

- Las competencias asociadas a ciudadania y ética, enfocadas
en el comportamiento ético, profesional y sustentable, con én-
fasis en el desarrollo de procesos respetuosos con el entorno y
las comunidades.

- Las competencias asociadas a resolucion de proble-
mas, innovacion y emprendimiento, enfocadas en proce-

PERFIL EGRESO

La persona titulada de Administrador Gastronémico del Insti-
tuto Profesional INACAP esta habilitado para gestionar la pro-
duccion y comercializacion de productos y servicios gastrono-
micos, gestionar las necesidades y requerimientos del cliente.
De igual manera, podra formular y administrar emprendimien-
tos gastronomicos y establecimientos del rubro, tanto en Chi-
le como en el extranjero, bajo estandares de sustentabilidad
y calidad total, con una vision integral del territorio, que posi-
bilite la puesta en valor y la difusion de la gastronomia local,
regional y nacional en el marco de las nuevas tendencias en el
area. Mediante su trabajo aporta al desarrollo de la Industria
Turistica agregando valor al subsector de la Gastronomiay con-
tribuyendo a la preservacion del patrimonio culinario del pais.
Las competencias de un Administrador Gastronomico del Insti-
tuto profesional INACAP al egresar son:

- Ejecuta los procesos de pre-elaboracion, preparacion, presen-
tacion, regeneracion y conservacion de preparaciones culinarias
de acuerdo a los estandares de calidad para la industria gastro-
nomica y alimentaria.

- Ejecuta los procesos de pre-elaboracion, preparacion, presen-
tacion, regeneracion y conservacion de preparaciones en pas-
teleria, reposteria y panaderia de acuerdo a los estandares de
calidad para la industria gastronomica y alimentaria.

- Supervisa los procesos de la produccion gastrondémica en los
ambitos de la calidad, el servicio al cliente, los equipos de tra-
bajo y la optimizacion de recursos, de acuerdo a normativa legal
de la industria.

Wnacap

sos de innovacion, emprendimiento y razonamiento [6-
gico, con énfasis en trabajo dinamico, implementacion
de soluciones, toma de decisiones y analisis de desafios.

- Las competencias asociadas a trabajo colaborativo y comuni-
cacion, enfocadas en comunicacion asertiva y la coordinacion de
equipos y escenarios, con énfasis en el trabajo en equipos he-
terogéneos, multidisciplinarios y orientacion al objetivo coman.

- Las competencias asociadas a aprendizaje continuo, enfoca-
das en la adaptabilidad, la autonomia y el reconocimiento de la
experiencia, con énfasis en el cumplimiento de estandares de
calidad y la optimizacion de los procesos.

- Administra las operaciones de cocina, considerando la planifi-
cacion, equipos de trabajo y optimizacion de recursos, de acuer-
do a los estandares de calidad para la industria gastrondomica y
alimentaria.

- Administra las operaciones de pasteleria, reposteria y panade-
ria, considerando la planificacion, equipos de trabajo y optimi-
zacion de recursos, de acuerdo a los estandares de calidad para
la industria gastronomica y alimentaria.

- Gestiona establecimientos gastrondomicos, con foco en la ex-
celencia en el servicio, considerando el disefio de la oferta gas-
trondmica, de acuerdo a normativa legal de la industria.

Después de completar la carrera, podras continuar tu trayecto-
ria formativa a través de cursos y diplomados que te permitiran
continuar especializaciones en areas de tendencias gastrono-
micas de cocina, pasteleria y panaderia, servicio al cliente y di-
reccion gastronomica.

Este programa se alinea a las necesidades del sector produc-
tivo y de servicios, considerando cualificaciones sectoriales
de Turismo del Marco de Cualificaciones Técnico-Profesional y
contextualizando las cualificaciones sectoriales del Marco de
Cualificaciones de Espaiia a la realidad nacional.

CERTIFICACIONES 0 CURSOS ENTREGADOS DURANTE LA CARRERA

Certificados Internos: Manipulador de Alimentos/Elaboracion de Productos de Pasteleria/Reposteria/Gestion de Operaciones
Gastronomicas/Gestion de Operaciones de Cocina/Direccion y Produccion en Pasteleria.

CONTACTO PRACTICAS PROFESIONALES

Susana Martinez Litvak
smartinez@inacap.cl

SITIO WEB

https://portales.inacap.cl/areas-inacap/

hoteleria-turismo-y-gastronomia/index
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SANTO
TOMAS

INSTITUTOS PROFESIONALES

Instituto Profesional Santo Tomas

Corporacion Instituto Profesional
Santo Tomas

TITULO PROFESIONAL
0 TECNICO

Técnico de Nivel Superior en Turismo

Técnico en Turismo

TOTAL DE SEMESTRES

5 semestres

DESCRIPCION DE LA CARRERA

Las mayores exigencias de la industria del turismo a nivel mundial han

llevado a que los profesionales pasen de ser «proveedores turisticos» a

PRACTICAS DE LA CARRERA

«profesionales en disefiar experiencias» para huéspedes y clientes. Por
ello, se requieren Técnicos de Nivel Superior en Turismo con una alta

motivacion y orientacion al servicio, capacitados para disefar, desarrollar

Practica laboral:
4° semestre, 400 horas.

y gestionar programas, actividades y servicios turisticos sustentables,
tanto privados como publicos. Por lo mismo, el Técnico en Turismo esta

preparado para emprender con su propia empresa, para potenciar las
zonas turisticas de su region.

DESCRIPCION CAMPO LABORAL

Los titulados y tituladas de Santo Tomas cuentan con
una sélida formacion para desarrollar, programar, ges-
tionar y comercializar servicios y experiencias turis-
ticas sustentables. También estan preparados para
orientar y asesorar a clientes segln sus necesidades y
requerimientos, tanto en espanol como en inglés, em-
pleando técnicas de excelencia en el servicio, velando
por los protocolos, estandares de calidad y procedi-
mientos de la empresa.

Estos profesionales se caracterizan por ser personas
integras, capaces de colaborar con equipos de traba-
jo generando espacios de reflexion y aprendizaje, de
acuerdo a objetivos establecidos. Igualmente, pueden
resolver problemas o situaciones de diversa indole,
actuando de forma comprometida con el grupo y el
entorno.

- Aplicar procedimientos en distintas areas de servicio
turistico, utilizando herramientas de administracion y
técnicas de atencion, de acuerdo a politicas de la or-
ganizacion.

- Gestionar el proceso de reserva y venta de servi-
cios de alojamiento, asesorando a los clientes en los
distintos momentos del proceso segun necesidades o
requerimientos, aplicando protocolos de servicio y ve-
lando por los intereses de la empresa.

- Asesorar en la comercializacion de transporte aéreo
de pasajeros y servicios turisticos asociados, manejan-
do sistemas de reservas computacionales para rutas y
destinos turisticos, segln necesidades o requerimien-
tos, velando por el cumplimiento de normativa vigente,
protocolos e intereses de la empresa.

- Programar servicios turisticos respondiendo a las de-
mandas de productos solicitados por el cliente, coordi-
nando con terceros, velando por el cumplimiento de la
normativa, protocolos de servicio y seguridad y crite-
rios de sustentabilidad.

Desarrollar experiencias turisticas, utilizando metodo-
logia de mapa de procesos de experiencias, de acuerdo
a oferta existente.

- Guiar a pasajeros en destinos turisticos de intereses
especiales, otorgando servicio segln necesidad y re-
querimientos, potenciando y promocionando los hitos
significativos presentes en la actividad, de acuerdo a
la oferta existente y planificacion, promoviendo la sus-
tentabilidad del destino.

- Desarrollar oferta turistica, aplicando las herramien-
tas basicas de administracion, utilizando instrumentos
pUblicos o privados para el emprendimiento y proyec-
tos, de acuerdo a las caracteristicas del mercado en el
que esta inserto.
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INSTITUTOS PROFESIONALES

Instituto Profesional Santo Tomas

COMPETENCIAS GENERICAS

- Utilizar las herramientas basicas de las ciencias para la repre-
sentacion de informacion, argumentacion de resultados vy reso-
lucion de problemas contextualizados, de acuerdo a los requeri-
mientos del mundo laboral y académico.

- Comunicarse de manera efectiva, expresando las ideas con
claridad y coherencia, tanto en forma oral como escrita.

- Promover espacios de colaboracion y trabajo en equipo en
ambientes inter y multidisciplinarios, que permitan resolver
problemas, actuando con iniciativa, responsabilidad, capacidad
de adaptacion, orientacion al servicio e innovacion para el cum-
plimiento de exigencias y compromisos adquiridos.

- Demostrar un comportamiento ético y de responsabilidad so-
cial, respetuoso de la dignidad humana en las relaciones perso-

COMPETENCIAS DIGITALES

SANTO
TOMAS

nales y en los diferentes ambitos de accion laboral y profesional.

- Promover espacios de colaboracion y trabajo en equipo en
ambientes inter y multidisciplinarios, que permitan resolver
problemas, actuando con iniciativa, responsabilidad, capacidad
de adaptacion, orientacion al servicio e innovacion para el cum-
plimiento de exigencias y compromisos adquiridos.

- Realizar proyectos en el ambito del emprendimiento, mejora
de proceso o servicio con un enfoque social que respondan a una
problematica o necesidad detectada en areas de servicio o pro-
ductivas, segin motivaciones o requerimientos del ecosistema
sectorial en el que se enmarque, y de acuerdo con el ambito de
accion e influencia de la disciplina.

Utilizar las herramientas basicas de las ciencias para la representacion de informacion, argumentacion de resultados y resolucion de
problemas contextualizados, de acuerdo a los requerimientos del mundo laboral y académico.

PERFIL EGRESO

El egresado de la carrera Técnico en Turismo cuenta con una sélida formacion para desarrollar, programar, gestionar y comercializar
servicios y experiencias turisticas sustentables, orientando y asesorando a clientes segin necesidades y requerimientos, empleando
técnicas de excelencia en el servicio, velando por los protocolos, estandares de calidad y procedimientos de la empresa.

Este técnico, ademas se caracteriza por ser una persona integra, capaz de colaborar con equipos de trabajo generando espacios
de reflexion y aprendizaje de acuerdo con los objetivos establecidos. Siendo capaz de resolver problemas o situaciones de diversa
indole, actuando de forma comprometida con otros, el grupo y el entorno.

CERTIFICACIONES 0 CURSOS ENTREGADOS DURANTE LA CARRERA

Alo largo de la carrera, el estudiante puede optar a recibir 5 certificaciones académicas, aprobando las asignaturas establecidas para
ello. Las certificaciones pueden ser:

Servicio de Alojamiento Turistico Disefio de  Servicios vy Desarrollo de Oferta Turistica.

Experiencia Turistica

Servicio de Transporte Turistico Servicio de Guiaje

CONTACTO PRACTICAS PROFESIONALES SITIO WEB

dperezl@santotomas.cl https://www.ipsantotomas.cl/carreras/tecnico-

en-turismo/
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INSTITUTOS PROFESIONALES

Instituto Profesional Santo Tomas

TOTAL DE SEMESTRES

Corporacion Instituto Profesional Turismo Aventura 5 semestres

Santo Tomas

TiTULO PROFESIONAL DESCRIPCION DE LA CARRERA

0 TECNICO
Técnico de nivel superior en Turismo La carrera Turismo Aventura tiene como objetivo formar a un técnico de Nivel
Aventura Superior, con conocimientos y herramientas del turismo ligado a la actividad

deportiva, recreacional y de interpretacion patrimonial; orientado al logro,
responsable en el ambito laboral y social, respetuoso de los principios y valores que
se relacionan con el ejercicio de la profesion, con las competencias necesarias para
ejercer su carrera en los diversos ambitos en que se desarrolla este sector laboral.

PRACTICAS DE LA CARRERA DESCRIPCION CAMPO LABORAL

Practica laboral:
4° semestre, 400 horas.

El egresado de esta carrera esta capacitado para desempenarse en empresas de
turismo o deporte aventura, operadores de turismo, empresas relacionas con el
transporte, hoteles y servicios relacionados con el Turismo Aventura, ademas de
ejercer libremente la profesion.

COMPETENCIAS GENERICAS

- Comunicarse de manera efectiva, expresando las ideas con
claridad y coherencia, tanto en forma oral como escrita (In-
glés-Espanol).

- Demostrar capacidad de trabajo en equipo, con proactividad y
un alto sentido de calidad para el logro de los objetivos.

- Utilizar el autoaprendizaje, la formacion permanente y conti-
nua, la capacidad critica y autocritica, como herramienta para la
adaptacion a los cambios permanentes de la sociedad del cono-
cimiento y el desarrollo profesional.

COMPETENCIAS DIGITALES

- Utilizar las tecnologias de la comunicacion y la informacion
como herramienta para el aprendizaje autonomo y el mejora-
miento del desempefio personal y profesional.

- Demostrar un comportamiento ético y de responsabilidad so-
cial, respetuoso de la dignidad humana en las relaciones perso-
nalesy en los diferentes ambitos de accion laboral y profesional.

- Utilizar las herramientas basicas de las ciencias para la representacion de informacion

- Argumentacion de resultados y resolucion de problemas contextualizados, de acuerdo a los requerimientos del mundo laboral y

académico
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INSTITUTOS PROFESIONALES

Instituto Profesional Santo Tomas

PERFIL EGRESO

El egresado de la carrera técnica de Turismo Aventura del Centro de Formacion Técnica Santo Tomas es un profesional capaz de
desarrollar actividades de Turismo Aventura en Senderismo, Trekking y Media Montafa, ademas de desempefarse como Guia de
Turismo y gestionar emprendimiento en Turismo y Ecoturismo; todo lo anterior relacionado con aspectos culturales nacionales,
regionales e internacionales.

Ademas, es un profesional con una vision cristiana, valorica e integral del hombre con alto grado de responsabilidad, respetuoso de

las personas, capaz de trabajar en equipo para lograr los objetivos laborales e interactuar con grupos interdisciplinarios, asumiendo
una actitud de servicio y de seguir aprendiendo.

CERTIFICACIONES 0 CURSOS ENTREGADOS DURANTE LA CARRERA

En el transcurso de la carrera el estudiante obtiene 2 certificaciones académicas, aprobando las asignaturas establecidas para ello.
Las certificaciones son:

Guia de Turismo

Gestion de proyectos de ecoturismo.

CONTACTO PRACTICAS PROFESIONALES SITIO WEB

rodrigoolatemu@santotomas.cl https://www.tupuedes.cl/carreras/centro-de-

formacion-tecnica/turismo-aventura/
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INSTITUTOS PROFESIONALES

Instituto Profesional AIEP

Instituto Profesional AIEP

TITULO PROFESIONAL
0 TECNICO

Técnico en Turismo

TOTAL DE SEMESTRES

5 semestres (4 semestres con titu-
lo AIEP + 1 semestre de proceso de
titulacion)

DESCRIPCION CAMPO LABORAL

El Tecnico de nivel superior en Turismo se podra desempenfiar en instituciones piblicas

Técnico de Nivel Superior en Turismo

y privadas asociadas a la promocion turistica del patrimonio cultural y natural del

pais, empresas de turismo, operadores de servicios turisticos, agencias de viajes y de

PRACTICAS DE LA CARRERA

transporte, hoteles, resorts, casinos y, en general, en cualquier empresa e institucion

que promueva y comercialice servicios turisticos a nivel nacional e internacional.

Practica:
5to semestre, 504 horas.

COMPETENCIAS GENERICAS

- Operar proyectos de turismo a nivel comunal, regional y
nacional, considerando redes turisticas privadas y politicas
sectoriales de gobierno asociadas a Sernatur, consideran-
do estandares de la industria y criterios de sustentabilidad.

- Realizar guiados turisticos que promuevan el patrimonio y la
diversidad cultural de Chile, considerando la comercializacion
y difusion de productos turisticos nacionales y de intereses es-
peciales.

- Colaborar en la gestion de actividades asociadas a la opera-
cion de una agencia turistica, considerando itinerarios, opera-
ciones de transporte, reservas, compra de pasajes, actividades

recreativas y servicios turisticos generales, segln requerimien-
tos del cliente y estandares de la industria

COMPETENCIAS DIGITALES

- Uso de software Amadeus

PERFIL EGRESO

- Comunicarse en idioma inglés a nivel basico, de forma oral,
escrita y en el contexto de la industria turistica, considerando
el uso de estructuras sintacticas y léxico fundamental acorde
al nivel A2 del Marco Comin de Referencia para las lenguas.

- Demostrar habilidades personales y sociales en el mundo del
trabajo, considerando el manejo de herramientas de empleabi-
lidad para su desarrollo laboral.

- Incorporar herramientas de creatividad e innovacion para su
insercion y desarrollo en organizaciones sustentables

Técnico de nivel superior capacitado para ejecutar y participar de procesos operativos, administrativos y comerciales en empresas
turisticas, considerando estandares de calidad del servicio como eje en la relacion huésped turista. Asimismo, podra desempefarse
como guia turistico en diferentes areas, entre las que destaca Naturaleza, Patrimonio e Intereses Especiales, desarrollando ademas
la capacidad de comunicarse de manera instrumental en inglés y portugués, asumiendo la responsabilidad de promover el respeto y
sustentabilidad en la relacion con el medio ambiente a través de la gestion individual y el trabajo colaborativo

CERTIFICACIONES 0 CURSOS ENTREGADOS DURANTE LA CARRERA

Certificados de especialidad (2°,3° y 4° Semestre)

CONTACTO PRACTICAS PROFESIONALES SITIO WEB

Natalia Araos Maripangue www.aiep.cl/carrera/tecnico-en-turismo/69/
Jefa Nacional de especialidad

natalia.araos@aiep.cl
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INSTITUTOS PROFESIONALES

Instituto Profesional AIEP

Instituto Profesional AIEP

TiTl{LO PROFESIONAL
0 TECNICO

Gastronomia Internacional

TOTAL DE SEMESTRES

5 semestres (4 semestres con titulo
AIEP + 1 semestre de proceso de
titulacion)

DESCRIPCION CAMPO LABORAL

El Técnico en Gastronomia Internacional podra desempefarse en empresas o

Técnico en Nivel Superior en Gastro-
nomia Internacional

instituciones que ofrezcan servicio de preparacion de alimentos, asi como en
restaurantes y hoteles. Asimismo, podra generar sus propios espacios de trabajo, a

través la creacion y gestion de empresas y la prestacion de servicios en el ambito de

PRACTICAS DE LA CARRERA

Practica:
5to semestre, 504 horas.

COMPETENCIAS GENERICAS

- Elaborar preparaciones gastrondomicas de acuerdo a criterios
de sustentabilidad, considerando requerimientos de la industria
y normativa vigente.

- Ejecutar servicio de bebidas, licores y vinos de acuerdo a es-
tandares de la industria gastronomica y la normativa vigente.

- Organizar operaciones culinarias para la industria gastronomi-
ca, considerando el servicio al cliente y estandares de calidad.

- Realizar proceso de seleccion, adquisicion, porcionamiento,
almacenamiento y conservacion de insumos destinados a la
preparacion de alimentos, de acuerdo a normativa de higiene,
seguridad y estandares de la industria gastronomica.

COMPETENCIAS DIGITALES

- Uso de software Micros 3.700.

PERFIL EGRESO

la gastronomia, banqueteria y pasteleria.

- Demostrar habilidades personales y sociales en el mundo del
trabajo, considerando el manejo de herramientas de empleabi-
lidad para su desarrollo laboral.

- Incorporar herramientas de creatividad e innovacion para su
insercion y desarrollo en organizaciones sustentables

- Comunicarse en idioma inglés a nivel basico, de forma oral y
escrita, considerando el uso de estructuras sintacticas y léxico
fundamental en diversos contextos, acorde al nivel A1 del Mar-
co Comin de Referencia para las lenguas.

El Técnico en Gastronomia Internacional es un técnico de nivel superior con competencias para participar en la elaboracion de ofertas
gastronomicas en cocina chilena e internacional, servicio de vinos, bebidas y licores, de acuerdo con los estandares de la industria
gastronomica y a la legislacion vigente, cumpliendo con las condiciones de higiene, seguridad, responsabilidad y sustentabilidad.

CERTIFICACIONES 0 CURSOS ENTREGADOS DURANTE LA CARRERA

Realizar un 5to semestre para obtener Certificacion Internacional programa Kendall College de la National Louis University

(aprobacion del 100% de los modulos).

Certificados de especialidad (2°, 3° y 4° Semestre)
CONTACTO PRACTICAS PROFESIONALES

Natalia Araos Maripangue
Jefa Nacional de especialidad
natalia.araos@aiep.cl

SITIO WEB

https://www.aiep.cl/carrera/gastronomia-

internacional/67/
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INSTITUTOS PROFESIONALES

Instituto Profesional AIEP

Instituto Profesional AIEP

TiITULO PROFESIONAL
0 TECNICO

Técnico en Nivel Superior en Hote-
leria

PRACTICAS DE LA CARRERA

Practica:
5to semestre, 504 horas.

COMPETENCIAS GENERICAS

- Colaborar en la gestion de operaciones de servicio asociadas
a las areas de recepcion y habitaciones, considerando la admi-
nistracion de personal, insumos e instalaciones segln normativa
vigente y protocolos de la empresa.

- Administrar operaciones de alimentos y bebidas en hoteles,
resorts y restaurantes, considerando normativa de higiene y se-
guridad, asi como la seleccion de mends especificos a partir de
consideraciones dietéticas, culturales y religiosas.

- Colaborar en la administracion de un hotel y/o resort inter-
nacional, considerando herramientas de control de costos, he-
rramientas de gestion, y operacion de software para reservas,
comunicacion y servicio al cliente, segin protocolos de la em-
presa.

COMPETENCIAS DIGITALES

- Uso de software Micros 3.700, PMS Opera Cloud

PERFIL EGRESO

Técnico en Hoteleria

TOTAL DE SEMESTRES

5 semestres (4 semestres con titulo
AIEP + 1 semestre de proceso de
titulacion)

DESCRIPCION CAMPO LABORAL

El Técnico en Hoteleria esta capacitado para trabajar en hoteles nacionales e
internacionales, hosterias, resorts, lodges, restaurantes, casinos de juegos y casinos
institucionales, cruceros y en toda empresa o institucion que ofrezca servicio
de hospedaje, alimentos y bebidas.

Ademas, puede generar sus propios espacios de trabajo, a través de la creacion y
gestion de pymes y la realizacion de consultorias.

- Comunicarse en idioma inglés a nivel basico, de forma oral,
escrita y en el contexto de la industria hotelera, considerando
el uso de estructuras sintacticas y léxico fundamental acorde
al nivel A2 del Marco Comin de Referencia para las lenguas.

- Demostrar habilidades personales y sociales en el mundo del
trabajo, considerando el manejo de herramientas de empleabi-
lidad para su desarrollo laboral.

- Incorporar herramientas de creatividad e innovacion para su
insercion y desarrollo en organizaciones sustentables.

El Técnico de nivel superior en Hotelerfa es un profesional técnico con competencias para administrar las operaciones de hoteleria
y resorts internacionales de acuerdo con los estandares de la industria y a la legislacion vigente, desde un enfoque de calidad y
servicio al cliente y considerando la responsabilidad social y las soluciones sostenibles para los impactos ambientales de dichas
operaciones.

CERTIFICACIONES 0 CURSOS ENTREGADOS DURANTE LA CARRERA

Certificado de Comunicacion y colaboracion en la era digital

Certificados de especialidad (2°,3° y 4° Semestre)

CONTACTO PRACTICAS PROFESIONALES

Natalia Araos Maripangue
Jefa Nacional de especialidad
natalia.araos@aiep.cl

SITIO WEB

www.aiep.cl/carrera/tecnico-en-administracion-

hotelera-y-resorts-internacional/68/
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INSTITUTO PROFESIONAL

W 57C68

INSTITUTOS PROFESIONALES

Instituto Profesional Arcos

TOTAL DE SEMESTRES

Instituto profesional Arcos Geston y Produccion de Eventos 4 semestres

TiTULO PROFESIONAL DESCRIPCION DE LA CARRERA

0 TECNICO

Técnico de Nivel Superior en Gestion
y Produccion de Eventos

La Carrera Gestion y Produccion de Eventos se caracteriza por articular al
interior del proceso formativo de sus estudiantes, aquellas capacidades, saberes,
procedimientos, técnicas y metodologias de produccion, que son muy reconocidas,
pues los acredita en habilidades creativas, visuales, de comunicacion y realizacion,
que generan experiencias memorables las que favorecen al pablico objetivo y
puesta en escena de cualquier Marca/Evento.

PRACTICAS DE LA CARRERA DESCRIPCION CAMPO LABORAL
Practicas:

3° y 4° semestre, 240 horas tota-
les distribuidas en proyectos reales
aplicados en Talleres que culminan
con la integracion de practicas
de Aprendizaje de Servicio (A+S),
vinculadas al medio profesional,
social, cultural y patrimonial de la
Industria de Eventos

Empresas de Eventos vinculadas a la Economia Creativa. Direccion de Eventos
culturales gubernamentales, municipales, fundaciones de bien comdn y deportivas.
Eventos de Turismo Recreativo y ecoturismo. Eventos presenciales, hibridos y
virtuales. Empresas de Marketing Promocional y Corporativo. Productoras de
ferias, congresos, exposiciones. Productoras Eventos Artisticos y musicales.
Emprendimientos privados en sector eventos.

COMPETENCIAS GENERICAS

- Generar la idea creativa y comunicacional del proyec-
to evento, para responder a los objetivos y requerimientos
del cliente, creando una experiencia de marca relevante.

- Organizar la produccion sistémica y operativa de un evento,
en funcion a sus objetivos comunicacionales, procedimenta-
les, experienciales y simbdlicos.

- Gestionar los recursos financieros, logisticos y técnicos, re-
queridos al interior del disefio de produccion y puesta en es-
cena de un evento.

- Dirigir la administracion de la produccion operativa de la
puesta en escena de un evento presencial, hibrido o virtual,
considerando los grupos y equipos de trabajo que participan
en organizacion general de la actividad.

- Ejecutar el disefio de produccion, experiencia y emocion del
evento, de acuerdo con los requerimientos solicitados por las
organizaciones, empresas y/o clientes, para el cumplimiento
de los objetivos comunicacionales de la marca-evento.

ESCANEAME
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INSTITUTO PROFESIONAL

» 57E08

INSTITUTOS PROFESIONALES

Instituto Profesional Arcos

COMPETENCIAS DIGITALES

- Conoce las herramientas graficas, visuales y plataformas di-
gitales, para la realizacion de un evento presencial, hibrido o
virtual, de acuerdo a las comunicaciones estratégicas de la
marca-evento.

- Distingue las diferentes productos multimediales del mode-
lado 3D y de soportes informaticos y digitales, para realizar la
organizacion y produccion de eventos hibridos y virtuales

- Define la estrategia visual, comunicacional y ambiental, para
la produccion y realizacion de un evento en modalidad virtual,
hibrida o presencial.

PERFIL EGRESO

EL TNS en Gestion y Produccion de Eventos es un especialista
que disefia, crea experiencias y mensajes relevantes que
satisfacen las necesidades comunicacionales de la industria
de los eventos, integrandose a un proceso formativo que las y
los faculta para poder liderar diferentes proyectos vinculados al
mercado de los eventos, como productores creativos, eficientes
y eficaces que son capaces de asumir responsablemente los
desafios que les demanda el sector social, corporativo, artistico,
patrimonial y cultural de los eventos.

Atributos que forman parte de la esencia formativa,
técnica, profesional y humana, que se sustenta desde los
lineamientos instructivos del Modelo Educativo del IP Arcos.

CONTACTO PRACTICAS PROFESIONALES

Macarena Herrera
practicasarcos(@arcos.cl
Av. Grecia 8991 Pefalolén.

- Aplica todas las herramientas graficas y de plataformas di-
gitales en la produccion un evento virtual, hibrido o presencial.

- Disefa ideas innovadoras de emprendimiento en las areas
de marketing directo y digital, de acuerdo a las necesidades y
oportunidades del entorno, considerando las dinamicas del pro-
ceso de transformacion comercial, digital y cultural que viven
las organizaciones.

Los principales ambitos de desarrollo disciplinar y profesional
en el cual surgen los logros de aprendizajes del TNS en Gestion
y Produccion de Eventos son:

1er. Ambito Realizacion: Gestion de Eventos

2do. Ambito Realizacion: Produccion de Eventos

3er. Ambito Realizacion: Comunicacion, emprendimiento e
Innovacion Creativa

SITIO WEB

https://www.arcos.cl/tecnico-en-gestion-y-

produccion-de-eventos/

ESCANEAME
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INSTITUTOS PROFESIONALES

Instituto Profesional Arcos

TOTAL DE SEMESTRES

Instituto Profesional Arcos Turismo Sustentable 8 semestres

TiTULO PROFESIONAL DESCRIPCION DE LA CARRERA

0 TECNICO

Administrador Turistico La carrera de Turismo Sustentable forma a profesionales especializados en

administraciony gestion turistica, hitos formativos vinculados al liderazgo y desarrollo
humano, desde los ejes de la economia creativa e innovacion turistica, generando
proyectos y productos turisticos sustentables coherente con el medio socioterritorial,
generando nuevos destinos turisticos que valoran la riqueza patrimonial natural y
socio-cultural de las regiones.

PRACTICAS DE LA CARRERA DESCRIPCIGON CAMPO LABORAL
Practicas:

7° y 8° semestres, 240 horas to-
tales distribuidas proyectos reales
de vinculacion con el medio donde
se aplican metodologias de Apren-
dizaje de Servicio (A+S), vinculadas
a las necesidades del medio profe-
sional, social, cultural y patrimo-
nial del Turismo Sustentable.

El titulado estara en condiciones de administrar, gestionar empresas, organizaciones
y proyectos turisticos sustentables, pablicos y privados, ademas de innovar y
emprender iniciativas de turismo sustentable, asesorar el desarrollo de diversos
destinos turisticos sustentable, conformar y liderar equipos de trabajo pablicos y
privados, asumir roles de guia, instructor, entrenador o docente en administracion del
turismo sustentable.

COMPETENCIAS GENERICAS

- Comprender el marco legal vigente del sector turistico, para la
implementacion de proyectos e iniciativas sustentables a nivel
nacional e internacional.

- Manejar el ciclo administrativo que permita el desarrollo de
organizaciones turisticas sustentables en un contexto local y
global.

- Generar oportunidades de mercado en el sector de la econo-
mia creativa, que fomenten la oferta de nuevos destinos turis-
ticos sustentables.

- Desarrollar habilidades genéricas que propendan por la diver-
sidad, multiculturalidad y versatilidad, para facilitar la inclusion
en la practica del turismo, mediante el enfoque de aprendizaje
de servicio.

- Aplicar estrategias y herramientas de gestion de grupos y
equipos de manera inclusiva, para el desarrollo sustentable, va-
lorando la diversidad de personas beneficiarias de la actividad
turistica.

ESCANEAME
PARA MAYOR
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INSTITUTOS PROFESIONALES

Instituto Profesional Arcos

COMPETENCIAS DIGITALES

- Analiza las condicionantes territoriales y diversidad de espa-
cios para el desarrollo de actividades turisticas regionales, for-
taleciendo una gestion territorial y recreativa sustentable.

- Aplica tecnologias de la informacion y comunicacion para le-
vantar y recopilar informacion segin las necesidades del sector
en relacion con su entorno.

- Maneja tecnologias del empoderamiento y de participacion,
para la cohesion y fomento del desarrolllo socioambiental de
un territorio.

PERFIL EGRESO

El Administrador Turistico, es un profesional capaz de manejary
gestionar todos los procesos que garantizan el funcionamiento
eficiente, efectivo y sustentable de organizaciones y empresas
turisticas, abordando tanto sus aspectos operacionales como
logisticos dentro del marco legal vigente.

En el ambito de las economias creativas, este profesional es
creador y gestor de nuevas ideas, proyectos y oportunidades
turisticas/recreativas de calidad, con alta incidencia en el
desarrollo sustentable y local.

Posee una vision sistémica y critica de su entorno que le
permite implementar acciones sinérgicas y promotoras de la
sustentabilidad turistica en maltiples escalas, destinos y grados
de complejidad, asi mismo, domina estrategias y habilidades

CONTACTO PRACTICAS PROFESIONALES

Macarena Herrera
practicasarcos@arcos.cl
Av. Grecia 8991 Pefalolén.

\9_2)

- Aplica Sistemas de Informacion Geografica y analisis terri-
torial en proyectos de turismo, como herramienta de apoyo al
disefio de actividades, experiencias, productos y servicios tu-
risticos.

- Aplica herramientas metodoldgicas en el manejo de datos in-
formaticos especificos, para representarlos en mapas digitales.

sociales para conducir, generar valor compartido y liderar
colaborativamente grupos humanos inmersos en el ecosistema
turistico sustentable.

Los principales ambitos de realizacion del Administrador(ra)
Turistico son:

- Administracion y gestion sustentable del turismo
- Economia creativa e innovacion turistica
- Ambiente, territorio y sustentabilidad turistica

- Desarrollo humano y liderazgo en turismo

SITIO WEB

https://www.arcos.cl/turismo-sustentable/

ESCANEAME
PARA MAYOR -
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EATRI

INSTITUTO PROFESIONAL

INSTITUTOS PROFESIONALES
Instituto Profesional EATRI

TOTAL DE SEMESTRES

IP EATRI Técnico en Inglés mencion Hoteleria 4 semestres
y Turismo

TiTULO PROFESIONAL DESCRIPCIGN CAMPO LABORAL

0 TECNICO

El egresado estara en condiciones de desempefarse en hoteles, agencias de viaje,

Tecnico de Nivel Superior en Inglés tour operadores, como ejecutivo de ventas y guia de turismo.

Mencion Hoteleria y Turismo

COMPETENCIAS GENERICAS

Se espera que, en su proceso formativo, el estudiante potencie actitudes y valores consistentes con los requerimientos institucionales
y del desempefio laboral. Entre ellos: amabilidad, empatia, actitud de servicio, colaboracion, tolerancia a la frustracion, capacidad de
adaptacion, proactividad y responsabilidad.

PERFIL EGRESO

El titulado de la Carrera “Técnico en Inglés, mencion Hoteleria y Turismo”, es un técnico de nivel superior capacitado para que, en
el ambito de la Hoteleria y el Turismo, actie como mediador lingliistico en inglés- espafiol entre personas que no hablan el mismo
idioma y que eventualmente no conocen la cultura en que esta formulado el mensaje.

CONTACTO PRACTICAS PROFESIONALES SITIO WEB

edgardo.valdes@eatri.cl www.eatri.cl

ESCANEAME
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INSTITUTOS PROFESIONALES

instituto Culinary

Instituto Internacional de Artes
Culinarias y Servicios

TITULO PROFESIONAL
0 TECNICO

Titulo Técnico: Técnico de Nivel
Superior en Produccion Culinaria

Titulo Profesional: Administrador en

Artes Culinarias y Servicios

PRACTICAS DE LA CARRERA

Practica de Servicio:
2° semestre (para salida técnicay
profesional), 126 horas

Practica Intermedia:
4° semestre (para salida técnicay
profesional), 413 horas

Practica Profesional:

6° semestre (para salida profesio-

nal), 413 horas

COMPETENCIAS GENERICAS

- Vocacion de servicio

- Responsabilidad

- Perseverancia

- Trabajo en equipo y Disciplina.

TOTAL DE SEMESTRES

Administracion de Artes Culinarias y Salida Técnica: 6 semestres
Servicios Salida Profesional: 8 semestres

DESCRIPCION DE LA CARRERA

La carrera Administracion de Artes Culinarias y Servicios forma profesionales que
respondan a las demandas del area de los servicios culinarios, dando solucion a
los exigentes estandares que exigen los mercados nacionales e internacionales.
Los administradores en artes culinarias y servicios reciben sélidas herramientas en
técnicas y administracion y son capaces de insertarse en diversos establecimientos
gastronomicos, asi como asesorar procesos y desarrollar productos y servicios
culinarios propios.

DESCRIPCION CAMPO LABORAL

El administrador en artes culinarias y servicios puede desempefarse en cocinas
de hoteles, restaurantes, casinos, instalaciones de salud, empresas de catering,
cruceros, eventos gastronémicos, entre otros. Su formacion le entrega también
solidas herramientas para el emprendimiento, con énfasis en la creacion de nuevos
productos gastronoémicos, y solidos conocimientos en el area administrativa y
comercial para generar propuestas que exploran las técnicas de gastronomia clasica
y las de vanguardia, propias de la cocina moderna.

COMPETENCIAS DIGITALES

Diferentes asignaturas de la malla curricular buscan el desarrollo de competencias
digitales que se obtienen a través del dominio de las siguientes herramientas y/o
softwares:

- Excel

- Illustrator
- Photoshop
- Canvas.

ESCANEAME
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INSTITUTO PROFESIONALES

Instituto Culinary

PERFIL EGRESO

Profesional que responda alas demandas del area de los servicios
gastronémicos, dando solucion a los exigentes estandares
que demandan los mercados nacionales e internacionales,
con la finalidad de satisfacer las necesidades de las personas,
valorando sus costumbres, respetando las normas de higiene
y nutricion, y aplicando una administracion responsable y
sustentable de los recursos existentes.

Es un profesional con una alta capacidad de trabajo en equipo
y liderazgo, habilitado para administrar y operar distintos
establecimientos gastrondmicos -como hoteles, restaurantes y
cafeterias-, para asesorar procesos y para desarrollar productos
y servicios culinarios, entre otros. Con este objetivo moviliza
solidos conocimientos técnicos en artes culinarias y gestion,
brindando soluciones concretas e innovadoras a las demandas
del mercado.

CONTACTO PRACTICAS PROFESIONALES

Sede Santiago: Romina Arellano
romina.arellano@culinary.cl

Sede Viiia del Mar: Isabel Rothkegel
irothkegel@-culinary.cl

\9_5)

Desarrolla las competencias necesarias para responder al medio
nacional y/o internacional, considerando el uso de una segunda
lengua, al alero de una orientacion de excelencia por el servicio,
buscando siempre el disefio y administracion de procesos de
gestion administrativa, elaborando propuestas gastronémicas
innovadoras en la industria de los servicios y la hospitalidad,
sin dejar de lado técnicas de vanguardia y normas de higiene y
nutricionales vigentes.

SITIO WEB

www.culinary.cl

ESCANEAME
PARA MAYOR
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INSTITUTOS PROFESIONALES

Instituto Culinary

Instituto Internacional de Artes
Culinarias y Servicios

TITULO PROFESIONAL
0 TECNICO

Titulo Técnico: Técnico de Nivel
Superior en Hoteleria y Servicios

Titulo Profesional: Administrador en
Empresas Hoteleras y Servicios

PRACTICAS DE LA CARRERA

Practica de Servicio:
2° semestre (para salida técnicay
profesional), 126 horas

Practica Intermedia:
4° semestre (para salida técnicay
profesional), 413 horas

Practica Profesional:
6° semestre (para salida profesional),
413 horas

COMPETENCIAS GENERICAS

- Vocacion de servicio
- Responsabilidad

- Perseverancia

- Trabajo en equipo

- Disciplina

TOTAL DE SEMESTRES

Salida Técnica: 6 semestres
Salida Profesional: 8 semestres

Administracion de Empresas
Hoteleras y Servicios

DESCRIPCION DE LA CARRERA

La carrera de Administracion de Empresas Hoteleras y Servicios pretende formar
un profesional que analice y responda a las necesidades de la industria hotelera,
servicios y/o turismo en general, entregando propuestas innovadoras, creativas y
atingentes a los requerimientos que se le presentan, con sélidos conocimientos en
la especificidad del rubro entre los que destacan, alto dominio comunicacional en
diferentes contextos, uso y manejo de técnicas en servicio, alojamiento, gestion de
operaciones, alimentos y bebidas.

DESCRIPCION CAMPO LABORAL

El administrador en empresas hoteleras y servicios puede desempefarse en
agencias de viajes, hoteles, resorts, restaurantes, agencias de turismo, entre otros.
Su formacion le entrega también sélidas herramientas para el emprendimiento, con
énfasis en la creacion de nuevos productos que promuevan y desarrollen el turismo, y
solidos conocimientos en el area administrativa y comercial.

COMPETENCIAS DIGITALES

Diferentes asignaturas de la malla curricular buscan el desarrollo de competencias
digitales que se obtienen a través del dominio de las siguientes herramientas y/o
softwares:

- Excel

- Opera
- Canvas

ESCANEAME
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INSTITUTO PROFESIONALES

Instituto Culinary

PERFIL EGRESO

El administrador de empresas hoteleras y servicios es un
profesional que analiza y responde a las necesidades de la
industria hotelera, servicios y/o turismo en general, entregando
propuestas innovadoras, creativas y atingentes, con sélidos
conocimientos en la especificidad del rubro: alto dominio
comunicacional, uso y manejo de técnicas en servicio,
alojamiento, gestion de operaciones, alimentos y bebidas.

Tiene una alta capacidad de trabajo en equipo y de liderazgo,
y esta habilitado para administrar, evaluar y proponer
oportunidades turisticas, asi como para promover el desarrollo
del turismo.

CONTACTO PRACTICAS PROFESIONALES

Sede Santiago: Romina Arellano
romina.arellano@culinary.cl

Sede Viiia del Mar: Isabel Rothkegel
irothkegel@culinary.cl

\9_7)

Desarrolla las competencias necesarias para responder al
medio nacional y/o internacional, considerando el uso de una
segunda lengua, al alero de una orientacion de excelencia por
el servicio y satisfaccion del cliente, buscando siempre innovar
en procesos, servicios y elementos de calidad, que brinden al
usuario una experiencia Gnica en cualquiera de los rubros de la
hospitalidad, la hoteleria y el turismo.

SITIO WEB

www.culinary.cl

ESCANEAME
PARA MAYOR
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INSTITUTOS PROFESIONALES

Instituto Culinary

Instituto Internacional de Artes
Culinarias y Servicios

TITULO PROFESIONAL
0 TECNICO

Titulo Técnico:
Técnico de Nivel Superior en Produc-
cion de Eventos

Titulo Profesional:
Director y Productor de Eventos

PRACTICAS DE LA CARRERA

Practica de Servicio:
2° semestre (para salida técnica y
profesional), 126 horas

Practica | ntermedia:
4° semestre (para salida técnicay
profesional), 413 horas

Practica Profesional:
6° semestre (para salida profesional),
413 horas

COMPETENCIAS GENERICAS

-Vocacion de servicio
-Responsabilidad
-Perseverancia
-Trabajo en equipo
-Disciplina.

TOTAL DE SEMESTRES

Salida Técnica: 6 semestres
Salida Profesional: 8 semestres

Direccion y Produccion de Eventos

DESCRIPCION DE LA CARRERA

La carrera de Direccion y Produccion de Eventos pretende que los profesionales
respondan a las demandas del area de los servicios y eventos, dando solucion a
los exigentes estandares que demandan los clientes de los mercados nacionales e
internacionales, con la finalidad de satisfacer las necesidades comerciales, artisticas,
culturales y de entretenimiento, entre otras.

DESCRIPCION CAMPO LABORAL

El director y productor de eventos puede desempefarse en productoras de eventos,
departamentos de marketing de diferentes empresas y de amplios rubros, centros de
eventos, entre otros. Su formacion le entrega también sélidas herramientas para el
emprendimiento, con énfasis en la creacion de nuevos productos que promuevan y
desarrollen los eventos, y s6lidos conocimientos en el area administrativa y comercial.

COMPETENCIAS DIGITALES

Diferentes asignaturas de la malla curricular buscan el desarrollo de competencias
digitales que se obtienen a través del dominio de las siguientes herramientas y/o
softwares:

-Excel -0BS Studio
-Canvas -Meat
-Illustrator -Zoom
-Photoshop -Youtube.

ESCANEAME L2
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INSTITUTO PROFESIONALES

Instituto Culinary

PERFIL EGRESO

El director y productor de eventos es un profesional que
responde a las demandas del area de los servicios y eventos,
dando solucion a los exigentes estandares que esperan los
clientes de los mercados nacionales e internacionales, con la
finalidad de satisfacer las necesidades comerciales, artisticas,
culturales y de entretenimiento, entre otras.

Es un profesional con una alta capacidad de trabajo en equipo y
liderazgo, habilitado para disefar, planificar, dirigir y evaluar el
producto y/o evento solicitado.

Utiliza e integra conocimientos, técnicas y tecnologia de

vanguardia, asi como también posee capacidad creativa,
publicitaria y emprendedora para la venta y difusion del evento.

CONTACTO PRACTICAS PROFESIONALES

Sede Santiago: Romina Arellano
romina.arellano@culinary.cl

Sede Viia del Mar: Isabel Rothkegel
irothkegel@culinary.cl

\9_9)

Se espera que desarrolle las competencias necesarias para
responder al medio nacional y/o internacional, utilizando
tecnologias de punta, considerando el uso de una segunda
lengua, con sentido de orientacion por el servicio, buscando
siempre el disefio y administracion de eventos y servicios, sin
dejar de lado la especificidad técnica y de vanguardia propia del
rubro.

SITIO WEB

www.culinary.cl




INSTITUTOS PROFESIONALES

Duoc UC

Duoc UC

TITULO PROFESIONAL
0 TECNICO

Técnico en Gastronomia

PRACTICAS DE LA CARRERA

Practica Laboral:
3° semestre, 180 horas

Practica Profesional:
5° semestre, 360 horas

COMPETENCIAS GENERICAS

TOTAL DE SEMESTRES

Gastronomia 5 semestres

DESCRIPCION CAMPO LABORAL

El campo laboral del Técnico en Gastronomia esta constituido por
diferentes establecimientos de la industria gastrondmica: hoteles,
restaurantes, bares, servicios de alimentacion colectiva, centros de
eventos y pastelerias entre otros, como también desarrollar proyectos
gastronomicos, pudiendo ocupar cargos productivos, administrativos y de
gestion a nivel nacional e internacional.

COMPETENCIAS DIGITALES

- Resolver problemas de la vida cotidiana, ambito cien- - Microsoft Office

tifico y mundo laboral.

- Redes sociales

- Comunicarse en forma oral y escrita en marcos labo-

rales y disciplinares.

- Comunicarse de forma oral y escrita usando el idioma
inglés en situaciones sociolaborales a un nivel elemen-
tal, segtn la Tabla de Competencias TOEIC y CEFR.

- Capacidad para generar ideas, soluciones o procesos

innovadores.

- Desarrollar proyectos de emprendimiento. Trabajar en

equipo.

ESCANEAME
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INSTITUTO PROFESIONALES
Duoc UC

PERFIL EGRESO

El Técnico en Gastronomia al finalizar sus estudios estara capacitado para planificar y producir ofertas
gastronomicas, supervisando equipos de trabajo, procesos de compra, abastecimiento y bodega; controlando
la czalidad y la seguridad en las diferentes etapas de la produccion, segln la demanda, estandares nacionales e
internacionales y normativa vigente.

Atender al cliente nacional e internacional otorgando productos que satisfagan sus necesidades.

CERTIFICACIONES 0 CURSOS ENTREGADOS DURANTE LA CARRERA

Alimentacion Colectiva
Cocina Especializada
Servicio de Comedores

Bary cockteleria

CONTACTO PRACTICAS PROFESIONALES SITIO WEB

Alan Kallens https://www.duoc.cl/carreras/gastronomia/
Eliodoro Yanez 1595 piso 8

turismolaboral@duoc.cl

+56 22999 2019

ESCANEAME

@ PARA MAYOR
INFORMACION




INSTITUTOS PROFESIONALES

Duoc UC
TOTAL DE SEMESTRES
Duoc UC Gastronomia Internacional 8 semestres
TITULO PROFESIONAL DESCRIPCION CAMPO LABORAL
0 TECNICO

El campo laboral para el ejercicio de esta carrera esta constituido por
diferentes establecimientos de la industria gastrondmica: hoteles,
restaurantes, bares, servicios de alimentacion colectiva, centros de

Administrador Gastronomico

PRACTICAS DE LA CARRERA eventos y pastelerias entre otros, como también desarrollar proyectos
gastronomicos. Pudiendo ocupar cargos productivos, administrativos y de
Practica laboral I: gestion a nivel nacional e internacional.

3° semestre, 180 horas

Practica laboral II:
5° semestre, 360 horas

Practica profesional:
8° semestre, 360 horas

COMPETENCIAS GENERICAS COMPETENCIAS DIGITALES
- Resolver problemas de la vida cotidiana, ambito cientifico y - Microsoft Office
mundo laboral. - Redes sociales

- Comunicarse en forma oral y escrita en marcos laborales y
disciplinares.

- Comunicarse de forma oral y escrita usando el idioma inglés
en situaciones sociolaborales a un nivel intermedio, segln la

Tabla de Competencias TOEIC y CEFR.

- Capacidad para generar ideas, soluciones o procesos inno-
vadores.

- Desarrollar proyectos de emprendimiento. Trabajar en equi-
po.

ESCANEAME
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INSTITUTO PROFESIONALES
Duoc UC

PERFIL EGRESO

El Administrador Gastronémico al finalizar de sus estu-
dios estara capacitado para disefar, gestionar, producir
y comercializar ofertas gastrondomicas, internacionales
y nacionales con identidad regional chilena, supervi-
sando y administrando las etapas del proceso producti-
vo y de servicios, en las diferentes areas de la industria
gastronomica, de acuverdo a las tendencias, demandas
y estandares de calidad establecidos.

- Atender al cliente nacional e internacional otorgando
productos que satisfagan sus necesidades en su idioma
y eninglés.

- Formular proyectos gastronomicos acorde a las
necesidades de la industria, gestionando los recursos
necesarios, para su realizacion.

CERTIFICACIONES 0 CURSOS ENTREGADOS DURANTE LA CARRERA

Cocina Institucional

Panaderia, pasteleria y reposteria
Cocina Internacional

Recursos de Restaurante

Servicio de alimentos y bebidas
Cocina Regional Chilena.

Tendencias Gastrondomicas

CONTACTO PRACTICAS PROFESIONALES

Alan Kallens

Eliodoro Yafez 1595 piso 8
turismolaboral@duoc.cl
+56 22999 2019

Proyectos Gastronomicos

Panaderia Especializada.

Proyectos Gastronomicos

Procesos Administrativos Gastrondomicos

Produccion en Chocolateria

SITIO WEB

https://www.duoc.cl/carreras/gastronomia-

internacional/

ESCANEAME 50y
PARA MAYOR %7
INFORMACION [




INSTITUTOS PROFESIONALES

Duoc UC
TOTAL DE SEMESTRES
Duoc UC Turismo Técnico Mencion Empresas 5 semestres
Turisticas
TITULO PROFESIONAL DESCRIPCIGN CAMPO LABORAL
0 TECNICO

Estara habilitado para desempefarse como guia, agente operativo,
orientador en la administracion de empresas turisticas como: Tour
Operadores, Mayoristas, Agencias de Viajes, Administraciones Plblicas,
Oficinas de Informacion y/o Promocion Turistica, Consultorias, Centros de
Eventos y Congresos y Empresas de Transporte Aéreo.

Técnico en Empresas Turisticas

PRACTICAS DE LA CARRERA

Practica laboral:
3° semestre, 180 horas

Practica profesional:
5° semestre, 360 horas

COMPETENCIAS GENERICAS COMPETENCIAS DIGITALES
- Resolver situaciones problematicas y razonamiento - Microsoft Office
matematico basico. - PMS Opera

- GDS Sabre
- Comunicarse en forma oral o escrita. - Redes sociales

- Reconocer un desempeno correcto de especialidad en
el area del Ecoturismo.

- Comunicarse de forma oral y escrita usando el idioma
inglés

- Comunicarse usando el idioma inglés en situaciones
laborales a un nivel elemental, segin la Tabla de Com-
petencias TOEIC y CEFR.

ESCANEAME
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INSTITUTO PROFESIONALES
Duoc UC

PERFIL EGRESO

- Estara capacitado para disefiar y operar programas,
servicios y productos turisticos, que satisfagan las ne-
cesidades actuales y potenciales de clientes locales e
internacionales.

- Atender al cliente otorgando servicios que satisfagan
sus necesidades en idioma espafol y en inglés.

- En su formacion, Duoc UC promueve el desarrollo
de personas integrales, conscientes de su dignidad
trascendente, y comprometidas con las personas y la
sociedad, integrando la ética, los valores cristianos y
el desarrollo de las competencias necesarias para el
mundo de hoy

CERTIFICACIONES 0 CURSOS ENTREGADOS DURANTE LA CARRERA

Guia Turistico
Agente de Ventas y Reservas Turisticas

Administracion de Procesos Contables de Empresas de Viajes

CONTACTO PRACTICAS PROFESIONALES

Juan Lopez

Eliodoro Yanez 1595 piso 8
turismolaboral@duoc.cl
+56 2 2999 2896

i@ PARA MAYOR
INFORMACION

SITIO WEB

http://www.duoc.cl/carrera/turismo-tecnico-

mencion-en-empresas-turisticas
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INSTITUTOS PROFESIONALES

Duoc UC

Duoc UC

TITULO PROFESIONAL
0 TECNICO

Técnico en Turismo de Aventura

Turismo de Aventura

TOTAL DE SEMESTRES

5 semestres

DESCRIPCION CAMPO LABORAL

El Técnico en Turismo de Aventura podra desempefarse como Guia,
Monitor y Asistente Operativo de empresas turisticas, centros educativos,

oficinas de Informacion, centros de eventos, centros de Bienestar Corporal,

PRACTICAS DE LA CARRERA

Centros Deportivos, Alojamientos al Aire Libre, Operador de Excursiones y

Actividades al Aire Libre, Departamentos de Recursos Humanos, Parques

Practica laboral:
3° semestre, 180 horas

Practica profesional:
5° semestre, 360 horas

COMPETENCIAS GENERICAS

- Resolver situaciones problematicas y razonamiento mate-
matico basico.

- Comunicarse en forma oral o escrita.

- Reconocer un desempefio correcto de especialidad en el
area del Ecoturismo.

- Comunicarse de forma oral y escrita usando el idioma inglés,

- Comunicarse usando el idioma inglés en situaciones labora-
les a un nivel elemental, segin la Tabla de Competencias TOEIC
y CEFR.

PERFIL EGRESO

- Estara capacitado para disefar y operar productos y
serviciosenelareadel turismodenaturalezaydeintere-
sesespeciales, que satisfagan lasnecesidadesactualesy
potenciales de clientes locales e internacionales, acorde
a un desarrollo sustentable, segln las normas vigentes.

- Atender al cliente nacional e internacional otorgando
servicios que satisfagan sus necesidades en idioma es-
pafol y en inglés.

Naturales, Areas Protegidas e Instituciones ligadas al desarrollo y
bienestar de personas.

COMPETENCIAS DIGITALES

- Microsoft Office
- Redes sociales

- En su formacién, Duoc UC promueve el desarrollo de
personas integrales, conscientes de su dignidad tras-
cendente, y comprometidas con las personas y la so-
ciedad, integrando la ética, los valores cristianos y el
desarrollo de las competencias necesarias para el mun-
do de hoy.

ESCANEAME
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INSTITUTO PROFESIONALES
Duoc UC

CERTIFICACIONES 0 CURSOS ENTREGADOS DURANTE LA CARRERA

= Turismo Sustentable en Areas Silvestres

= Seguridad y Logistica en Areas Silvestres

CONTACTO PRACTICAS PROFESIONALES SITIO WEB

Juan Lopez http://www.duoc.cl/carrera/turismo-de-aventura
Eliodoro Yafez 1595 piso 8

turismolaboral@duoc.cl

+56 2 2999 2896

ESCANEAME

@ PARA MAYOR It
INFORMACION E|. s




uc

INSTITUTOS PROFESIONALES

Duoc UC
TOTAL DE SEMESTRES
Duoc UC Administracion Hotelera 5 semestres
TiTQLO PROFESIONAL DESCRIPCION CAMPO LABORAL
0 TECNICO

El campo laboral del Téecnico en Administracion Hotelera esta en hoteles
y empresas de hospedaje, albergues, hospitales, restaurantes, cruceros,
centros de convenciones, eventos y catering.

Técnico en Administracion Hotelera

PRACTICAS DE LA CARRERA

Practica laboral:
3° semestre, 180 horas

Practica profesional:
5° semestre, 360 horas

COMPETENCIAS GENERICAS COMPETENCIAS DIGITALES

-Microsoft Office
-PMS Opera
-Redes sociales

- Resolver situaciones problematicas y razonamiento
matematico basico.

- Comunicarse en forma oral o escrita.

- Reconocer un desempeno correcto de especialidad en
el area del Ecoturismo.

- Comunicarse de forma oral y escrita usando el idioma
inglés

- Comunicarse usando el idioma inglés en situaciones
laborales a un nivel elemental, segin la Tabla de Com-
petencias TOEIC y CEFR.

PERFIL EGRESO

Estara capacitado para operar y supervisar las areas de alimentos y bebidas, recepcion y habitaciones, en empresas
de hospedaje y de servicios gastronémicos; planificar y coordinar eventos y banquetes, de acuerdo a protocolos
establecidos, atendiendo a clientes nacionales e internacionales, en idioma espafnol y en inglés.

En su formacion, Duoc UC promueve el desarrollo de personas integrales, conscientes de su dignidad trascendente,

y comprometidas con las personas y la sociedad, integrando la ética, los valores cristianos y el desarrollo de las
competencias necesarias para el mundo de hoy.

ESCANEAME
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INSTITUTO PROFESIONALES
Duoc UC

CERTIFICACIONES 0 CURSOS ENTREGADOS DURANTE LA CARRERA

== Servicio de Recepcion y Habitaciones
== Servicios de AAYBB
== Servicios de Banqueteria

CONTACTO PRACTICAS PROFESIONALES SITIO WEB
Juan Lopez http://www.duoc.cl/carrera/administracion-
Eliodoro Yanez 1595 piso 8 hotelera

turismolaboral@duoc.cl
+56 2 2999 2896

ESCANEAME
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INSTITUTOS PROFESIONALES

Duoc UC
TOTAL DE SEMESTRES
Duoc UC Turismo y Hoteleria 8 semestres
TiTl{LO PROFESIONAL PRACTICAS DE LA CARRERA
0 TECNICO

- . - Practica laboral:
Administrador en Turismo y Hoteleria

v 3° semestre, 180 horas
Practica profesional:
6° semestre, 360 horas

DESCRIPCION CAMPO LABORAL

Areas de gestion y administracion, tanto a nivel nacional como internacional, de las distintas empresas turisticas Hoteles, Bed &
Breakfast, hostales, restaurantes, cruceros, centros de convenciones, catering & eventos, tour operadores, mayoristas y agencias,
administracion pablica y municipalidades, informacion turistica, consultorias, compafias aéreas, rent a cars; asi como proponer sus
propios negocios y proyectos de innovacion en la Industria.

COMPETENCIAS GENERICAS COMPETENCIAS DIGITALES
- Resolver situaciones problematicas y razonamiento - Microsoft Office
matematico basico. - PMS Opera

- GDS Sabre
- Comunicarse en forma oral o escrita. - Redes sociales

- Reconocer un desempefo correcto de especialidad en
el area del Ecoturismo.

- Comunicarse de forma oral y escrita usando el idioma
inglés

- Comunicarse usando el idioma inglés en situaciones
laborales a un nivel elemental, segln la Tabla de Com-
petencias TOEIC y CEFR.

ESCANEAME
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INSTITUTO PROFESIONALES
Duoc UC

PERFIL EGRESO

El Administrador en Turismo y Hoteleria al finalizar sus estudios estara capacitado para operar, disefiar, desarrollar,
administrar y comercializar productos turisticos de nivel internacional. Disenar y desarrollar proyectos y programas
para el turismo y la hoteleria. Recibir y atender clientes multiculturales, en idioma espanol, en inglés o en portugués.

CERTIFICACIONES 0 CURSOS ENTREGADOS DURANTE LA CARRERA

Guia turistico.

Recepcionista y housekeeper.
Agente de BSP.

Marketing y ventas.

Gestion eventos y convenciones

CONTACTO PRACTICAS PROFESIONALES SITIO WEB
Juan Lopez http://www.duoc.cl/carrera/turismo-y-hoteleria
Eliodoro Yafiez 1595 piso 8

turismolaboral@duoc.cl
+56 2 2999 2896

ESCANEAME

59 PARA MAYOR
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INSTITUTOS PROFESIONALES

Duoc UC

Duoc UC

TI'TL!LO PROFESIONAL
0 TECNICO

Tourism & Hospitality Manager

PRACTICAS DE LA CARRERA

Practica laboral:
3° semestre, 180 horas

Practica profesional:
6° semestre, 360 horas

COMPETENCIAS GENERICAS

TOTAL DE SEMESTRES

Tourism & Hospitality 8 semestres

DESCRIPCION DE LA CARRERA

Areas de gestion y administracion, tanto a nivel nacional como
internacional, de las distintas empresas turisticas Hoteles, Bed & Breakfast,
hostales, restaurantes, cruceros, centros de convenciones, catering &
eventos, tour operadores, mayoristas y agencias, administracion pablica
y municipalidades, informacion turistica, consultorias, compafias aéreas,
rent a cars; asi COmo proponer sus propios negocios y proyectos de
innovacion en la Industria.

COMPETENCIAS DIGITALES

- Resolver situaciones problematicas y razonamiento - Microsoft Office

matematico basico.

- Comunicarse en forma oral o escrita.

- PMS Opera

- GDS Sabre

- Reconocer un desempefio correcto de especialidad en

el area del Ecoturismo.

- Redes sociales

- Comunicarse de forma oral y escrita usando el idioma

inglés.

- Comunicarse usando el idioma inglés en situaciones
laborales a un nivel elemental, segin la Tabla de Com-

petencias TOEIC y CEFR.

ESCANEAME

@ PARA MAYOR =35 7F
INFORMACION [®]%:



INSTITUTO PROFESIONALES
Duoc UC

PERFIL EGRESO

- Estara capacitado para operar, disefar, desarrollar,
administrar y comercializar productos turisticos de
nivel internacional.

- Debe recibir y atender clientes multiculturales, en
su idioma, en inglés o en portugués, focalizando su
quehacer en satisfacer sus actuales y potenciales
necesidades, de acuerdo con estandares de calidad en
servicio.

- Debe ser capaz de disefiar y desarrollar proyectos y
programas para el turismo y la hoteleria, considerando

los principios de sustentabilidad y responsabilidad
social empresarial de acuerdo con el Codigo de Etica
del Turismo de la OMT.

- En su formacion, Duoc UC promueve el desarrollo
de personas integrales, conscientes de su dignidad
trascendente, y comprometidas con las personas y la
sociedad, integrando la ética, los valores cristianos y
el desarrollo de las competencias necesarias para el
mundo de hoy.

CERTIFICACIONES 0 CURSOS ENTREGADOS DURANTE LA CARRERA

Tour Guide Certificate

Receptionist & Housekeeper Certificate.
Reservations & BSP Agent Certificate.
Marketing & Sales Agent Certificate.

Meeting & Convention Manager Certificate.

CONTACTO PRACTICAS PROFESIONALES

Juan Lopez

Eliodoro Yanez 1595 piso 8
turismolaboral@duoc.cl
+56 2 2999 2896

SITIO WEB

http://www.duoc.cl/carrera/tourism-hospitality

ESCANEAME
PARA MAYOR [
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INSTITUTOS PROFESIONALES

Duoc UC

Duoc UC Ecoturismo

TITULO PROFESIONAL
0 TECNICO

Administrador en Proyectos de
Ecoturismo

TOTAL DE SEMESTRES

8 semestres

DESCRIPCION CAMPO LABORAL

El Administrador de Proyectos de Ecoturismo podra desempenarse como
guia, agente operativo, consultor de viajes, planificador y gestor de

destinos, evaluador de proyectos, administrador de empresas turisticas
como: Tour Operadores, Mayoristas, Agencias de Viajes, Administraciones
Pablicas, Oficinas de Informacion y/o Promocion Turistica, Consultorias,

PRACTICAS DE LA CARRERA

Gerencias Regionales, Centros de Eventos y Congresos y organizaciones o

instituciones pablicas. Capaz de sus propios emprendimientos.

Practica laboral I:
3° semestre, 180 horas

Practica laboral II:
5° semestre, 180 horas

Practica profesional:
8° semestre, 360 horas

COMPETENCIAS GENERICAS

- Resolver situaciones problematicas y razonamien-
to matematico basico.

- Comunicarse en forma oral o escrita.

- Reconocer un desempeiio correcto de especialidad
en el area del Ecoturismo.

- Comunicarse de forma oral y escrita usando el idio-
ma inglés.

- Comunicarse usando el idioma inglés en situacio-
nes laborales a un nivel elemental, segln la Tabla de
Competencias TOEIC y CEFR.

COMPETENCIAS DIGITALES

-Microsoft Office
-PMS Opera
-GDS Sabre
-Redes sociales

ESCANEAME
PARA MAYOR e
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INSTITUTO PROFESIONALES
Duoc UC

PERFIL EGRESO

- Estara capacitado para disefar, desarrollar, gestionar
y administrar proyectos ecoturisticos; operar produc-
tos y servicios en el area del turismo de naturaleza y
de intereses especiales, que satisfagan las necesidades
actuales y potenciales de clientes locales e interna-
cionales, acorde a un desarrollo sustentable, segin las
normas vigentes.

- Atender al cliente nacional e internacional otorgando
servicios que satisfagan sus necesidades en idioma es-
panoly en inglés.

- En su formacion, Duoc UC promueve el desarrollo
de personas integrales, conscientes de su dignidad
trascendente, y comprometidas con las personas y la
sociedad, integrando la ética, los valores cristianos y
el desarrollo de las competencias necesarias para el
mundo de hoy.

CERTIFICACIONES 0 CURSOS ENTREGADOS DURANTE LA CARRERA

Turismo Sustentable en Areas Silvestres
Seguridad y Logistica en Areas Silvestres
Gestor Ecoturistico en Areas Silvestres

Gestor de Empresas Ecoturisticas

CONTACTO PRACTICAS PROFESIONALES

Juan Lopez

Eliodoro Yafiez 1595 piso 8
turismolaboral@duoc.cl
+56 2 2999 2896

SITIO WEB

http://www.duoc.cl/carrera/ecoturismo

ESCANEAME
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IPCHILE

INSTITUTO PROFESIONAL DE CHILE

INSTITUTOS PROFESIONALES

Instituto Profesional de Chile

TOTAL DE SEMESTRES

IP de Chile Administracion en Gastronomia 8 semestres

TiTl!LO PROFESIONAL DESCRIPCION DE LA CARRERA

0 TECNICO

Administrador Gastrondmico Esta carrera otorga el titulo de Administrador Gastronémico, profesional capaz de

desenvolverse en la gestion Operativa, Administrativa y Comercial de la Industria
Gastronomica 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 desempefio profesional, sello de los estudiantes de
IPCHILE.

PRACTICAS DE LA CARRERA DESCRIPCION CAMPO LABORAL

El Administrador Gastronomico de IPCHILE podra desempefarse en establecimientos
gastronomicos, tales como restaurantes, empresas de banqueteria, 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

Practica profesional:
9° semestre, 360 hoas totales.

aspiraciones personales.

PERFIL EGRESO

El Administrador Gastronémico del Instituto Profesional de Chi-
le es un profesional capacitado para orientar sus conocimientos
y creatividad al desarrollo de técnicas culinarias, agregando va-
lor a la industria gastronomica.

El titulado esta capacitado para cumplir funciones enfocadas en
el area de la administracion, gestion y control de la produccion
gastrondmica, en una variedad de establecimientos y servicios
destinados a la preparacion de alimentos y bebidas tales como:
Hoteles, restaurantes, casinos, banqueteras, catering, clinicas,
hospitales, servicio de Crucero y alimentacion aérea, ademas de
empresas proveedoras de equipamiento gastrondomico.

De esta forma cuenta también con las herramientas y técnicas
necesarias para iniciar su propio emprendimiento, atendiendo a
las actuales demandas del mercado gastronomico y necesida-
des del cliente, velando por cumplir los estandares de higiene,
seguridad y calidad de servicio.

El Titulado cuenta con las competencias necesarias para desa-
rrollarse en las distintas areas de la produccion gastronémica
tanto a nivel nacional como internacional, aplicando técnicas y
protocolos de elaboracion y produccion culinaria de carta-me-
na, cumpliendo con las normativas vigentes y considerando es-

tandares de calidad y sustentabilidad; siendo capaz de entregar
un servicio al cliente de acuerdo a las demandas del mercado,
comunicandose de forma verbal y escrita en su idioma nativo y
con nivel intermedio en idioma inglés.

El Administrador Gastronomico tiene habilidades y capacida-
des para disefar, organizar y dirigir soluciones conducentes a
responder a los requerimientos administrativos de los distintos
procesos de la industria gastronomica, desarrollando estrate-
gias con el fin de proponer e implementar decisiones técnicas y
materiales en el ambito de la logistica del servicio gastronomi-
co, asi como de planificacion del proceso productivo.

El Administrador Gastronomico, se caracteriza por exhibir voca-
cion de servicio, compromiso y consciencia social, siendo capaz
de establecer relaciones de cooperacion con equipos multidis-
ciplinarios, adaptandose a las exigencias que implica el desem-
pefio técnico, confiando en sus capacidades y gestionando la
actualizacion permanente de sus conocimientos, demostrando,
en suma, un alto compromiso ético profesional.

CERTIFICACIONES 0 CURSOS ENTREGADOS DURANTE LA CARRERA

Ayudante de Cocina Ayudante de Pasteleria

Maestro de Cocina Maestro Pastelero

SITIO WEB

https://www.ipchile.cl/carreras/administracion-

gastronomica/

Lengua Extranjera En Servicio Comedor

Garzon

ESCANEAME
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IPCHILE

INSTITUTO PROFESIONAL DE CHILE

INSTITUTOS PROFESIONALES

Instituto Profesional de Chile

TOTAL DE SEMESTRES

IP de Chile Técnico de Nivel Superior en Gas- 5 semestres

tronomia

TiTl!LO PROFESIONAL DESCRIPCION DE LA CARRERA

O TECNICO
Técnico de Nivel Superior en Gas- Esta carrera otorga el titulo de Técnico de Nivel Superior en Gastronomia, técnico
tronomia capaz de desenvolverse en las distintas areas de la produccion gastronomica,

planificando y elaborando una oferta gastronomica sustentable, en base a atributos
de calidad y servicio de restauracion que satisfagan las necesidades del cliente
y comensal, considerando los estandares del mercado, 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.

PRACTICAS DE LA CARRERA DESCRIPCION CAMPO LABORAL

Practicas profesional:
5° semestre, 460 horas

El Técnico de Nivel Superior en Gastronomia de IPCHILE principalmente en
establecimientos gastrondomicos tales como restaurantes, empresas de banqueteria,
casinos industriales, cruceros, resorts, empresas de catering; en areas gastronémicas
de establecimientos educacionales, clinicas u hospitales, y centros de eventos; o
bien ejercer su profesion libremente a través de la creacion y desarrollo de su propia
empresa.

PERFIL EGRESO

El Tecnico de Nivel Superior en Gastronomia del Instituto Profe-

sional de Chile orienta su desarrollo laboral a las necesidades de
la industria culinaria y de servicio, tanto a nivel nacional como
internacional, adaptandose a la naturaleza de cada empresa del
rubro gastronémico.

El titulado posee las competencias para desarrollarse en las dis-
tintas areas de la produccion gastrondmica en establecimien-
tos tales como hoteles, restaurantes, panaderias, pastelerias,
casinos, banqueteras, servicios de catering, clinicas, hospitales,
cruceros y servicios de alimentacion aérea, cumpliendo con
estandares de servicio y produccion, generando propuestas de
menl considerando factores nutricionales y de rendimiento
ajustandose a los costos y respetando el origen de las materias
primas, organizando las labores de las brigadas de cocina, eje-
cutando técnicas de elaboracion basica y avanzada cumpliendo

con la normativa vigente de seguridad e higiene considerando
estandares de sustentabilidad, brindando servicio de restaura-
cion que satisfagan las necesidades del cliente considerando
los estandares del mercado y comunicandose de forma verbal y
escrita en su idioma nativo y en el idioma inglés, con sus supe-
riores, colaboradores y clientes.

El Técnico en Gastronomia, se caracteriza por exhibir vocacion
de servicio, compromiso y consciencia social, siendo capaz de
establecer relaciones de cooperacion con equipos multidiscipli-
narios, adaptandose a las exigencias que implica el desempefio
técnico, confiando en sus capacidades y gestionando la actua-
lizacion permanente de sus conocimientos, demostrando, en
suma, un alto compromiso ético profesional.

CERTIFICACIONES 0 CURSOS ENTREGADOS DURANTE LA CARRERA

Ayudante de Cocina Ayudante de Pasteleria

Maestro de Cocina Maestro Pastelero

SITIO WEB

https://www.ipchile.cl/carreras/tecnico-en-

gastronomia/

Lengua Extranjera

Garzon
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INSTITUTOS PROFESIONALES

Instituto Profesional de Chile

IP de Chile

TITULO PROFESIONAL
0 TECNICO

Técnico de Nivel Superior en Turismo

IPCHILE

INSTITUTO PROFESIONAL DE CHILE

TOTAL DE SEMESTRES

5 semestres

DESCRIPCION CAMPO LABORAL

El Tecnico de Nivel Superior en Turismo de IPCHILE, esta preparado para desempenarse

Técnico de nivel Superior en Turismo

en diferentes cargos técnicos de linea o de staff, en distintas empresas del sector

turistico e instituciones puablicas con orientacion turistica y en el disefio de

PRACTICAS DE LA CARRERA

experiencias turisticas y apoyo a la gestion territorial local. Su campo laboral se
relaciona con operadores turisticos, agencias de viajes, transporte turistico, empresas

de alojamiento, unidades de turismo comunal, regional y nacional, asociaciones

Practica profesional:
5° semestre

PERFIL EGRESO

El Técnico de Nivel Superior en Turismo del Instituto Profesional
de Chile orienta su quehacer laboral a la gestion administrati-
va, operativa y comercial de servicios ofertados por las empre-
sas turisticas, vinculadas a la variedad de servicios que ofrece
la industria en el territorio nacional, recibiendo una formacion
integral que le permite abarcar asi las distintas areas de la in-
dustria turistica, orientando su accionar laboral en respetar per-
manentemente los criterios de sustentabilidad y los principios
de responsabilidad turistica segln el codigo ético del turismo.

El titulado tiene las competencias disciplinares para desa-
rrollarse en distintas empresas u organizaciones del rubro,
tanto en el ambito pablico como privado, siendo capaz de
disefar programas y elaborar productos turisticos, demos-
trando capacidades para dirigir a pequefia escala la gestion

gremiales, corporaciones, consultoras, camaras de turismo y emprendimientos.
Ademas, podra desempefiarse como guia turistico o ejercer libremente su profesion.

administrativa y operativa de servicios en distintas areas de
la industria turistica, tales como alojamientos, alimentacion,
agencia de viajes y tour operadores, asi como también en li-
neas aéreas y centros de entretenimiento, comunicandose de
forma verbal y escrita en su idioma nativo y en el idioma in-
glés y portugués, con sus superiores, colaboradores y clientes.

El Técnico en Turismo se caracteriza por exhibir vocacion de
servicio, compromiso y consciencia social, siendo capaz de es-
tablecer relaciones de cooperacion con equipos multidiscipli-
narios, adaptandose a las exigencias que implica el desempefio
profesional, confiando en sus capacidades y gestionando la ac-
tualizacion permanente de sus conocimientos, demostrando, en
suma, un alto compromiso ético profesional.

CERTIFICACIONES O CURSOS ENTREGADOS DURANTE LA CARRERA

Certificacion académica en habilidades de especialidad (técnicas de guiado, planeacion turistica) y habilidades en

lengua extranjera (por empresa externa)

SITIO WEB

https://www.ipchile.cl/carreras/tecnico-en-

turismo/

ESCANEAME
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INSTITUTOS PROFESIONALES

IPCHILE

INSTITUTO PROFESIONAL DE CHILE

Instituto Profesional de Chile

IP de Chile

TITULO PROFESIONAL
0 TECNICO

Técnico de nivel Superior en Turismo

Ingenieria en Gestion Turistica

TOTAL DE SEMESTRES

8 semestres

DESCRIPCION CAMPO LABORAL

El Ingeniero en Gestion Turistica de IPCHILE podra desempefar en la gestion
estratégica de la comercializacion, marketing, operacion, gestion de experiencias en

el ambito de la Gestion Turistica.

PRACTICAS DE LA CARRERA

Su campo laboral se relaciona con organizaciones pablicas como unidades de turismo

comunal, regional y nacional, en entornos rurales y urbanos; en organizaciones

Practica profesional:
7° semestre

privadas como operadores turisticos, agencias de viajes, empresas de alojamiento,
de transporte turistico, servicios de asistencia técnica, asociaciones gremiales,

corporaciones, camaras de turismo y emprendimientos propios y de terceros.

PERFIL EGRESO

El Ingeniero en Gestion Turistica del Instituto Profesional de
Chile orienta su quehacer profesional en la gestion de proyectos
turisticos para los distintos territorios nacionales, elaborando
diversos instrumentos de planificacion y diagnéstico territorial
de orden participativo de estos territorios, orientando su
accionar laboral en respetar permanentemente los criterios
de sustentabilidad y los principios de responsabilidad turistica
segin el codigo ético del turismo.

El titulado tiene las competencias disciplinares para
desarrollarse en distintas empresas u organizaciones del
rubro turistico, tanto en el ambito pdblico como privado,
demostrando capacidades para diagnosticar recursos turisticos
y dirigir a pequefia escala la gestion administrativa y operativa
de servicios.

Ademas de disefar instrumentos de planificacion basados

en diagnosticos territoriales participativos para gestionar
proyectos turisticos, incluyendo la evaluacion y planificacion de
los mismos, considerando aspectos del desarrollo sustentable
para las distintas areas de la industria turistica, tales como
alojamientos, alimentacion, agencia de viajes y tour operadores,
asi como también en lineas aéreas y centros de entretenimiento;
siendo capaz de comunicarse en lengua inglesa y portuguesa.

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

CERTIFICACIONES 0 CURSOS ENTREGADOS DURANTE LA CARRERA

Certificacion académica en habilidades de especialidad (técnicas de guiado, planeacion turistica) y habilidades en lengua extranjera

(por empresa externa)

SITIO WEB

https:.//www.ipchile.cl/carreras/ingenieria-en-
gestion-turistica/

ESCANEAME
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INSTITUTOS PROFESIONALES

Instituto Profesional Diego Portales

Instituto Profesional Diego Por-
tales

TITULO PROFESIONAL
0 TECNICO

Profesional Internacional Gastrono-
mico en Artes Culinarias

PRACTICAS DE LA CARRERA

1° Practica:
320 horas - nivel V (salida interme-
dia)

2° Practica:
320 horas - nivel VI

3° Practica:

540 horas - nivel VII (al término del
plan de estudios)

DESCRIPCION DE LA CARRERA

TOTAL DE SEMESTRES

Profesional Internacional Gastrono- 8 semestres
mico en Artes Culinarias

DESCRIPCION CAMPO LABORAL

Profesionalmente podra desempefarse en empresas de distintos sectores
a nivel ejecutivo o como integrante especializado en equipos de trabajo.

Profesional con soélidos conocimientos y habilidades en el area gastrondomica que le permiten crear y liderar
proyectos gastrondmicos con gran demanda en el mercado nacional e internacional, mediante la obtencion y
abastecimiento de alimentos y bebidas de calidad; entre otros. elaborando la produccion gastronomica, con la
aplicacion de técnicas y estandares nacionales e internacionales de cocina y pasteleria

COMPETENCIAS GENERICAS

COMPETENCIAS DIGITALES

- Disefio de espacios y flujos para los procesos de - Uso de TICs nivel usuario

produccion

- Agente de cambio motivador y gestor de nuevos

desafios en las artes culinarias

- Crear y liderar proyectos gastrondmicos

ESCANEAME
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INSTITUTO PROFESIONALES

Instituto Profesional Diego Portales

PERFIL EGRESO

Profesional con sdlidos conocimientos y habilidades
en el area gastrondmica que le permiten crear y
liderar proyectos gastrondomicos con gran demanda
en el mercado nacional e internacional, mediante la
obtencion y abastecimiento de alimentos y bebidas
de calidad; elaborando la produccién gastronomica,
con la aplicacion de técnicas y estandares nacionales
e internacionales de cocina y pasteleria; disefiando
espacios y flujos para los procesos de produccion;
valorando los aspectos culturales de la gastronomia
chilena e internacional; supervisando y realizando

INSTITUTO

«@IPD

diferentes tipos de servicios de alimentos y bebidas;
otorgando productos que satisfagan las necesidades
del cliente; creando cartas y mends y comunicandose
con el comensal en suidiomay dos idiomas extranjeros,
observando y aplicando en todas las etapas de
produccion y servicio, las condiciones de higiene y
seguridad, segln los procedimientos de la empresa y
la normativa vigente y con capacidad para desarrollar
investigacion en el campo gastronomico actuando
como agente de cambio motivador y gestor de nuevos
desafios en las artes culinarias.

CERTIFICACIONES 0 CURSOS ENTREGADOS DURANTE LA CARRERA

Técnico de Nivel Superior en Gastronomia

Técnico de Nivel Superior en Gastronomia con Mencion en Cocina Internacional y Pasteleria Artistica

CONTACTO PRACTICAS PROFESIONALES

malarcon@dportales.cl
icorrial@dportales.cl
226877500

Av. Salvador 1916 Nufioa

SITIO WEB

http://www.dportales.cl/profesional-
internacional-gastronomico-en-artes-

culinarias/

ESCANEAME
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INFORMACION
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Instituto Profesional
Los Leones

INSTITUTOS PROFESIONALES

Instituto Profesional Los Leones

Instituto Profesional Los Leones

TiTQLO PROFESIONAL
0 TECNICO

Técnico en Turismo Sustentable

TOTAL DE SEMESTRES

5 semestres

DESCRIPCION CAMPO LABORAL

ELlTécnico de Nivel Superior en Turismo Sustentable del Instituto Profesional Los Leones

Técnico de Nivel Superior en Turismo
Sustentable

se encuentra habilitado para ejercer en el sector publico o privado en las diversas
areas, organismos y empresas de turismo como agencias de viaje, tour operadores,

lineas aéreas, aeropuertos, cruceros, empresas de transporte terrestre, hoteles,

PRACTICAS DE LA CARRERA

casinos de juego, edificios patrimoniales, museos, parques nacionales, consultoras

de turismo, municipio y organismos de turismo nacional y regionales como Sernatur,

Practica profesional:
4° semestre, 360 horas.

Subsecretaria de Turismo y Corporaciones Regionales de turismo, desempefando las
siguientes funciones: agente de viajes, disefiador de productos turisticos, asistente de
servicios al pasajero, recepcionista, anfitrion, guia de turismo, asistente, ademas el

Técnico en Turismo Sustentable, puede ejercer de manera independiente, cumpliendo
las funciones de emprendedor turistico.

COMPETENCIAS GENERICAS

- Apertura hacia el aprendizaje:

Demuestra dominio de habilidades para aprender, de forma
estratégica y flexible, utilizando procesos cognitivos vy
metacognitivos en funcion del aprendizaje permanente que le
permita dar solucion a problemas del contexto.

- Etica y Responsabilidad Profesional:
Desempefia responsablemente su profesion, considerando el
contexto y teniendo en cuenta los principios, codigos y reglas

PERFIL EGRESO

EL Técnico en Turismo Sustentable del Instituto Profesional Los
Leones, posee una sélida formacion que le permite: planificar
y operar procesos y sistemas administrativos y comerciales
de vanguardia, aportar al disefio de experiencias turisticas y la
gestion de proyectos pablicos y privados, en diversos ambitos de
la oferta turistica nacional, articulando para ello los elementos
patrimoniales, econdémicos, tecnologicos, idiomaticos y éticos
necesarios paralaentregadeunserviciode calidady sustentable.

La formacion recibida le permite entregar informacion

turistica potenciando la experiencia del turista internacional
a través del vocabulario técnico en idioma inglés y portugués.

CONTACTO PRACTICAS PROFESIONALES

Karina Gabilan
kgabilan@ipleones.cl

Viviana Jara
vjara@ipleones.cl

propios de su quehacer profesional, privilegiando el bien coman.

- Trabajo en Equipo:

Participa en un grupo de trabajo, de manera activa y
colaborativa, promoviendo el dialogo en un clima de respeto,
para el logro de objetivos comunes.

La formacion recibida orienta a potenciar el trabajo en
equipo, a mantenerse en constante actualizacion de
la disciplina y los avances tecnologicos que impactan
la profesion, teniendo presente la  responsabilidad
profesional y ética para el desempefio de sus labores.

El Técnico en Turismo Sustentable del Instituto Profesional Los
Leones, es un técnico activo en solucionar problemas propios
del contexto en el que se desenvuelve, debido a que posee la
habilidad de apertura hacia el aprendizaje, lo que le impulsa
a mantenerse actualizado tanto en aspectos propios de su
profesién como en la relacion existente entre la sociedad y la
profesion.

SITIO WEB

https://ipleones.cl/carrera/turismo-sustentable/
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Instituto Profesional
Los Leones

INSTITUTOS PROFESIONALES

Instituto Profesional Los Leones

Instituto Profesional Los Leones

TI'TL!LO PROFESIONAL
0 TECNICO

Técnico de Nivel Superior en Hote-
leria

Técnico en Hoteleria

TOTAL DE SEMESTRES

5 semestres

DESCRIPCION CAMPO LABORAL

El Técnico en Hoteleria se desempefia en las areas de administracion y operacion de
las siguientes organizaciones: empresas de alimentos y bebidas, restaurantes, bares

y afines, cadenas hoteleras nacionales e internacionales, cruceros, resorts, spas y

PRACTICAS DE LA CARRERA

eventos y casinos.
Practica profesional:

4° semestre, 360 horas.

COMPETENCIAS GENERICAS

- Demuestra dominio de habilidades para aprender, de forma
estratégica y flexible, utilizando procesos cognitivos y meta-
cognitivos en funcion del aprendizaje permanente que le per-
mita dar solucion a problemas del contexto.

- Desempena responsablemente su profesion, considerando el
contexto y teniendo en cuenta los principios, codigos y reglas

PERFIL EGRESO

El Técnico en Hoteleria del Instituto Profesional Los Leones, es
un técnico capacitado para administrar y desarrollar funciones
de operacion dentro de una empresa de hospedaje y servicios
gastronomicos, gestionando de manera responsable los
recursos disponibles en la prestacion de servicios acordes a los
estandares y normas de calidad, segin la normativa vigente.

Su formacion lo capacita para asistir al huésped extranjero de
forma efectiva, en las distintas areas, y ademas considerando
el manejo de vocabulario técnico de cada lengua.

La formacion recibida orienta a potenciar el trabajo en
equipo, a mantenerse en constante actualizacion de

CONTACTO PRACTICAS PROFESIONALES

Karina Gabilan
kgabilan@ipleones.cl
Viviana Jara
vjara@ipleones.cl

clinicas, centros deportivos o vacacionales, centros de convenciones, empresas
organizadoras de catering y alimentacion institucional, empresas de organizacion de

propios de su quehacer profesional, privilegiando el bien coman.

- Participa en un grupo de trabajo, de manera activa y colabo-
rativa, promoviendo el dialogo en un clima de respeto, para el
logro de objetivos comunes.

la disciplina y los avances tecnologicos que impactan
la profesion, teniendo presente la  responsabilidad
profesional y ética para el desempefio de sus labores.

El Tecnico en Hoteleria del Instituto Profesional Los Leones, es
un técnico activo en solucionar problemas propios del contexto
en el que se desenvuelve, debido a que posee la habilidad de
apertura hacia el aprendizaje lo que le impulsa a mantenerse
actualizado tanto en aspectos propios de su profesion como en
la relacion existente entre la sociedad y la profesion.

SITIO WEB

https://ipleones.cl/carrera/tecnico-en-hoteleria/

ESCANEAME i %5e:
PARA MAYOR |, L
INFORMACION



IPG

Instituto Profesional

INSTITUTOS PROFESIONALES

Instituto Profesional IPG

TOTAL DE SEMESTRES
Instituto Profesional IPG Técnico en Gastronomia 5 semestres
TiITULO PROFESIONAL DESCRIPCION DE LA CARRERA
0 TECNICO
Técnico de Nivel Superior en Gas- La carrera de Técnico de Nivel Superior en Gastronomia del Instituto Profesional IPG,
tronomia forma personas idoneas para gestionar las actividades del servicio gastronémico.

Su formacion académica - tebrica y practica - favorece la aplicacion adecuada de
conceptos relacionados con los servicios de alimentacion colectiva, tales como el
almacenamiento de materias primas, la conservacion de alimentos, y preparaciones
gastronomicas.

PRACTICAS DE LA CARRERA DESCRIPCION CAMPO LABORAL
Practica profesional: El Técnico de Nivel Superior en Gastronomia, posee los conocimientos para
5¢ semestre, de 400 horas desempediarse en: Empresas que ofrecen servicios de alimentos, Empresas de

alimentacion (restaurantes, catering, casinos), Empresas organizadoras de eventos,
Empresas de servicio sector turismo, Empresas de servicio sector salud, Administrar y
operar su propia empresa de alimentos, Empresas pblicas o privadas que requieran e
implementen estrategias de desarrollo turistico, hotelero y gastrondmico, Empresas

termales
COMPETENCIAS GENERICAS COMPETENCIAS DIGITALES
- Trabajo en equipo - Responsable - Computacion basica
- Creativo - Empatia - Uso de procesadores de texto
- Asertivo - Uso de planillas de calculo

PERFIL EGRESO

El Tecnico de Nivel Superior en Gastronomia que forma el Instituto IPG, es un técnico capaz de planificar, organizar, elaborar y
crear preparaciones gastronomicas, aplicando técnicas generales y avanzadas para el sector gastronémico comercial y colectivo.
Su formacion integral y ética permite que se desempefie con responsabilidad y amabilidad con sélidas herramientas para el
emprendimiento personal y/o de terceros. El eje personal y social contemplado en su formacion técnico profesional le permite
liderar equipos de trabajo vinculandose activamente con el medio y la sociedad.

SITIO WEB

https://www.ipg.cl/

ESCANEAME
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"IPLACEX

TECNOLOGICO NACIONAL

INSTITUTOS PROFESIONALES

IPLACEX

Instituto Profesional Latinoame-
ricano de Comercio Exterior - IP
IPLACEX

TITULO PROFESIONAL
0 TECNICO

Técnico en Gastronomia Internacio-
nal y Cultural

PRACTICAS DE LA CARRERA

Practica profesional:
3° semestre, 360 horas.

TOTAL DE SEMESTRES

Gastronomia Internacional y Cultural 4 semestres

DESCRIPCION DE LA CARRERA

La carrera de Técnico en Gastronomia Internacional y cultural, entrega las
competencias para elaborar, proponer y administrar producciones gastronomicas,
aplicando controles de calidad, higiene y seguridad en todas las etapas de elaboracion,
mantencion y de atencion al cliente, segln estandares nacionales, internacionales y
normativa vigente, utilizando el idioma inglés, logrando una mejor comunicacion con
el cliente extranjero.

DESCRIPCION CAMPO LABORAL

El campo laboral esta compuesto por diferentes areas de desarrollo de la
produccion y servicios gastronomicos, destacandose la alimentacion colectiva en

casinos, clinicas, colegios; en la panaderia, pasteleria y reposteria; también en
las areas de hoteles, restaurantes, bares, eventos y banquetes, ademas de proyectos
propios; pudiendo ocupar cargos, en produccion, planificacion, supervision vy
gestion en la industria nacional e internacional.

COMPETENCIAS GENERICAS

- Utilizar herramientas matematicas para resolver pro- - Analizar y comprender la ética profesional como parametros
blemas en contextos conocidos 'y transferibles al mundo que rigen la actuacion moral en el contexto laboral y la rele-
laboral. vancia de este espacio en la concrecion de valores y virtudes,

mediante la revision de contenidos, analisis de casos y dilemas
- Formar y desarrollar habilidades en la produccion escrita y éticos, propios de los diversos contextos profesionales.
comprension de textos de diferente naturaleza, que le permita
al estudiante comunicarse eficazmente en los diversos ambi-
tos de la vida, con especial atencion en su entorno profesio-
nal.

- Disefar solucion innovadora pertinente y factible, conside-

rando las caracteristicas propias del participante y una obser-
vacion asertiva del entorno que lo rodea.

COMPETENCIAS DIGITALES

-Utilizar herramientas y aplicaciones de software de ofimatica, de escritorio y web, para optimizar las labores del puesto de trabajo.

ESCANEAME
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INSTITUTO PROFESIONALES
IPLACEX

PERFIL EGRESO

EL Tecnico en Gastronomia Internacional y Cultural, al finalizar
su plan de estudios estara capacitado elaborar diferentes
ofertas gastrondomicas de la cocina nacional e internacional,
poniendo en valor los contextos historicos y culturales;
planificando y administrando procesos, controlando compras,
abastecimiento y bodega, a través sistemas tradicionales
y digitales; aplicando técnicas de calidad y seguridad en las
diferentes etapas del proceso productivo, segln la demanda,
estandares nacionales e internacionales y normativa vigente.

"IPLACEX

TECNOLOGICO NACIONAL

Atender al cliente en las diferentes areas de servicio de
alimentos y bebidas, aplicando técnicas y protocolos, en
forma oral y escrita, utilizando el idioma inglés, logrando
una mejor comunicacion con el cliente extranjero,
otorgando 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.

CERTIFICACIONES 0 CURSOS ENTREGADOS DURANTE LA CARRERA

Diplomado en Cocina Institucional
Diplomado en Cocina Internacional
Diplomado Panaderia y Pasteleria

Certificado Eventos y Costos

Diplomado Higiene y Alimentacion Saludable

CONTACTO PRACTICAS PROFESIONALES

Maria Paz Cabezas

Jefe de Carrera

Companiia de Jests 2015, Santiago
mcabezas@iplacex.cl

Diplomado Cocina Patrimonial Chilena
Diplomado Servicio Comedores y vinos

Diplomado Atencion al Cliente en Inglés

SITIO WEB

https://www.iplacex.cl/carreras/tecnicas/

gastronomia-2
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INSTITUTO PEOFESIONAL

INSTITUTOS PROFESIONALES

Instituto Profesional Providencia

Instituto Profesional Providencia
(IPP)

TITULO PROFESIONAL
0 TECNICO

Técnico de Nivel Superior en Gestion
Turistica

PRACTICAS DE LA CARRERA
Practica:

59 semestre, 200 horas cronolo-
gicas.

COMPETENCIAS GENERICAS

TOTAL DE SEMESTRES

Técnico Superior en Gestion Turistica 5 semestres

DESCRIPCION DE LA CARRERA

Esta es una carrera Técnico Profesional, que dura 5 semestres y esta enfocada en
entregar diferentes herramientas a los estudiantes, con el fin de que se puedan
desenvolver en diversas areas relacionadas con la disciplina. Esto, a través de
asignaturas como Historia y Turismo, Guia de turismo, Recursos tecnolégicos,
Habilidades comunicacionales, Recursos turisticos, RRPP, Administracion, Medios de
transporte, entre otras.

DESCRIPCION CAMPO LABORAL

El campo laboral de esta carrera técnica abarca agencias de viaje, industria hotelera,
resorts, casinos, lineas aéreas, organismos gubernamentales y municipales (Puntos de
ayuda al turista, Sernatur, etc.). Ademas, puede hacer libre ejercicio de su carrera en
emprendimientos vinculados al turismo, comercializacion de productos relacionados
al areay espacios geograficos atractivos de alcance internacional.

- Organizar y ejecutar programacion y ventas de destinos,
productos y servicios turisticos nacionales e internacionales.

- Dominar tecnologias propias de la industria del turismo para
la difusion y venta de productos y servicios turisticos en em-
presas del area.

- Generar espacios propios de trabajo, a través de la creacion

y gestion de microempresas o la asistencia técnica en el area
turismo.

COMPETENCIAS DIGITALES

- Elaborar servicios y productos propios a distintos ambitos y
entornos en empresas turisticas.

- Comercializar productos y servicios turisticos con el proposi-
to de lograr una experiencia turistica satisfactoria y de calidad
en mercados nacionales e internacionales.

Dominar tecnologias propias de la industria del turismo para la difusion y venta de productos y servicios turisticos
en empresas del area, ademas de recursos tecnologicos que - hoy en dia - son basicos para asgeurar un buen
funcionamiento de las organizaciones e informatica de reservas.

@ PARA MAYOR
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PP

INSTITUTO PROFESIONAL

INSTITUTO PROFESIONALES

Instituto Profesional Providencia

PERFIL EGRESO

La carrera forma técnicos capaces de administrar y disefar planes estratégicos y de comercializacion para empresas
turisticas nacionales e internacionales, reconociendo las dinamicas que se generan en la industria y el mercado del
turismo, con conocimientos tedricos y practicos que le permiten aplicar las normativas vigentes propias del area.
Este técnico es capaz de informar y conducir a diversos tipos de visitantes bajo una perspectiva de desarrollo
sustentable de los destinos, por lo cual, puede desempenarse en distintas empresas tanto Pablicas como Privadas
y ejercer de forma independiente su profesion a través de Agencias de Turismo.

CONTACTO PRACTICAS PROFESIONALES SITIO WEB
Contacto general del area de Practicas y https://ipp.cl/tecnico-en-gestion-turistica/
Titulaciones

practicas@ipp.cl

Jefe de Practicas y Titulaciones
kristellL.marcano@ipp.cl

Gestor de Practicas y Titulaciones
nicolas.concha@ipp.cl

ESCANEAME
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Universidad Austral de Chile
Escuela de Turismo

UNIVERSIDADES
Universidad Austral de Chile

INSTITUCION CARRERA TOTAL DE SEMESTRES
Universidad Austral de Chile Administracion de Empresas de 10 semestres
Turismo

TiTULO PROFESIONAL DESCRIPCION DE LA CARRERA

0 TECNICO
Administrador(a) de Empresas de Cuenta con una sélida formacion en la gestion de organismos y empresas del
Turismo sector, comercializacion de servicios, planificacion y ordenamiento del territorio e

investigacion del fenémeno turistico. Los estudiantes de nuestra Escuela tienen
acceso preferente a las iniciativas mas relevantes que se desarrollan en su campo,
tanto en la Universidad como en su entorno local y regional.

PRACTICAS DE LA CARRERA DESCRIPCION CAMPO LABORAL

El Administrador de Empresas de Turismo tiene un amplio campo ocupacional
en organizaciones puablicas y privadas. Instituciones publicas como Intendencias,
Gobernaciones y Municipios. Intuiciones privadas como empresas de hospitalidad
tales como hoteles, restaurantes, complejos turisticos, agencias de viajes y
operadores de turismo. También, nuestros egresados desarrollan competencias para
el emprendimiento en turismo y técnicas de consultoria en turismo.

== Practica profesional:
9° semestre, 357 horas cronologicas

COMPETENCIAS GENERICAS

- Manifestar compromiso ético sustentado en principios y va-
lores de justicia, bien comdn y de dignidad a expresarse en el

- Utilizar las tecnologias de la informacion y de la comu-
nicacion, requeridas para desenvolverse, en el contex-

to profesional e interprofesional de la Administradora/ el
Administrador de Empresas de Turismo con Sello UACh.

- Trabajar en equipo integrando y colaborando en el logro
de metas y acciones comunes a la organizacion, en el con-
texto profesional e interprofesional de la Administradora/
el Administrador de Empresas de Turismo con Sello UACh.

contexto profesional e interprofesional de la Administrado-
ra/ el Administrador de Empresas de Turismo con Sello UACh.

- Liderar acciones y procesos propios al area de desempefio,
planeando, gestionando y tomando decisiones para el logro
efectivo de las metas de la Administradora/ el Administrador de
Empresas de Turismo con Sello UACh.

ESCANEAME 7= :
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Universidad Austral de Chile
Escuela de Turismo

UNIVERSIDADES
Universidad Austral de Chile

COMPETENCIAS DIGITALES

Eladministrador de empresas de turismo adquiere competencias - Programa de analisis de datos para la elaboracion de
digitales en el ambito de su formacion general en cuanto a: informes y estadisticas.
- Uso de plataformas electronicas para establecer relaciones - Programas para la gestion de empresas turisticas.

es espacios virtuales.

PERFIL EGRESO

La Administradora/El Administrador de Empresas de Turismo de la Universidad Austral de Chile sera capaz de planificar, gestionar
y desarrollar la actividad turistica y autogestionar innovadoras oportunidades de negocio, tanto en el ambito de las unidades
territoriales como a nivel del tejido empresarial en el dinamico escenario nacional e internacional, promoviendo el desarrollo
armonico y sustentable del turismo que contribuyan al respeto por la naturaleza, la cultura y las comunidades locales desde
principios éticos y de responsabilidad social, empleando asertivamente habilidades relacionales y comunicacionales con los
grupos de interés que conforman el sector turistico en un mundo caracterizado por la globalizacion e internacionalizacion de los
mercados.

CONTACTO PRACTICAS PROFESIONALES SITIO WEB

Mirko Vera Campos https://www.uach.cl/admision/principal/valdivia/
Los Laureles N° 35 Interior, Campus Isla Teja - administracion-empresas-de-turismo

Valdivia, Chile

+56 632 221440
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Universidad Austral de Chile

Escuela de Turismo

Universidad Austral de Chile
INSTITUCION CARRERA TOTAL DE SEMESTRES
Universidad Austral de Chile Técnico Universitario en Turismo de 4 semestres

Naturaleza
TITULO PROFESIONAL DESCRIPCION DE LA CARRERA
0 TECNICO
Técnico de Nivel Superior en Turismo Carrera Técnica Universitaria de Turismo de Naturaleza con continuidad a titulo

profesional de Administrador en Turismo de Naturaleza. Durante el proceso formativo
podras conocer y aplicar una amplia diversidad de actividades deportivas asociadas
a la practica del turismo de naturaleza, (trekking, montafismo, escalada, kayak,
orientacion, entre otras), con un fuerte énfasis en aspectos tales como: seguridad
y manejo de riesgos en ambientes naturales, ecosistemas y biodiversidad de Chile,
técnicas basicas y avanzadas aplicadas a la planificacion y ejecucion de expediciones,
junto con abordar importantes conocimientos practicos de emprendimiento,
innovacion, trabajo en equipo y gestion.

Naturaleza

PRACTICAS DE LA CARRERA DESCRIPCION CAMPO LABORAL

== Practica laboral intermedia: Empresas privadas en area de turismo al aire libre (outdoor), tour operadores, agencias
3° semestre, 204 horas. de viaje, hoteles, lodges, alojamientos al aire libre, monitor, asistente operativo,
encargados de logistica incluso administrando empresas de turismo.
== Practica laboral terminal:
4° semestre, 332 horas. Ademas, pueden participar en organizaciones no gubernamentales como parques
naturales privados, oficinas de informacion, centros de bienestar corporal, centros
deportivos y corporaciones de turismo e investigacion entre otras. Asimismo, se
desempenian en entidades publicas nacionales con presencia en las regiones, tales
como SERNATUR, CONAF, INDAP, areas silvestres protegidas del Estado, Ministerio del
Medio Ambiente (MMA), centros culturales, oficina de turismo de las municipalidades
y gobiernos regionales, museos; en consultoras, universidades, OTEC, tanto en
organizaciones publicas como privadas y en el ejercicio independiente de la profesion.

COMPETENCIAS DIGITALES

Posee las asignaturas de administracion de negocios, administracion y gestion turistica, comercializacion turistica y marketing
digital para el desarrollo de competencias digitales de RRSS y creacion de sitios Web.
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Universidad Austral de Chile

Escuela de Turismo

UNIVERSIDADES
Universidad Austral de Chile

PERFIL EGRESO

La/El Técnico en Turismo de Naturaleza de la Universidad
Austral de Chile es un profesional capaz de disefar, gestionar,
y evaluar servicios de expediciones de calidad, con un estilo
simple, eficiente y eficaz, en el desarrollo de actividades que
promuevan la salud, el deporte, la educacion, la conservacion,
y el cuidado de las areas silvestres, con distintos tipos de
personas y grupos etarios. Lidera expediciones y servicios
turisticos en general, vinculados a la naturaleza; que provean
calidad de vida, salud, seguridad y confort a sus usuarios/as,
en un marco de sustentabilidad ambiental, social y econémica,

CONTACTO PRACTICAS PROFESIONALES

Paula Herrera
Jefa de Carrera
paula.herrera@uach.cl

fundamentalmente bajo el contexto de la micro y pequefas
empresas del rubro.

Es capaz de dominar y utilizar los conocimientos del ambiente
natural a través de técnicas de desplazamiento seguras en
contextos terrestres y acuaticos, considerando distintas
condiciones climaticas a través de la interpretacion ambiental,
social, econdmica y politica de su entorno.

SITIO WEB

https://www.uach.cl/admision/principal/
coyhaique/tecnico-universitario-en-turismo-

de-naturaleza
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Universidad Austral de Chile
Escuela de Turismo

UNIVERSIDADES
Universidad Austral de Chile

INSTITUCION CARRERA TOTAL DE SEMESTRES
Universidad Austral de Chile Administracion en Turismo de 8 semestres
Naturaleza

TiTULO PROFESIONAL DESCRIPCION DE LA CARRERA

0 TECNICO
Administrador/a en Turismo de Durante el proceso formativo podras conocer y aplicar una amplia diversidad de
Naturaleza actividades deportivas asociadas a la practica del turismo de naturaleza, (trekking,

montafismo, escalada, kayak, orientacion, entre otras), con un fuerte énfasis en
aspectos tales como: seguridad y manejo de riesgos en ambientes naturales,
ecosistemas y biodiversidad de Chile, técnicas basicas y avanzadas aplicadas
a la planificacion y ejecucion de expediciones, junto con abordar importantes
conocimientos practicos de emprendimiento, innovacion, trabajo en equipo y gestion.

PRACTICAS DE LA CARRERA DESCRIPCION CAMPO LABORAL

Empresas privadas en area de turismo al aire libre (outdoor), tour operadores, agencias
de viaje, hoteles, lodges, alojamientos al aire libre, monitor, asistente operativo,
encargados de logistica incluso administrando empresas de turismo. Ademas,
pueden participar en organizaciones no gubernamentales como parques naturales
privados, oficinas de informacion, centros de bienestar corporal, centros deportivos y
corporaciones de turismo e investigacion entre otras.

== Practica laboral intermedia:
7° semestre, 230 horas.

== Practica laboral terminal: 8° se-
mestre, 332 horas.

Asimismo, se desempenan en entidades publicas nacionales con presencia en las
regiones, tales como SERNATUR, CONAF, INDAP, areas silvestres protegidas del Estado,
Ministerio del Medio Ambiente (MMA), centros culturales, oficina de turismo de las
municipalidades y gobiernos regionales, museos; en consultoras, universidades, OTEC,
tanto en organizaciones pablicas como privadas y en el ejercicio independiente de
la profesion.

COMPETENCIAS GENERICAS

- Liderar acciones y procesos propios al area de desempefio,
planeando, gestionando y tomando decisiones para el logro
efectivo de las metas de la/el Administradora/Administrador en
Turismo de Naturaleza.

- Emplear el idioma Inglés de manera funcional al ambito profe-
sional e interprofesional de desempefo de la/el Administradora/
Administrador en Turismo de Naturaleza.Resolver problemas
considerando la identificacion de una dificultad y la aplicacion

de las mejores alternativas de solucion, en el contexto profesio-
nal e interprofesional de la/el Administradora/Administrador en
Turismo de Naturaleza.

- Manifestar una actitud innovadora, emprendedora y de adap-
tacion al cambio en contextos globales y locales de la/el Admi-
nistradora/Administrador en Turismo de Naturaleza.
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Universidad Austral de Chile
Escuela de Turismo

UNIVERSIDADES
Universidad Austral de Chile

COMPETENCIAS DIGITALES

Posee las asignaturas de Administracion de negocios, administracion y gestion turistica, comercializacion turistica y marketing
digital para el desarrollo de competencias digitales de RRSS y creacion de sitios Web.

PERFIL EGRESO

La Administradora/El Administrador en Turismo de la Universidad
Austral de Chile es un profesional con una sélida experticia en la
creacion de experiencias turisticas que le permite desarrollar
cada etapa de su elaboracion en funcion de los marcos vigentes
de calidad, seguridad vy sustentabilidad enmarcadas en las
actividades de turismo y aventura, considerando la aplicacion
del liderazgo transversal y situacional para el manejo de
usuarios y convivencia con los territorios aledafos.

Ademas, desarrolla proyectos turisticos pablicos y privados,
promoviendo el desarrollo de la industria turistica local y
nacional y contemplando estrategias de negocios integrales

CONTACTO PRACTICAS PROFESIONALES

Paula Herrera
Jefa de Carrera
paula.herrera@uach.cl

para la contribucion del desarrollo del turismo emergente y
sustentable del entorno en el cual se desempefia. De este modo
emplea los componentes del entorno natural para el desarrollo
de actividades de turismo y conservacion de naturaleza,
participando y contribuyendo en actividades enmarcadas en la
gestion del territorio, considerando el medio natural y social y
el manejo de riesgos en el desenvolvimiento de experiencias en
la naturaleza.

SITIO WEB

https://www.uach.cl/admision/principal/
continuidad-de-estudios/administracion-en-

turismo-de-naturaleza
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wﬁ | CATOLICA DE
Q7 TEMUCO

UNIVERSIDADES

Universidad Catolica de Temuco

INSTITUCION TOTAL DE SEMESTRES

Universidad Catolica de Temuco

CARRERA

Técnico Universitario en Turismo 4 semestres

DESCRIPCION DE LA CARRERA

El Tecnico Universitario en Turismo es un profesional que se desempefa en la gestion
de emprendimientos turisticos con un enfoque regional e intercultural. Se caracteriza
por ser un profesional competente y éticamente responsable, inspirado en los valores
del humanismo cristiano, ética del ser humano, de la sociedad y del medio ambiente.

TITULO PROFESIONAL
0 TECNICO

Técnico Universitario en Turismo

PRACTICAS DE LA CARRERA DESCRIPCION CAMPO LABORAL

== Practica profesional:
4° semestre, 504 horas.

Esta capacitado para desempeiiarse en:

- Empresas que entregan servicios en el ambito turistico, como agencias de viajes
- Instituciones pablicas de turismo, oficinas de informacion

- Ejercicio libre de la profesion

- Lineas aéreas y aeropuertos

- Hoteles

COMPETENCIAS GENERICAS COMPETENCIAS DIGITALES
- Actuacion ética

- Valoracion y respeto hacia la
diversidad

- Alfabetizacion digital.

- Creacion de contenidos digitales.
- Resolucion de problemas

- Comunicacion Efectiva.

- Trabajo colaborativo.

PERFIL EGRESO

El Tecnico Universitario en Turismo de la Universidad Catélica
de Temuco es un profesional que se desempefia en la gestion
de empresas turisticas. Posee competencias para desarrollarse
como guia turistico; operador y planificador de destinos
turisticos sustentables, y emprendimientos turisticos, conforme
a estandares de calidad y de diversidad cultural.

El Técnico Universitario en Turismo utiliza un conjunto de
saberes vinculados al desarrollo de empresas turisticas,

CONTACTO PRACTICAS PROFESIONALES

Ricardo Nancupil Ochoa

Manuel Montt 56 Edificio A Ofic. 418
Telefono: +56 45 255 3743
rnancupil@uct.cl

politicasy legislacion turistica. Se destaca por su capacidad para
trabajar en equipo, comunicarse estratégicamente, su espiritu
de servicio y adaptacion al cambio. El Técnico Universitario
en Turismo titulado de la UC Temuco se caracteriza por ser un
Profesional competente y éticamente responsable, inspirado en
los valores del humanismo cristiano, ética del ser humano, de la
sociedad y del medio ambiente.

SITIO WEB

https://admision.uct.cl/tec-turismo/
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UNIVERSIDADES

Universidad de Talca

TALCA

UNIVERSIDAD

CHILE

INSTITUCION CARRERA TOTAL DE SEMESTRES
Universidad de Talca Teécnico Superior en Turismo Eno- 7 trimestres (5 semestres)
logico

TiTl!LO PROFESIONAL
0 TECNICO

Técnico Superior en Turismo Eno-
logico

PRACTICAS DE LA CARRERA

DESCRIPCION DE LA CARRERA

El Técnico Superior en Turismo Enologico es capaz de gestionar la prestacion
de servicios enoturisticos de calidad que aseguran la mejor experiencia de los
turistas, apoyando areas de servicios de la cadena de valor enoturistica, generando
informacion mediante TICs, aplicando criterios de eficiencia, sustentabilidad vy
conservacion del medio ambiente, respetando la normativa vigente y la calidad de
los servicios enoturisticos.

DESCRIPCION CAMPO LABORAL

= Practica: de 4 modulos de formacion
dual, Formacion en la Organizacion |,

El Técnico Superior en Turismo Enoldgico puede desempefiarse en las etapas de la
cadena de valor de servicios enoturisticos, como guia de enoturismo en bodegas y
vifledos, apoyando la comercializacion de vinos mediante la cata y degustacion,

Il 111y 1V, a partir de segundo trimes-
tre de carrera con un total de 324
horas.

== Practica profesional: 5° semestre,
324 horas.

COMPETENCIAS GENERICAS

- Comunicar discursos en forma oral y escrita, basandose en
los recursos lingliisticos académicos para desempefiarse en
situaciones del ambito profesional.

- Integrar equipos de trabajo y ejercer liderazgo desarrollando
habilidades sociales y de autogestion, para potenciar la capa-
cidad de crear valor desde su profesion.

- Actuar con sentido ético y responsabilidad social en el ejer-
cicio profesional con criterios ciudadanos para el desarrollo
sustentable del entorno.

- Comunicarse, como minimo, en términos basicos del ni-
vel A2 del Marco Comdn Europeo de Referencia para
las Lenguas, en forma oral y escrita en inglés para des-
empefiarse en situaciones cotidianas, teniendo una
base solida para el desarrollo de las competencias co-
municativas en el idioma inglés a lo largo de su vida.

- Generar informacion sistematizada de prestacion de ser-
vicios enoturisticos, gestion de visitas, manejo de inven-

pudiendo trabajar en vifias con areas de turismo, asociaciones de productores y
tiendas de vino, ademas de desarrollar nuevos productos y servicios enoturisticos.

tarios de insumos, entre otras, utilizando TICs, para asistir
al equipo de trabajo en el proceso de toma de decisiones.

- Prestar servicios enoturisticos, gestionando todos los re-
cursos humanos, tecnologicos, financieros y comerciales ne-
cesarios, para asegurar la mejor experiencia de los clientes.

- Controlar la aplicacion de normativa y legislacion vigen-
te, nacional e internacional, durante la prestacion de ser-
vicios enoturisticos, para asegurar la calidad de los ser-
vicios y la sustentabilidad de la empresa enoturistica.

- Desarrollar nuevos servicios y/o productos turisticos inno-
vadores y sustentables, construyendo planes de marketing
mediante la gestion de informacion, para potenciar nuevos
mercados turisticos.
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TALCA

UNIVERSIDAD
CHILE

UNIVERSIDADES

Universidad de Talca

COMPETENCIAS DIGITALES

Generar informacion sistematizada de prestacion de servicios enoturisticos, gestion de visitas, manejo de inventarios de insumos,
entre otras, utilizando TICs, para asistir al equipo de trabajo en el proceso de toma de decisiones.

CONTACTO PRACTICAS PROFESIONALES SITIO WEB

Carlos Catalan Barahona https://admision.utalca.cl/?portfolio=tecnico-
Ramon Sanfurgo 980 Santa Cruz superior-en-turismo-enologico
72-2825330

ccatalan@utalca.cl
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UNIVERSIDAD
DE LA SERENA

CHILE

UNIVERSIDADES

Universidad de La Serena

INSTITUCION CARRERA TOTAL DE SEMESTRES

Universidad de La Serena Ingenieria en Administracion de 9 semestres
Empresas / Licenciatura en Adminis-
tracion Turistica.

TITULO PROFESIONAL DESCRIPCION DE LA CARRERA
0 TECNICO
Titulo: Ingeniero en Administracion La carrera de Ingenieria en Administracion de Empresas con Licenciatura en
de Empresas. Administracion Turistica de la Universidad de La Serena, forma profesionales
orientados a la gestion y creacion de empresas, con soélida formacion ética y
Grado Académico: Licenciado en compromiso social con su entorno. La especializacion en el area de turismo permite
Administracién Turistica. al estudiante desarrollar estrategias centradas en la creacion e innovacion de nuevos
negocios.
PRACTICAS DE LA CARRERA DESCRIPCION CAMPO LABORAL
== Practica de familiarizacion: 5° El Ingeniero(a) en Administracion de Empresas, podra ejercer en
semestre, 160 horas. organizaciones del sector publico y privado; en niveles estratégicos de
empresas de distintos rubros y tamafios, relacionadas con la administracion
= Practica profesional: 8° semestre, de productos y/o servicios; consultoria independiente y generacion de
320 horas. negocios.

El grado académico de Licenciado en Administracion Turistica, permitira
desempefarse en organismos publicos y privados relacionados con el
fomento y desarrollo del turismo.

COMPETENCIAS GENERICAS COMPETENCIAS DIGITALES

- Capacidades de liderazgo y trabajo en equipo. - Habilidades en el uso de las tecnologias de la informa-
cion y comunicacion en las organizaciones.
- Capacidad creativa e innovadora.
- Capacidad para el disefio de Sistemas de Informacion
- Desarrollo de actitud emprendedora orientada a la creacion que sirvan de apoyo a la direccion de las empresas.
de nuevos negocios y empresas.
- Analiza elementos de caracter matematico, estadistico,
- Compromiso ético y social. legal, y econémico que permiten la gestion de la informa-
cion esencial para la organizacion.
- Habilidades para el aprendizaje de idiomas.
- Capacidad para la resolucion de problemas, trabajando
eficientemente en forma individual o en equipos en am-
bientes multidisciplinarios.
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UNIVERSIDAD
DE LA SERENA

CHILE

UNIVERSIDADES

Universidad de La Serena

PERFIL EGRESO

El Ingeniero(a) en Administracion de Empresas con Licenciatura competitivos, con actitud creativa y emprendedora y con un
en Administracion Turistica de la Universidad de La Serena, s6lido compromiso ético y social; planificar, dirigir y coordinar
es un profesional con conocimientos, habilidades y actitudes acciones destinadas a fortalecer el desarrollo turistico, tanto a
para: administrar negocios y empresas; dirigir, liderar vy nivel local, nacional como internacional.

trabajar en equipo; desenvolverse en ambientes altamente

CONTACTO PRACTICAS PROFESIONALES SITIO WEB

Maria Cecilia Pizarro http://www.admision.userena.cl/carreras/
Amunategui s/n Campus Enrique Molina Gar- ingenieria-en-administracion-de-empresas
mendia, La Serena

512204178

mcpizarro@userena.cl
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UNIVERSIDADES

Universidad de Las Ameéricas

INSTITUCION

Universidad de Las Américas

CARRERA

micos

TITULO PROFESIONAL
0 TECNICO

Gastronomo y Administrador de
Negocios Gastronomicos

Gastronomia y Negocios Gastrono-

2 UDWA

UNNERSIDAD DE LAS AMERICAS

TOTAL DE SEMESTRES

8 semestres

DESCRIPCION CAMPO LABORAL

El titulado de la carrera de Gastronomia y Negocios Gastronomicos de Universidad
de Las Américas podra actuar en los siguientes ambitos:

= Planificacion de menis:
- Creacion de cartas para restaurantes y bares

PRACTICAS DE LA CARRERA

- Creacion de cartas y menQs para banquetes

- Creacion de cartas y menas segln rangos etarios y salud

== Practica operativa:

4° semestre, 300 horas. = Negocios:

- Desarrollo de proyectos

= Practica administrativa:
8° semestre, 300 horas.

- Creacion de nuevos conceptos, sous vide cook and chill
- Desarrollo de lay out para espacios gastrondomicos

= Evaluacion de procesos gastronomicos:
- Manejo de control y costos
- Supervision en operaciones de AA 'y BB

COMPETENCIAS GENERICAS

Habilidades que promueve el Perfil de Egreso:
- Trabajo en Equipo
- Autoconocimiento

PERFIL EGRESO

El egresado de la carrera de Gastronomia y Negocios
Gastronomicos de la Universidad de Las Américas, es un
profesional capaz de elaborar diferentes preparaciones
gastronomicas, demostrando  creatividad vy  sélidos
conocimientos en higiene y procesos de Sistema de Control
de Puntos Criticos (HACCP). Tendra conocimientos sobre
productos, técnicas de coccion y procesos térmicos asociados
a las diversas elaboraciones gastronomicas, segin los
requerimientos del cliente y los estandares de la industria.
También podra aplicar sistemas informaticos en la industria.
Seesperaqueseaunprofesionalenfocadoallogroderesultados,

CONTACTO PRACTICAS PROFESIONALES

José Ignacio Arhex
Encargado de practicas UDLA.
56-2-22531160
jarhex@udla.cl

- Expresion Efectiva
- Foco en el Cliente

con habilidades de autoaprendizaje y autogestion, quien se
identificara por su desempefo con orientacion a sus clientes,
trabajo en equipo y capacidad de comunicarse efectivamente.

Asimismo, se espera que en su desempefo laboral haga uso
de sus conocimientos y capital intelectual con un actuar ético,
comprometidoconeltrabajobienhecho,eficienteysustentable,
atendiendo al cuidado de las personas y el medio ambiente
de forma que contribuya a la construccion de una sociedad
mas justa y equitativa.

SITIO WEB

www.udla.cl
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UNERSIDAD DE LAS AMERICAS

UNIVERSIDADES

Universidad de Las Ameéricas

INSTITUCION CARRERA TOTAL DE SEMESTRES
Universidad de Las Américas Hoteleria y Turismo 8 semestres

TITULO PROFESIONAL DESCRIPCIGN CAMPO LABORAL

0 TECNICO

Los ambitos de realizacion del titulado de la carrera de Hoteleria y Turismo,

Administrador de empresas hotele- o - X . e °J
mencion Hoteleria de la Universidad de Las Américas son los siguientes:

ras y turisticas/Mencion: Hoteleria

. = Gestion Privada: Podra incorporarse a empresas del sector, desarrollando
PRACTICAS DE LA CARRERA y evaluando proyectos de inversion en areas tales como:

= Practica operativa:
4° semestre, 300 horas
= Practica administrativa:
6° semestre, 300 horas

- Hoteles, resorts y complejos turisticos

- Restaurantes y servicios de alimentacion institucional

- Companias organizadoras y productoras de eventos

- Companias especializadas en animacion y recreacion turistica

- Lineas aéreas

- Direccidén y promocion de programas especificos en forma autonoma
0 en coordinacion con otras empresas, agencias de viajes o tour
operadores.

- Gestion Piblica: Los conocimientos y aptitudes adquiridas, le permitiran
integrar o dirigir equipos de trabajo, como también asesorar a organismos
de laadministracion del Estado en la formulaciony ejecucion de programas
y proyectos de turismo, que contribuyan al desarrollo sustentable local y
regional:

- Asociaciones gremiales
- Organismos dedicados a la conservacion del patrimonio arquitectonico
y cultural del pais.

COMPETENCIAS GENERICAS

Habilidades que promueve el Perfil de Egreso:
- Trabajo en Equipo

- Autoconocimiento

- Expresion Efectiva
- Foco en el Cliente

29
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UNIVERSIDADES

Universidad de Las Ameéricas

PERFIL EGRESO

El titulado de la carrera de Hoteleria y Turismo, mencion
Hoteleria, es un profesional con capacidades para
gestionar estratégica y operativamente esta actividad
empresarial a nivel nacional e internacional.

Se espera que el titulado sea capaz de utilizar
herramientas técnicas y de gestion, orientadas a
la calidad y servicio al cliente, liderando con éxito
diferentes areas de la organizacion. Sus habilidades
se centran en el emprendimiento, liderazgo, iniciativa,
servicio y creatividad, que le permitiran actuar en
distintos ambitos profesionales, en empresas plblicas
o privadas, relacionadas con turismo, hoteleria o
empresas de servicios en general.

El profesional también sera capaz de desarrollar y
ejecutar proyectos de emprendimiento propio, ya sea
en una empresa de turismo, un complejo hotelero o
como un planificador turistico. Sera un profesional
enfocado al logro de resultados, con habilidades de

CONTACTO PRACTICAS PROFESIONALES

José Ignacio Arhex
Encargado de practicas UDLA.
56-2-22531160
jarhex@udla.cl

«2UDWA

UNERSIDAD DE LAS AMERICAS

autoaprendizaje y autogestion; se caracterizara por un
desempefo con orientacion a sus clientes, trabajo en
equipo y capacidad de comunicarse efectivamente.

Asimismo, se espera que en el ejercicio laboral sus
conocimientos y capital intelectual con un actuar ético,
comprometido con el trabajo bien hecho, eficiente y
sustentable, atendiendo al cuidado de las personas
y el medio ambiente de forma que contribuya a la
construccion de una sociedad mas justa y equitativa.

El Administrador de Empresas Hoteleras y Turisticas que
opte por la mencion de Hoteleria podra desempenarse
profesionalmente en un ambito de negocios
multicultural e internacional, proponiendo enfoques
estratégicos y operativos para mercados globalizados.
Podra contribuir al éxito de empresas y organizaciones
del sector hotelero, liderando proyectos asociados a las
diversas areas de gestion de un hotel.

SITIO WEB

www.udla.cl

ESCANEAME
PARA MAYOR
INFORMACION
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UNNERSIDAD OF LAS AMERICAS

UNIVERSIDADES

Universidad de Las Ameéricas

INSTITUCION CARRERA TOTAL DE SEMESTRES

Universidad de Las Américas Técnico de Nivel Superior en Organi- 5 semestres
zacion y Produccion de Eventos

TITULO PROFESIONAL DESCRIPCION CAMPO LABORAL
0 TECNICO
Técnico de Nivel Superior en Organi- El titulado de esta carrera podra actuar en los siguientes ambitos:

zacion y Produccion de Eventos
= Organizaciones publicas, empresas y negocios:

- Centros de convenciones y de eventos

- Empresas de turismo y entretencion
PRACTICAS DE LA CARRERA - Clubes deportivos, pubs y discotecas
- Hoteles, resorts, complejos turisticos y cruceros
- Empresas servicios: retail, educacion, mall, cajas de compensacion,
corporaciones culturales, productoras, agencias, radio, television,
entre otras.
- Empresas pablicas
- Organismos de la administracion del Estado, municipalidades,
ministerios, secretarias regionales, entre otras.

= Practica operativa:
4° semestre, 300 horas

= Asesoria y consultoria:
- Desarrollo de nuevos proyectos y emprendimiento
- Campanas politicas
- Campanas de marketing para empresas publicas y privadas
- Municipalidades
- Organizaciones, asociaciones, comunidades

= Organizacion y produccion de eventos de forma independiente:
- Productoras eventos
- Productoras audio visuales
- Eventos masivos, corporativos y de nicho
- Exposiciones y Ferias nacionales e internacionales
- Congresos y seminarios
- Simposios y Convenciones
- Eventos BTL

COMPETENCIAS GENERICAS
Habilidades que promueve el Perfil de Egreso:

- Trabajo en Equipo
- Autoconocimiento
- Expresion Efectiva
- Foco en el Cliente

ESCANEAME
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UNIVERSIDADES

Universidad de Las Ameéricas

PERFIL EGRESO

El egresado de Técnico de Nivel Superior en Orga-
nizacion y Produccion de Eventos de la Universidad
de Las Ameéricas, es un profesional capaz de asesorar,
planificar, organizar y producir eventos de caracter
masivo, artistico, cultural, corporativos y de marca.
Su formacion le permitira ser ejecutivo y meticuloso,
para generar crecimiento en los negocios y desenvol-
verse con éxito en el ambito empresarial. Estara dotado
para planificar, disefar, proponer y realizar estrategias
concretas y persuasivas, dirigidas a la transmision del
mensaje de cada cliente, valorizar marcas y productos,
siendo eficiente en la satisfaccion de las exigencias del
mercado.

Elegresado de Técnico de Nivel Superior en Organizacion
y Produccion de Eventos, poseera una ampliay detallada
vision de negocio, que facilitara su quehacer en el am-
biente internacional multidisciplinario y multicultural,
donde se inserta la industria de eventos y congresos. Se
espera que desempefie su labor con liderazgo, iniciati-
va, creatividad y espiritu emprendedor, rasgos inheren-
tes al conductor de empresas exitosas. Suma a ello una

CONTACTO PRACTICAS PROFESIONALES

José Ignacio Arhex
Encargado de practicas UDLA.
Teléfono: 56-2-22531160
Mail: jarhex@udla.cl

@2 UDWA

UNNERSIDAD OF LAS AMERICAS

fuerte orientacion al cliente y a la calidad de servicio.

Se espera que sea un profesional enfocado al logro de
resultados positivos y rentables, con habilidades de au-
toaprendizaje y autogestion, quien se identificara por
su desempefio con orientacion a sus clientes, trabajo
en equipo y capacidad de comunicarse efectivamente.

Asimismo, se espera que en el ejercicio laboral utilice sus
conocimientos y capital intelectual con respeto a prin-
cipios éticos, comprometido con el trabajo bien hecho,
eficiente y sustentable, atendiendo al cuidado de las
personas y el medio ambiente, de forma que contribuya
alaconstruccion de una sociedad mas justay equitativa.
Se espera que el egresado y titulado de esta carrera
sea un especialista capaz de conceptualizar, planificar,
organizar y producir todo tipo de eventos con estanda-
res internacionales, respondiendo a la necesidad de la
industria de los eventos y congresos que, por sus ac-
tuales caracteristicas, exige profesionales altamente
capacitados.

SITIO WEB

www.udla.cl

ESCANEAME
PARA MAYOR
INFORMACION




UNIVERSIDAD
DE LA FRONTERA
CAMPUS PUCON
Universidad de la Frontera - UFRO
INSTITUCION CARRERA TOTAL DE SEMESTRES
Universidad de La Frontera Técnico Guia de Turismo Aventura 4 semestres
TiITULO PROFESIONAL DESCRIPCION DE LA CARRERA
0 TECNICO
Técnico Guia de Turismo Aventura 1er aiio: Plan comin de estudios: Liderazgo, Inglés, Socorrismo, Turismo Intereses
Mencion Agua o Mencion Montafia Especiales, Técnicas de Vida al aire libre, Ecologia y otros son las asignaturas de un

plan comun integro. Terrenos Generales de Vida la aire libre y técnicas de guiado en
Turismo generales.

2do ano: Plan de especializacion Montafia o Agua: Inglés avanzado, Desarrollo
Productos Turisticos, Asignaturas especificas de Montafa (escalada, esqui de
montana, glaciar) y Agua (kayak y balsa), Vulcanologia, Patrimonio Cultural y otros.
Terrenos especializados de cada Mencion y Técnicas de Guiado especificas.

PRACTICAS DE LA CARRERA DESCRIPCION CAMPO LABORAL
Practica de Turismo Aventura: Ejercera su actividad en el campo del turismo, prestando servicios de
3° semestre, 336 horas. acompafamiento especializado a clientes particulares o grupos organizados que
deseen realizar actividades lidico-deportivas, que se desarrollan en el medio natural:
Practica profesional: medio terrestre en general, baja y media montafa, medios acuaticos, entre otros.

4° semestre, 360 horas.
Los distintos tipos de empresas donde puede desarrollar su trabajo son: empresas

de actividades de aventura, empresas turisticas (hoteles, camping, albergues,
refugios, etc.), agencias de viajes, empresas de gestion de parques naturales o zonas
protegidas, clubes deportivos, escuelas, centros de esqui con oferta complementaria
de actividades fuera de temporada, entidades pablicas que ofrezcan programas de
actividades en el medio natural, y otros de similar naturaleza.

COMPETENCIAS GENERICAS COMPETENCIAS DIGITALES

- Comunicacion verbal y escrita - Aprendizaje de algunas aplicaciones de orientacion en
- Trabajo en Equipo senderos y rutas de montafa.

- Liderazgo

- Responsabilidad Social

ESCANEAME
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UNIVERSIDADES
Universidad de la Frontera - UFRO

PERFIL EGRESO

Técnico de nivel superior operativo que tendra formacion ted-
rica practica que le permitira guiar a grupos de personas con
distintos fines turisticos respetando y promoviendo los princi-
pios de ética ambiental y el turismo sustentable.

- Solucionar situaciones de conflictos de manera autono-
ma en ambientes naturales utilizando equipos, técnicas y
materiales adecuados.

- Dominar informacion y técnicas de interpretacion y educa-
cion del patrimonio natural, cultural y el sistema turistico.

CONTACTO PRACTICAS PROFESIONALES

Maria Elena Guerra

Jefa de Carrera

+56 45 259 6630
maria.guerra@ufrontera.cl
secretaria.pucon@ufrontera.cl

@ PARA MAYOR
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UNIVERSIDAD
DE LA FRONTERA
CAMPUS PUCON

- Disefar, evaluar e implementar nuevos productos de turismo
de intereses especiales.

- Comunicarse oralmente en idioma inglés intermedio, logran-
do dirigir grupos de clientes en las areas que se desempefie.

SITIO WEB

https://admision.ufro.cl/carreras-tecnicas-2/

tecnico-guia-turismo-aventura/

ESCANEAME




UNIVERSIDADES

Universidad de la Frontera -

INSTITUCION

Universidad de La Frontera

TiTl!LO PROFESIONAL
0 TECNICO

Técnico de Nivel Superior en Turismo
Mencion Planificacion y Desarrollo
de Destinos Turisticos

PRACTICAS DE LA CARRERA

= Practica intermedia:
2° semestre, 198 horas.

== Practica laboral:
5° semestre, 252 horas.

COMPETENCIAS GENERICAS

- Comunicacion verbal y escrita
- Trabajo en Equipo

- Liderazgo

- Responsabilidad Social.

PERFIL EGRESO

UNIVERSIDAD
DE LA FRONTERA
CAMPUS PUCON

UFRO

CARRERA TOTAL DE SEMESTRES

Técnico de Nivel Superior en Turismo 5 semestres
Mencion Planificacion y Desarrollo
de Destinos Turisticos

DESCRIPCION DE LA CARRERA

La carrera de Técnico Superior en Turismo tiene como objetivo formar un
profesional con capacidad de gestion turistica, que posea habilidades para
desarrollar acciones tendientes a generar alternativas de oferta turistica, e
integracion de las distintas disciplinas que son parte de su avance curricular.
Ademas, estaran capacitados para desempefar roles profesionales relacionados
con la planificacion de productos y destinos turisticos al interior de organizaciones
publicas o privadas responsables por la gestion publico-privada del turismo.

DESCRIPCION CAMPO LABORAL

Los(as) titulados(as) de la carrera técnica estaran capacitados para desenvolverse en
ambitos de la gestion turistica territorial o de destinos turisticos, con tour operadores
receptivos y emisivos, empresas de turismo aventura, en agencias de viajes, ademas
de oficinas, departamentos o unidades de desarrollo e informacion turistica de
municipios, camaras de turismo, servicios pablicos y entidades de promocion social y
econdomica. También, poseera capacidad para integrarse a equipos multidisciplinarios
en proyectos y asesorias de gestion y desarrollo local.

COMPETENCIAS DIGITALES

- Manejo general de software (Microsoft Office)

Profesional técnico capaz de realizar tareas relacionadas con la administracion de agencias de viajes, disefio de productos turisticos,
administracion de pequefios establecimientos de alojamiento turistico, organizacion de eventos, gestion de recursos naturales y

culturales.

Esta capacitado para ocupar cargos de nivel intermedio en la industria del turismo.

CONTACTO PRACTICAS PROFESIONALES

Priscilla Mollinguer Hantke
Jefa de Carrera

+56 45 259 6630
priscilla.mollinger@ufrontera.cl
secretaria.pucon@ufrontera.cl

SITIO WEB

https://admision.ufro.cl/carreras-tecnicas-2/

tecnico-superior-en-turismo/

ESCANEAME
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Escuela
Tecnoldgica

UNIVERSIDADES

Universidad de Magallanes

INSTITUCION CARRERA TOTAL DE SEMESTRES
Universidad de Magallanes Técnico de Nivel Superior en Turismo 4 semestres
Sostenible
TiTl{LO PROFESIONAL DESCRIPCION DE LA CARRERA
0 TECNICO
Técnico de Nivel Superior en Turismo La Carrera de Técnico Nivel Superior en Turismo Sostenible - TESTUS aporta desde sus

inicios, y en forma constante, un valioso capital de técnicos tanto al sistema publico
como privado del pais, preparandolos para que sean capaces de operar procesos
administrativos y comerciales en diferentes ambitos de la oferta turistica nacional
y regional, articulando las variables sociales, econémicas y ambientales necesarias
para la entrega de servicios sostenibles y competitivos, con un compromiso ético
y responsable; en relacion a la conservacion y preservacion de la naturaleza y su
biodiversidad, el respeto y puesta en valor del patrimonio, la geografia, la historia y
sus culturas locales.

Sostenible Mencion Outdoor

PRACTICAS DE LA CARRERA DESCRIPCION CAMPO LABORAL
= Practica profesional: Se podra desempefar como guia turistico de intereses especiales, intérprete del
4° semestre, 232 horas cronologicas. patrimonio en ambitos educativos, museos, parques nacionales y areas silvestres

protegidas. Ademas, en diversas organizaciones del ambito turistico, tales como:
alojamientos, restaurantes, agencias de viajes, operadores, camaras de turismo,
oficinas de informacion turistica, empresas de servicios, empresas de transporte,
entre otras.

COMPETENCIAS GENERICAS COMPETENCIAS DIGITALES
- Compromiso ético Distingue,operaeimplementaefectivamentetecnologiadigital,
- Responsabilidad social y compromiso ciudadano campanas de difusionyredes sociales paragenerar mecanismos

- Capacidad de comunicacion oral y escrita de control y programas de promocion de productos turisticos.

- Capacidad de comunicacion en un 2° idioma
- Habilidades en el uso de las Tecnologias de la
Informacion y la Comunicacion.

PERFIL EGRESO

El Tecnico de Nivel Superior en Turismo con Mencion en Outdoor / Expediciones y Turismo Aventura, es capaz de disefiar y ejecutar
programas de turismo aventura, con especial énfasis en el turismo de montafia y nieve y el turismo acuatico y subacuatico,
coordinando grupos de turistas en viajes, excursiones y visitas de acuerdo con las actividades e itinerarios planificadas, velando por
la seguridad, el bienestar de los pasajeros y el uso sostenible del recurso turistico.

CONTACTO PRACTICAS PROFESIONALES SITIO WEB

Jefa de Carrera Sra. Erika Cid Aguero http://www.umag.cl/carrerastecnicas
Avenida Bulnes 01855, Punta Arenas
carrerastecnicas@umag.cl

ESCANEAME
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UNIVERSIDAD

RISMO
MAYOR  SUSTENTABLE

para espiritus

Facultad de Humanidades

UNIVERSIDADES

Universidad Mayor - Sede Temuco

INSTITUCION CARRERA TOTAL DE SEMESTRES

Universidad Mayor sede Temuco Turismo Sustentable 9 semestres

TITULO PROFESIONAL DESCRIPCION DE LA CARRERA

0 TECNICO

Titulo: Administrador en Turismo La carrera Turismo Sustentable de la Universidad Mayor destaca por su énfasis en

Sustentable utilizar metodologias de gestion sustentable de los diversos componentes que
integran el ecosistema turistico: infraestructura, recursos humanos y financieros,

Grado académico: Licenciado en productos y servicios, promocion y comercializacion. Ademas, se sustenta en el valor

Turismo Sustentable que da al patrimonio natural y cultural de Chile como recurso fundamental para

el desarrollo de experiencias turisticas innovadoras, memorables y con identidad
territorial que aportan al desarrollo local y a la conservacion de este.

PRACTICAS DE LA CARRERA DESCRIPCION CAMPO LABORAL
= Practica: 4° semestre: Se desempefa en diversos ambitos del disefio, gestion, operacion y desarrollo
144 horas cronologicas. sostenible de la actividad turistica, tanto en iniciativas de financiamiento privado
como de fondos puablicos. Lo hace igualmente en el ambito de consultorias a
= Practica profesional: entidades pablicas y privadas en temas de inventario y valorizacion de los recursos
8° Semestre, 200 horas cronologicas patrimoniales para el disefio de experiencias turisticas.
COMPETENCIAS GENERICAS COMPETENCIAS DIGITALES
- Emprendimiento y gestion con responsabilidad social - Tecnologias de la informacion y Social Media

- Comunicacion efectiva

- Autoaprendizaje, desarrollo personal y pensamiento
critico

- Etica

- Razonamiento cientifico

E{i L[]
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UNIVERSIDADES

Universidad Mayor - Sede Temuco

PERFIL EGRESO

Implementar un modelo de administracion y gestion de la em-
presa turistica con enfoque de sustentabilidad y competividad

- Disefar experiencias turisticas que ponen en valor y usan
en forma sostenible el patrimonio natural y cultural de un te-
rritorio con el proposito de contribuir a su conservacion y al
desarrollo local.

- Gestionar un destino turistico cumpliendo con estandares de
calidad y sustentabilidad en su planificacion, administracion,
operacion y gobernanza.

- Elaborar proyectos turisticos que sean pertinentes, com-
petitivos y sostenibles con las realidades economicas, so-
cio-culturales y ambientales en que ellos se insertan.

CONTACTO PRACTICAS PROFESIONALES

Ana Carrasco Mencarini
Av. Alemania 0281, Temuco
600 328 1000
ana.carrasco@umayor.cl

Facultad de Humanidades

UNIVERSIDAD

RISMO
MAYOR  SUSTENTABLE

para espiritus

- Emplear modelos de gestion de turismo basados en planes
de sustentabilidad socio-ambiental y manejo sostenible de
recursos naturales con el prop6sito de evitar impactos nega-
tivos o indeseables en el desarrollo de la actividad turistica.

- Aplicar diversos medios digitales y redes sociales como
herramientas y plataformas principales para las acciones de
marketing y comercializacion de las empresas turisticas, sus
productos y servicios.

SITIO WEB

https://www.umayor.cl/um/carreras/turismo-

sustentable-temuco
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UNIVERSIDADES

Universidad Andrés Bello

INSTITUCION

Universidad Andrés Bello

TITULO PROFESIONAL
0 TECNICO

Ingeniero en Turismo y Hoteleria

PRACTICAS DE LA CARRERA

== Practica:
4° semestre, 360 horas

= Practica profesional:
8° semestre, 360 horas

COMPETENCIAS GENERICAS

- Habilidades comunicativas

- Pensamiento critico

- Razonamiento cientifico

- Responsabilidad social

- Liderazgo y trabajo en equipos

Universidad
Andrés Bello-

CARRERA TOTAL DE SEMESTRES

Ingenieria en Turismo y Hoteleria 8 semestres

DESCRIPCION DE LA CARRERA

La carrera de Ingenieria en Turismo y Hoteleria de la Universidad Andrés Bello,
forma profesionales facultados para emprender, gestionar y liderar organizaciones
y empresas turisticas, hoteleras y de la industria de la hospitalidad, con las
capacidades necesarias para resolver problemas, tomar decisiones y generar
soluciones, en base a un razonamiento profesional y analitico, en un mercado
global, competitivo y de constantes cambios.

DESCRIPCION CAMPO LABORAL

El Ingeniero en Turismo y Hoteleria de la Universidad Andrés Bello, podra
desempenfarse eficiente y exitosamente en la creacion, desarrollo y gestion de
empresas de produccion y distribucion de servicios turisticos y de la industria
de la hospitalidad. El campo ocupacional comprende alojamientos turisticos,
empresas gastronomicas, agencias de viajes, tour operadores, empresas de
ecoturismo, turismo aventura, lineas aéreas, empresas de transporte turistico,
cruceros, empresas de turismo virtual, organismos pablicos y privados, entre
otras.

COMPETENCIAS DIGITALES

- Navegacion, basqueda y filtrado de informacion, datos y contenido digital.
- Evaluacion de informacion, datos y contenido digital.

- Desarrollo de contenidos digitales.

- Resolucion de problemas técnicos.

- Identificacion de necesidades y respuestas tecnologicas.

ESCANEAME
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Universidad
Andrés Bello-

UNIVERSIDADES

Universidad Andrés Bello

PERFIL EGRESO

El Ingeniero en Turismo y Hoteleria, es un profesional capaz de adaptar y aplicar sus conocimientos y habilidades a una actividad
dinamica y diversa, en un contexto de sustentabilidad, calidad de los servicios, desarrollo tecnolégico, manejo del idioma
Inglés, relaciones interpersonales y liderazgo con énfasis en la gestion, emprendimiento, innovacion, y uso de tecnologias de
la informacion en organizaciones de la industria turistica, hotelera y de la hospitalidad que le permiten generar valor, mediante
el conocimiento adquirido y el razonamiento analitico, tanto en las organizaciones donde se desempefa, como en actividades
empresariales propias.

CONTACTO PRACTICAS PROFESIONALES SITIO WEB

Pablo Losada https://www.unab.cl
Coordinador de Practica docente - Sede Santiago
plosada@unab.cl

Daniela Guarda
Directora de Carrera - Sede Viia del Mar
daniela.guarda@unab.cl

ESCANEAME
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Universidad
Andrés Bello-

UNIVERSIDADES

Universidad Andrés Bello

INSTITUCION CARRERA TOTAL DE SEMESTRES

Universidad Andrés Bello Ingenieria en Administracion Hotele- 8 semestre
ra Internacional

TiTl.{LO PROFESIONAL DESCRIPCION DE LA CARRERA

0 TECNICO

Ingeniero en Administracion Hotele- La carrera de Ingenierla en Administracion Hotelera Internacional forma
ra Internacional profesionales especializados en el emprendimiento, gestion, administracion y

operacion de empresas hoteleras, gastrondmicas y de la industria de la hospitalidad,
con las capacidades necesarias para resolver problemas, tomar decisiones y generar
soluciones, en base a un razonamiento profesional y analitico, en un contexto de
competencia global, sustentabilidad y desarrollo tecnologico e informatico.

PRACTICAS DE LA CARRERA DESCRIPCION CAMPO LABORAL
== Practica: El Ingeniero (a) en Administracion Hotelera Internacional de la Universidad Andrés
4° semestre, 720 horas Bello, podra desempeiarse en la creacion, gestion y operacion de empresas de
produccion de servicios turisticos y de hospitalidad. El ambito laboral, a nivel
= Practica profesional: nacional e internacional, comprende empresas de alojamiento turistico, empresas
8° semestre, 360 horas. gastronomicas, centrales de reservas virtuales, plataformas digitales, resorts,

centros de eventos, cruceros, clinicas, spa, turismo enologico, entre otros.

COMPETENCIAS GENERICAS COMPETENCIAS DIGITALES

- Habilidades comunicativa - Navegacion, basqueda y filtrado de informacion, datos y contenido digital.
- Pensamiento critico - Evaluacion de informacion, datos y contenido digital.

- Razonamiento cientifico - Desarrollo de contenidos digitales.

- Responsabilidad social - Resolucion de problemas técnicos.

- Liderazgo y trabajo en equipos - Identificacion de necesidades y respuestas tecnologicas.

ESCANEAME
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Universidad
Andrés Bello:

UNIVERSIDADES

Universidad Andrés Bello

PERFIL EGRESO

El Ingeniero en Administracion Hotelera Internacional tiene la capacidad de crear emprendimientos y de realizar una gestion
empresarial eficiente en base a la excelencia del servicio, adaptacion al cambio y a la innovacion, con una vocacion al
cumplimiento de estandares de calidad. Asimismo, es capaz de integrar y aplicar conocimientos sobre operacion, administracion
y comercializacion de los servicios propios de la industria hotelera gastronémica y de la hospitalidad, con conocimientos de
inglés avanzado y tecnologia de la informacion, capaz de establecer relaciones interpersonales, trabajo en equipo y liderazgo.

CONTACTO PRACTICAS PROFESIONALES SITIO WEB

Pablo Losada https://www.unab.cl
Coordinador de practicas docente
plosada@unab.cl

ESCANEAME
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Universidad
Andrés Bello-

UNIVERSIDADES

Universidad Andrés Bello

INSTITUCION TOTAL DE SEMESTRES

Universidad Andrés Bello

CARRERA

Administracion en Ecoturismo 8 semestres

TiTULO PROFESIONAL DESCRIPCION DE LA CARRERA

0 TECNICO

titulo profesional Administrador
en Ecoturismo - Licenciatura en
Ecoturismo

La mision es formar profesionales innovadores que contribuyan al desarrollo
sustentable del turismo, con una clara orientacion hacia la conservacion de los
ecosistemas, el fortalecimiento de las comunidades en los territorios y la calidad
del servicio. Desarrolla su quehacer a través de la aplicacion de instrumentos
y modelos de negocios, gestion, planificacion, servicios y tecnologias de la
informacion y comunicacion.

PRACTICAS DE LA CARRERA DESCRIPCION CAMPO LABORAL

El Licenciado(a) en Ecoturismo, a partir de su formacion tedrica-practica le permite
desempefiarse en ambitos de desarrollo y planificacion de destinos turisticos,
operacion turistica sustentable, disefio de productos turisticos, manejo del turismo
en areas protegidas plblicas o privadas, programas y proyectos de educacion
ambiental e interpretacion del patrimonio, emprendimiento de nuevos negocios y
administracion de organizaciones turisticas.

== Practica profesional:
7° semestre, 360 horas

== Pasantias en diversas instituciones

COMPETENCIAS GENERICAS

- Evaluar el potencial turistico de territorios y proponer pla-
nes de uso publico, prevencion de impactos ambientales y
de manejo ecoturistico.

- Proponer accionas de mejora continua de servicios turis-
ticos a través del analisis de la cadena de operacion de una
organizacion.

- Disefar planes de gestion de riesgo y emergencias para
empresas y territorios turisticos.

- Administrar empresas de ecoturismo y turismo de natura-
leza con foco en el desarrollo sustentable.

- Disenar proyectos de inversion y planes de negocio para
empresas, productos y destinos turisticos.

COMPETENCIAS DIGITALES

- Uso de técnicas e instrumentos de recoleccion, proce-
samiento y analisis de datos territoriales (GPS, altimetros,
grabadoras, etc.).

- Uso de cartografia y sistemas de informacion geografica
(Superficies, proyecciones y mapas, Sistemas de informacion
Geografica).

- Proponer estrategias comunicacionales integradas a traves
de medios tradicionales y digitales.

- Gestionar las comunicaciones de la empresa: el rol de los
medios digitales y las redes sociales.

ESCANEAME
PARA MAYOR
INFORMACION
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Universidad
Andrés Bello-

UNIVERSIDADES

Universidad Andrés Bello

PERFIL EGRESO

El/la titulado/a en Administracion en Ecoturismo de la Universidad Andrés Bello, sustenta su quehacer profesional en su formacion
tedrica-practica en ciencias administrativas, ambientales y sociales le permite abordar el manejo sustentable de la gestion
del turismo en zonas con valor ecosistémico y cultural, que lo distinguen como un profesional capaz de generar experiencias
turisticas acordes con las expectativas de los visitantes, que promueven la conservacion del territorio, la participacion de las
comunidades locales y el disfrute de la naturaleza.

Su vision ética-ambiental e innovadora le permite gestionar y emprender proyectos de ecoturismo y turismo sustentable, estando
preparado para integrar equipos de trabajo multidisciplinario, con sensibilidad y capacidad técnica ante las problematicas
ambientales, socio-culturales y econdmicas de los destinos turisticos.

CERTIFICACIONES 0 CURSOS ENTREGADOS DURANTE LA CARRERA

Open Water SSI

Monitor NDR

Inglés TOEIC

Habilidades Blandas de HPI Competence

CONTACTO PRACTICAS PROFESIONALES SITIO WEB
javiera.ramirez@unab.cl https://www.unab.cl/admision/carreras/
francisco.barriga@unab.cl administracion-en-ecoturismo/

melissa.gutierrez@unab.cl

ESCANEAME

EO PARA MAYOR
INFORMACION
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UNIVERSIDAD
VINA DEL MAR
Universidad de Vina del Mar - UVM
INSTITUCION CARRERA TOTAL DE SEMESTRES
Universidad de Viiia del Mar Administracion de Negocios Turisti- 8 semestres
cos y Hoteleros
TITULO PROFESIONAL DESCRIPCION DE LA CARRERA
0 TECNICO
Administrador/a de Negocios Turisti- La carrera de Administracion de Negocios Turisticos y Hoteleros de la UVM busca ser
cos y Hoteleros una alternativa innvadora en el mercado, que forma profesionales con una mirada

estratégica en el turismo y la hoteleria. Capaces de proponer mejoras y estrategias
acorde a las necesidades de los turistas y viajeros, con énfasis en la sustentabilidad
de los territorios.

PRACTICAS DE LA CARRERA DESCRIPCION CAMPO LABORAL
= ]era Practica intermedia: Privado (nacional e internacional): Empresas de alojamiento turistico (hoteles,
5to semestre de 320 horas refugios, lodges, etc) y empresas de operacion turistica (lineas aéreas, tour
operadores, agencias de viaje, transporte turistico). Ademas de servicios de turismo
== 2da practica profesional: de intereses especiales (vifas).

7mo semestre de 320 horas.
Pablico: Servicios Pablicos con orientacion al desarrollo turistico nacional e
internacional (SERNATUR, SUBTURISMO, Municipalidades, Gobiernos Regionales).
Emprendimiento: Realizar su propio negocio.

COMPETENCIAS GENERICAS

- Gestionar organizaciones en aspectos administrativos de - Proponer estrategias para el desarrollo de procesos de
recursos humanos, financieros, marketing y contables, con ac- gestion territorial al interior de equipos interdisciplina-
titud de liderazgo, dentro de la industria turistica. rios, en el ambito pblico del turistico.

- Proponer estrategias de mejora para los procesos operacio- - Entregar servicios turisticos considerando técnicas de
nales al interior de las organizaciones, de manera proactiva, en hospitalidad, adaptandose a las necesidades lingiisticas
la industria turistica. de los usuarios, de manera personalizada, empatica y éti-

ca.

- Implementar experiencias innovadoras y sustentables, que - Evaluar condiciones de calidad de los servicios, produc-
permitan ampliar la oferta turistica nacional e internacional, tos y organizaciones turisticas, considerando estandares y
con pertinencia a las necesidades de sus usuarios. normativas vigentes de la industria.

ESCANEAME

@ PARA MAYOR
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UNIVERSIDAD
VINA DEL MAR

UNIVERSIDADES
Universidad de Vina del Mar - UVM

PERFIL EGRESO

El administrador/a de negocios turisticos y hoteleros egresado de la Universidad Vifa del Mar ha de ser un
profesional con sélida formacion en gestion estratégica de negocios y proyectos turisticos sostenibles, capaz de
desempefiarse en ambientes multiculturales, generando asociatividad tanto en el ambito pablico como privado
y de liderar iniciativas innovadoras y patrimoniales referidas a productos y servicios turisticos, utilizando idiomas
extranjeros que tengan la calidad del servicio en la experiencia turistica como uno de los ejes recotres de su quehacer.
Adquiere una formacion integral, que considera habilidades ciudadanas, sociales y culturales, junto al aprendizaje inicial de una
segunda lengua.

CERTIFICACIONES 0 CURSOS ENTREGADOS DURANTE LA CARRERA

SABRE

CONTACTO PRACTICAS PROFESIONALES SITIO WEB

Luis Garcia Hernandez www.uvm.cl
lgarcia@uvm.cl

ESCANEAME
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Playa Ancha
Universidad de Playa Ancha - UPLA
INSTITUCION CARRERA TOTAL DE SEMESTRES
Universidad de Playa Ancha de Administracion Turistica Multilinglie 9 semestres
Ciencias de la Educacion
TITULO PROFESIONAL DESCRIPCION DE LA CARRERA
0 TECNICO
Titulo Técnico En Turismo (salida Carrera con un gran sentido en la bldsqueda de la identidad local, explorando y
intermedia al 5to semestre mas debatiendo las ideas fundamentales del humanismo, lo cercano, intimo, viajar
practica) restaurando nuestra identidad e independencia ayudando arestituir lacomprension
de la experiencia turistica sustentable.
Licenciado De Turismo; Titulo de
Administrador(a) Turistico(a) Mul-
tilinglie
PRACTICAS DE LA CARRERA DESCRIPCION CAMPO LABORAL
== Practica laboral especializada Profesional capacitado para ejercer en instituciones y organismos pablicos,
(TITULO técnico): 6° semestre, 428 vinculados al desarrollo del turismo, tales como: Sernatur, CORFO, Sercotec,
horas INDAP, FOSIS, CONAF, CNCA, como ademas en municipalidades y gobiernos
regionales, empresas turisticas (transporte turistico, touroperador, hoteles, resorts,
= Practica laboral autonoma en el restaurantes, de turismo aventura, agencias de viajes); organizaciones gremiales
ambito pablico y/o privado: 9° de turismo, empresas de consultorias, asi como también, en universidades y
semestre, 428 horas. organismos no gubernamentales que desarrollen formacion, referidas a la actividad

turistica.

COMPETENCIAS GENERICAS
- Observa en sus acciones discernimiento ético y actitudes acordes con su desempefio profesional eficiente

- Manifiesta un pensamiento critico frente a la informacion, datos, politicas, fuentes de referencia, de tal manera que su toma de
decisiones contenga menos rango de error

- Observa inquietud y basqueda permanente de nuevos conocimientos y perfecciona los anteriores
- Demuestra capacidad para integrarse a la comunidad y participar responsablemente en la vida ciudadana

- Demuestra capacidad y empatia para formar parte de equipos de trabajo.

ESCANEAME
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UNIVERSIDADES
Universidad de Playa Ancha - UPLA

COMPETENCIAS DIGITALES

- Disena documentos administrativos y comerciales deriva-
dos de la gestion y de los servicios turisticos

- Prepara graficos a partir de datos especificos como medio
visual de la informacion

- Organiza mensajes de correo electronico, tareas, notas, con-
tactos y demas informacion con las herramientas especializa-
das que se encuentran dentro del programa Outlook

PERFIL EGRESO

Profesional multilinglie (inglés-francés o inglés-aleman) que
asume los desafios actuales del turismo, favorece el desarrollo
del area desde la oferta y la demanda, promoviendo la
prestacion de servicios turisticos sustentables y de calidad con
dominio en TICs (Tecnologias de la informacion y comunicacion)
propias del area.

Posee una sélida formacion y comprension de la dinamica del
turismo, en cuanto factor de desarrollo econdmico, ambiental
y sociocultural de las comunidades receptoras nacionales,
regionales y locales.

. Unlver5|dad de

Playa Ancha

- Conoce el lenguaje técnico del programa Amadeus y aplica
en situaciones practicas para realizar en forma eficiente dife-
rentes tipos de reservas en diferentes prestadores de servicios
de transportes aéreos, terrestres, maritimos y otros servicios
de hoteleria

- Emite tickets de transporte aéreo y tarifica estos servicios

Esta preparado/a para desempefarse profesionalmente
en actividades de administracion, asesorias, servicios vy
capacitacion en las distintas actividades turisticas, centradas
en el patrimonio natural y cultural tangible e intangible,
promoviendo el ejercicio de buenas practicas ambientales,
socioculturales y econdémicas que aseguren la integracion
y calidad de vida de la poblacion residente y visitante.

CERTIFICACIONES 0 CURSOS ENTREGADOS DURANTE LA CARRERA

Postular a beca para certificar nivel de idioma inglés, francés o aleman.

CONTACTO PRACTICAS PROFESIONALES

Fernando Retamal Illanes
Director Disciplinario Administracion Turistica
fernando.retamal@upla.cl

SITIO WEB

https://www.upla.cl/admision/carreras-
profesionales/facultad-de-humanidades/

administracion-turistica-multilingue/

ESCANEAME
PARA MAYOR
INFORMACION




UNIVERSIDADES

UNIVERSIDAD

Universidad San Sebastian - USS

INSTITUCION
Universidad San Sebastian (USS)

TITULO PROFESIONAL
0 TECNICO

Ingeniero(a) en Gestion de Expediciones y
Ecoturismo Especialidad Gestion de Areas
Naturales para el Ecoturismo (Sede San-
tiago)

Ingeniero en Gestion de Expediciones y
Ecoturismo Especialidad Gestion de Ex-
pediciones y Actividades en Ambientes
Acuaticos (Sede Santiago y De la Pata-
gonia)

Ingeniero en Gestion de Expediciones y
Ecoturismo Especialidad Gestion de Ex-
pediciones y Actividades en Ambientes de
Montafa (Sede Santiago)

Ingeniero en Gestion de Expediciones y

Ecoturismo Especialidad Gestion de Alo-
jamientos Sustentables (Sede Santiago)

PRACTICAS DE LA CARRERA

== Practica inicial:
4° semestre, 90 horas

== Practica Profesional:
8° semestre, 180 horas

COMPETENCIAS GENERICAS

CARRERA TOTAL DE SEMESTRES

Ingenieria en Gestion de Expedicio-
nesy Ecoturismo

8 semestres

DESCRIPCION DE LA CARRERA

Si eres amante de la naturaleza y el aire libre, puedes transformarte en
ese profesional que la industria necesita. Como Ingeniero en Gestion
de Expediciones y Ecoturismo de la U. San Sebastian, estaras altamente
capacitado para guiar, orientar y liderar expediciones y proyectos en el
turismo deintereses especiales,o administrar organizacionesrelacionadas.
Todo dentro de un marco de innovacion, creatividad y emprendimiento.

DESCRIPCION CAMPO LABORAL

El Ingeniero en Gestion de Expediciones y de Ecoturismo podra desempenfarse
en ambitos como empresas privadas en area de alojamiento, Tour Operadores,
agencias de viaje, lodges, empresas de transporte turistico, organizaciones no
gubernamentales y corporaciones de turismo entre otras; en entidades publicas
como instituciones nacionales, municipalidades y de gobiernos; en consultorias,
tanto en organizaciones publicas como privadas y en el ejercicio independiente
de la profesion.

SAN SEBASTIAN

- Genera acciones que permitan desarrollar emprendimientos
en la industria turistica con un buen uso de los recursos huma-
nos, materiales, tecnolégicos y financieros dentro del marco de
desarrollo sostenible con compromiso ético y responsabilidad
social.

- Gestiona operaciones para la implementacion de diversas
experiencias turisticas, utilizando herramientas para la opti-
mizacion de recursos humanos, materiales, tecnologicos vy fi-
nancieros en un marco de sustentabilidad, compromiso ético y
responsabilidad social, que respondan a las expectativas y satis-
faccion de los clientes.

- Disefa proyectos vinculados a empresas hoteleras y operado-
res turisticos, ofreciendo destinos que favorezcan la experiencia
turistica a través de acciones sustentables que rescaten la ri-
queza de la comunidad local, respeten el cuidado por el medio

@ PARA MAYOR  £:%67
INFORMACION =5

ambiente y el patrimonio historico-cultural, contribuyendo a la
generacion del desarrollo econdmico, ambiental y social.

- Desarrolla proyectos de sensibilizacion y conciencia turistica
dirigidos a organismos de gobierno, autoridades, comunidades
locales, mediante el contacto directo con las personas, para res-
catar la riqueza histoérica, el patrimonio cultural y el cuidado y
conservacion del medio ambiente a través de las experiencias
turisticas.

- Disefia expediciones para diferentes ambientes naturales,
cumpliendo con fines turisticos, cientificos y/o educativos, res-
ponsabilizandose por la operacion de su implementacion y por
el cumplimiento de las normas de prevencion y seguridad, y es-
tableciendo una relacion de comunicacion empatica y efectiva
con los clientes, en un marco de respeto por la individualidad y
el medio ambiente.

ESCANEAME




UNIVERSIDADES
Universidad San Sebastian - USS

COMPETENCIAS DIGITALES

- Office

- QGIS

- Open Street Maps

- Adobe Premiere y Photoshop.

PERFIL EGRESO

El egresado de la Carrera de Ingenieria en Gestion de
Expediciones y Ecoturismo es un profesional capaz de
desempeiarse en las areas de Gestion de Operaciones
Turisticas y de Emprendimiento, Gestion del Turismo Sostenible,
y Gestion de Expediciones en algunas de sus especialidades.

Domina las técnicas disciplinares en la gestion de las
empresas de alojamiento turistico, emprendimiento, disefo,
planificacion y ejecucion de experiencias y actividades
al aire libre, asociadas a programas y/o expediciones en
ecosistema de montana, ambientes acuaticos y/o al desarrollo
del ecoturismo, en un marco de sostenibilidad, seguridad,
hospitalidad y resguardo por la calidad de los servicios.

Sus habilidades le permiten comunicarse efectivamente en
espafnol e inglés en el marco de su quehacer profesional,
liderar diversos equipos de trabajo en distintos entornos,
generar emprendimientos, gestionar operaciones turisticas, y
manejar tecnologias de la informacion, lo cual lo habilita para
desempefiarse enambientes de alta competitividad empresarial.

Posee actitudes y valores vinculados al sello de la Universidad,
que se reflejan en el respeto por las personas, las comunidades
y sus tradiciones, su compromiso ético y de responsabilidad
social con el medio ambiente, su capacidad de reflexion y
autoevaluacion, para el mejoramiento continuo tanto de su
desempefio profesional como de su ambito laboral.

CERTIFICACIONES 0 CURSOS ENTREGADOS DURANTE LA CARRERA

La carrera posee 16 certificaciones voluntarias, nacionales e internacionales, que avalan las competencias de nuestros profesionales
en sus montana, seguridad, primeros auxilios, buceo autdnomo y navegacion. Algunas de ellas son PADI, Remoto WFR, Sociedad
Chilena de Medicina de Emergencia, Marina de Chile, Rafting Rescue 3, Randis Rescue Consultora, entre otras. (Pueden modificarse

seglin necesidades de mercado)

CONTACTO PRACTICAS PROFESIONALES

Maria Pilar Piraces
mpiraces@uss.cl

SITIO WEB

https://www.uss.cl/economia-y-negocios/
carrera/ingenieria-en-gestion-de-expediciones-

y-ecoturismo/descripcion/

ESCANEAME
PARA MAYOR
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UNIVERSIDADES

INGENIERIA EN

Universidad Tecnoldgica Metropolitana - UTEM

INSTITUCION

Universidad Tecnolégica Metro-
politana

TiTl{LO PROFESIONAL
0 TECNICO

Técnico en Gestion Turistica
Ingeniero en Turismo

Ingeniero en Gestion con Licenciatu-
ra en Administracion Turistica.

PRACTICAS DE LA CARRERA

== Practica inductiva:
4° semestre, 300 horas

== Practica intermedia:
8° semestre, 300 horas

== Practica profesional:
10° semestre, 300 horas

COMPETENCIAS GENERICAS

GESTION TURISTICA
CARRERA TOTAL DE SEMESTRES
Ingenieria en Gestion Turistica Técnico en Gestion Turistica 4

semestres, Ingeniero en Turismo

8 semestres, Ingeniero en Gestion
con Licenciatura en Administracion
Turistica 10 semestres.

DESCRIPCION DE LA CARRERA

El Ingeniero en Gestion Turistica de la UTEM es un profesional experto en la direccion
de organizaciones relacionadas con el sector turistico que, con s6lidos conocimientos
cientificos y técnicos, esta capacitado para poner en valor los recursos y desarrollar la
actividad turistica del territorio, generando de esta manera estrategias innovadoras
y aplicando modelos de negocio de acuerdo a los objetivos organizacionales. Con
enfoque en la calidad y una formacion integral, este considera los principios del
turismo en todas sus dimensiones e incorpora los diferentes actores relacionados,
identificando objetivos sustentables y armonizando estos con las politicas vigentes
de desarrollo territorial, ambiental, econdmico, social y cultural, tanto a nivel regional,
nacional como internacional.

Este profesional posee herramientas de gestion administrativa, es responsable de
emitir opiniones independientes respecto del estado de los negocios relacionados a
su disciplina y cuenta con habilidades comunicativas en espafiol e inglés.

DESCRIPCION CAMPO LABORAL

Por su formacion profesional, el Ingeniero en Gestion Turistica de la UTEM esta
facultado para crear, organizar, gestionar y administrar proyectos, empresas y las
actividades que le sean afines, pertenecientes a este sector, en el ambito pablico,
privado y organizaciones de la sociedad civil.

El egresado de la carrera desarrolla 7 competencias genéricas
que son parte del sello que la Universidad, las que se desarrollan
en sus tres componentes durante su preparacion en diferentes
niveles, de acuerdo al avance de la carrera y su especialidad, do-
tandolos de competencias genéricas que potencian el quehacer
del egresado, estas son:

1. Competencias para un aprendizaje a lo largo de la vida.
2. Capacidad de comunicarse de manera efectiva.

3. Habilidades para trabajar colaborativamente y en ambien-
tes multidisciplinarios.

@ PARA MAYOR
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4. Iniciativa y actitud proclive al mejoramiento, el em-
prendimiento y la innovacion.

5. Compromiso con la sustentabilidad econémica, am-
biental y social de las acciones.

6. Valoracion de la ciencia y la tecnologia y conciencia
de su impacto.

7. Valoracion de las opciones y metas que surgen en el
contexto de un mundo global.

ESCANEAME




UNIVERSIDADES

INGENIERIA EN

UTEM

Universidad Tecnoldgica Metropolitana - UTEM

COMPETENCIAS DIGITALES

- Valoracion de la ciencia y la tecnologia y conciencia de su
impacto en el ambito Turistico. Manejar 2 softwares de admi-
nistracion y reservas que se utilicen en empresas turisticas.

- Conocer los conceptos de los sistemas de distribucion global
de servicios turisticos.

PERFIL EGRESO

Perfil de Egreso del Licenciado en Administracion Turistica.
El Licenciado en Administracion Turistica de la UTEM es un
profesionalexpertoenladirecciondeorganizacionesrelacionadas
con el sector turistico que, con s6lidos conocimientos cientificos
y técnicos, esta capacitado para poner en valor los recursos y
desarrollar la actividad turistica del territorio, generando de
esta manera estrategias innovadoras y aplicando modelos
de negocio de acuerdo a los objetivos organizacionales. Con
enfoque en la calidad y una formacion integral, este considera
los principios del turismo en todas sus dimensiones e incorpora
los diferentes actores relacionados, identificando objetivos
sustentables y armonizando estos con las politicas vigentes
de desarrollo territorial, ambiental, economico, social y
cultural, tanto a nivel regional, nacional como internacional.

Este profesional posee herramientas de gestion administrativa,
es responsable de emitir opiniones independientes respecto del
estado de los negocios relacionados a su disciplina y cuenta con
habilidades comunicativas en espafol e inglés.

Perfil de Egreso del Ingeniero en Turismo.

El Ingeniero en Turismo de la UTEM apoya el ambito de
las operaciones, implementa acciones relacionadas con la
logistica, diagnostica los recursos para el desarrollo de la
actividad turistica del territorio, generando informacion que

CONTACTO PRACTICAS PROFESIONALES

Marfilda Sandoval Hormazabal,
Direccion: Doctor Hernan Alessandri #644
Correo Electronico: Mafi.sandoval@utem.cl

- Analizar y utilizar las tecnologias de la informacion y las co-
municaciones (TIC) en los distintos ambitos del sector turistico.

permita desarrollar estrategias innovadoras, con enfoque
en la calidad, considerando los principios del turismo en
todas sus dimensiones, incorporando los diferentes actores
relacionados, identificando objetivos sustentables armonizados
con las politicas vigentes de desarrollo territorial, ambiental,
economico, social y cultural, tanto a nivel local, regional,
nacional como internacional. Posee ademas autonomia,
proactividad, capacidad de innovacion, facilidad de trabajo en
equipo, habilidades comunicativas en espafiol e inglés, manejo
del recurso humano y un comportamiento ético que lo distingue.

Perfil de Egreso del Teécnico en Gestion Turistica.

El Técnico en Gestion Turistica de la Universidad Tecnologica
Metropolitanaesunprofesionalque cuentaconlosconocimientos
para desempenarse en el nivel operativo de la gestion turistica;
posee habilidades de comunicacion en su lengua materna e
inglés, que le permite interactuar directamente con los usuarios
de un proyecto turistico, como orientador, relacionador o guia.
Conoce conceptos, normas y practicas de sustentabilidad,
medio ambiente y maneja elementos basicos de modelamiento
y analisis, ademas de recursos tecnolégicos y TIC "s.

En lo valérico, conoce y respeta la legislacion vinculada al sector
turistico.

SITIO WEB

https:/fae.utem.cl/carreras-facultad-
administracion-y-economia/ingenieria-en-

gestion-turistica/
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= Universidad

W deValparaiso
CHILE

UNIVERSIDADES

Universidad de Valparaiso

INSTITUCION CARRERA TOTAL DE SEMESTRES
Universidad de Valparaiso Gestion en Turismo y Cultura 9 semestres

TiITULO PROFESIONAL DESCRIPCION DE LA CARRERA

0 TECNICO

Administrador(a) Turistico Cultural La Carrera de Gestion en Turismo y Cultura brinda una formacion integral y una vision

sistémica, permitiendo a nuestros egresados enfrentar los desafios que implica el gran
crecimiento de las actividades turisticas y culturales, y comprender su importancia
para el desarrollo de la sociedad.

PRACTICAS DE LA CARRERA DESCRIPCION CAMPO LABORAL
= Practica: 4° semestre, 120 horas El campo ocupacional, para el cual se prepara el futuro profesional egresado de
nuestra escuela estara vinculado en el area de la administracion, el turismo y la
= Practica profesional: cultura para asipoder desempefarse en organismos publicos de caracter social,
8° semestre, 240 horas. cultural, turistico y territorial; fundaciones y corporaciones privadas; instituciones

internacionales de caracter sociocultural; y empresas de comunicacion. Dado el
caracter interdisciplinario de nuestra Carrera; podra ser asesor en materias turistico-
culturales y empresario turistico o gestor cultural.

COMPETENCIAS GENERICAS

- Disefia, organiza y produce iniciativas, proyectos y aporta a la - Domina contenidos tedricos conceptuales propios de las artes,

elaboracion de politicas culturales. humanidades y ciencias sociales para integrarlos a los analisis
de fendmenos socioculturales.

- Formula y eval@a proyectos de tipo productivo y/o social, en

turismo y Cultura. - Se comunica a nivel intermedio de forma oral y escrita en idio-
ma extranjero.

- Crea operativa y estratégicamente productos y servicios de

forma innovadora y competitiva en el ambito del turismo.

COMPETENCIAS DIGITALES
- Utilizar con destrezas técnicas bisqueda de informacion en bases de datos, uso de catalogos para disefio de proyectos.
- Manejar herramientas de office para el disefio de proyectos.

- Manejo a nivel basico de aplicaciones graficas, audio y videos.
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o Universidad

W deValparaiso
CHILE

UNIVERSIDADES

Universidad de Valparaiso

PERFIL EGRESO

El administrador turistico cultural de la Universidad de Valparaiso es un lider en el analisis, creacion, disefio, implementacion y
evaluacion de proyectos innovadores frente a los desafios actuales y futuros de los procesos turisticos y culturales que se originan
en los espacios publicos y privados insertos en diferentes areas territoriales.

- Posee conocimientos sélidos que les permiten participar en emprendimientos, gestion y administracion de proyectos turisticos y
culturales en investigacion y consultorias.

- También contribuye al bienestar y desarrollo de la sociedad, con su capacidad creativa y emprendedora, demostrando asi su
liderazgo, responsabilidad y compromiso ciudadano.

CONTACTO PRACTICAS PROFESIONALES SITIO WEB
Claudia Maguire Torres www.portalgtc.cl
El Parque 570 Playa Ancha

32-2603421

claudia.maguire@uv.cl
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o Universidad

W deValparaiso
CHILE

UNIVERSIDADES

Universidad de Valparaiso

INSTITUCION

Universidad de Valparaiso

TITULO PROFESIONAL
0 TECNICO

Administrador Hotelero y Gastro-
noémico

-Mencion Gestion de Empresas
Gastronomicas

-Mencion Gestion de Empresas
Hoteleras

Grado De Licenciado en Adminis-
tracion Hotelera y Gastronomica

PRACTICAS DE LA CARRERA

= Practica intermedia:
6° semestre, 180 horas

= Practica profesional e Introduccion

a la empleabilidad:
9° semestre, 540 horas.

COMPETENCIAS GENERICAS

- Capacidad para trabajar en escenarios complejos y

actuar con sentido de ciudadania.

- Capacidad para liderar grupos y trabajar en equipo.

- Capacidad para gestionar la informacion y mejorar su

aprendizaje.

CARRERA TOTAL DE SEMESTRES
Administracion Hotelera y Gastro- 9 semestres
nomica

DESCRIPCION CAMPO LABORAL

Entre las areas de desempeno del Administrador Hotelero y Gastronomico
podemos nombrar:

- Administracion y operacion efectiva de empresas que ofrezcan servicios
de hospedaje y alimentos.

- Crear su propia empresa aplicando la gestion de las organizaciones y la
administracion.

- Establecimientos de hospedaje (hoteles, restaurantes, resorts, empresas
de alimentacion colectiva y cruceros; entre otros).

- Establecimientos de alimentos y bebidas.

- Empresas organizadoras de eventos, congresos y convenciones.

- Empresas de servicio del sector turismo (agencias de viaje, lineas aéreas,
casinos y empresas de transporte).

- Empresas de servicio de salud (hospitales, clinicas, centros de atencion).
- Consultoras en el area de la Hospitalidad.

- Sector publico del ambito turistico.

- Empresas del sector de entretenimientos.

- Ambito educativo asociado a la Industria del Turismo y la Hospitalidad.

- Capacidad para comunicarse en forma oral y es-
crita en la propia lengua de manera efectiva.

- Capacidad para manejar un apropiado dominio

del idioma inglés y un nivel basico del idioma portu-
gués para la gestion de empresas de la hospitalidad.
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= Universidad

W deValparaiso
CHILE

UNIVERSIDADES

Universidad de Valparaiso

PERFIL EGRESO

Profesional universitario conocedor de las ciencias de la administracion con un fuerte enfoque en las empresas
de la industria de la hospitalidad, quien es capaz de operar y administrar empresas hoteleras y gastronomicas,
con una vision estratégica de la gestion de estas; lo que le permite alcanzar altos estandares de calidad.

Asimismo, es capaz de desarrollar y emprender un negocio que le permita aplicar los conocimientos y técnicas aprendidos

durante la carrera, desplegando sus capacidades de trabajo en equipo y utilizacion de un idioma extranjero que le facilitan ejercer
un liderazgo responsable.

CONTACTO PRACTICAS PROFESIONALES SITIO WEB

Robinson Vergara Martinez https://ahg.uv.cl/
robinson.vergara@uv.cl
+56 32 250 7585
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UNIVERSIDADES

Universidad Finis Terrae

INSTITUCION

Universidad Finis Terrae

TITULO PROFESIONAL
0 TECNICO

Licenciatura en Direccion y Gestion
de Artes Culinarias

PRACTICAS DE LA CARRERA
== 1° Practica: 1° semestre, 270 horas
== 20 Practica: 2° semestre, 270 horas

== 39 Practica: 3° semestre, 270 horas

COMPETENCIAS GENERICAS

DIRECCION Y

> - | GESTION DE ARTES

Finis Terrae | CULINARIAS

CARRERA TOTAL DE SEMESTRES
Direccion y Gestion de Artes Culi- 8 semestres
narias

DESCRIPCION DE LA CARRERA

La carrera de Direccion y Gestion de Artes Culinarias de la Universidad Finis Terrae,
en asociacion con la escuela de cocina francesa Le Cordon Bleu Internacional, forma
profesionales integrales, uniendo las artes culinarias y el management.

DESCRIPCION CAMPO LABORAL

Liderar un equipo de cocina o administrar un empresa del area de servicios
gastronomico. Restaurantes, hoteles, casinos, cruceros, pastelerias, panaderias,
banqueteras, clinicas entre otros.

- Gestiona la produccion de alimentos y bebidas segln estandares y requerimientos de la industria gastrondmica y hotelera nacional

e internacional.

- Dirige y desarrolla negocios en el ambito culinario.

- Disefia y ejecuta creativamente productos gastronémicos promoviendo la cultura y tradiciones que permitan fortalecer su iden-

tidad.

- Domina eficientemente las técnicas culinarias que promueven el desarrollo de la creatividad y el interés de una buena cocina,
cuidando de los estandares de calidad internacionales.

COMPETENCIAS DIGITALES

- Word - Power Point

- Excel - Canva
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P DIRECCION Y
o | GESTION DE ARTES
Finis Terrae | CULINARIAS

UNIVERSIDADES

Universidad Finis Terrae

PERFIL EGRESO

El egresado de licenciatura en Direccion y Gestion de Artes Culinarias es un profesional con una sélida formacion integral,
competencias para dirigir y desarrollar negocios en el ambito culinario, desde el surgimiento de una idea hasta su realizacion, siendo
capaz de disefiar y ejecutar creativamente productos gastronémicos promoviendo la cultura y tradiciones que permitan fortalecer
su identidad mediante el dominio eficiente de técnicas culinarias que potencien el desarrollo de la creatividad y el interés de una
buena cocina.

Asimismo, sera plenamente capaz de gestionar la produccion de alimentos y bebidas segln estandares y requerimientos de la
industria gastronoémica y hotelera nacional e internacional.

CERTIFICACIONES 0 CURSOS ENTREGADOS DURANTE LA CARRERA

Diploma Le Cordon Blue Internacional: Bachelor of business gastronomy

CONTACTO PRACTICAS PROFESIONALES SITIO WEB
practicaslch@uft.cl https://admision.uft.cl/carreras/licenciatura-en-
secretaria.artesculinarias@uft.cl direccion-y-gestion-de-artes-culinarias/

+56 224207222
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