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El fortalecimiento de la calidad y el capital humano es parte de los ejes
priorizados por el Plan Nacional de Desarrollo Turistico Sustentable, en este

contexto nace en SERNATUR la Mesa de Capital Humano.

Los diagndsticos realizados por la Mesa de Capital Humano, dejan de
manifiesto que una de las dificultades que tienen los empleadores es
distinguir o diferenciar entre los perfiles de los profesionales y técnicos de las
mas de sesenta carreras de turismo, hoteleria y gastronomia impartidas por

las Instituciones de Educacion Superior.

La Guia de Perfiles Ocupacionales de las carreras de Turismo, Hoteleria y
Gastronomia, que se presenta en esta segunda edicion, describe los perfiles
de egreso de los profesionales y técnicos que las Universidades, Institutos

Profesionales y Centros de Formacién Técnica estan dictando en la actualidad.

Como sector, tenemos la urgente necesidad de contar con recurso humano
caliicado que permita propiciar un desarrollo competitivo en materia
de turismo. Esto se logra contando con una formacion y capacitacion de
alto estandar, con un sector académico comprometido y preocupado de
involucrarse con el sector,y conempleadores que valoran la profesionalizacion

del capital humano formado en turismo, hoteleria y gastronomia.-



Universidades

Universidad de La Serena
- Ingenieria en Administracién de Empresas

Universidad de Valparaiso
« Administracién Hotelera y Gastronémica
« Gestion en turismo y cultura

Universidad Vina del Mar
« Administracion de negocios turisticos y hoteleros

Universidad de Playa Ancha de Valparaiso
« Administracion Turistica Multilingiie

Universidad Andrés Bello
« Ingenieria en Turismo y Hoteleria
«Ingenieria en Administracion Hotelera Internacional -
+ Administracién en Ecoturismo

Universidad del Pacifico
«Ingenieria en Gestién Turistica

Universidad Tecnoldgica Metropolitana
« Ingenieria en Gestion Turistica

Universidad San Sebastian
- Ingenieria en Expediciones y Ecoturismo

Universidad de Aconcagua
« Técnico de nivel superior en
Administracién en turismo

Universidad de las Américas
- Gastronomia y negocios gastronémicos
« Hoteleria y Turismo (Mencién Turismo / Hoteleria)
« Técnico de nivel superior en organizacién

y produccién de eventos

Universidad de Talca
« Técnico de Nivel Superior en Turismo Enolégico

Universidad de La Frontera (Sede Pucdn)
« Guia Turismo Aventura
« Técnico Superior en Turismo

Universidad Catdlica de Temuco
« Técnico Universitario en Turismo

Universidad Austral de Chile
« Administrador de Empresas de Turismo

Universidad de Magallanes, Escuela Tecnoldgica
« Técnico universitario en Turismo
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Centros de
Formacion Technica

Institutos
Profesionales

Instituto Internacional de Artes Culinarias y Servicios. Culinary Aiep
+« Administracién de Empresas Hoteleras y Servicios 32 « Técnico en gastronomia internacional 52
« Direccién y Produccién de eventos 33 « Administracién Hotelera 53
« Administracién de Artes Culinarias y Servicios 34 « Técnico en Turismo 54
+ Administracién de Negocios de la Industria del Vino 35
Idma
Inacap » Ecoturismo 55
« Administracién Turistica Internacional 36
« Administracién de Hoteleria y Servicios 37 Inacap
« Administraciéon Gastronémica Internacional 38 « Turismo 56
« Hoteleria y servicios 57
Duoc UC - Gastronomia Internacional 58
« Administracion Turistica 39
« Direccién en Administracion Hotelera 40 Lota Arauco
« Ecoturismo 41 « Gestion Turistica 59
« Gastronomia Internacional 42
« Tourism & Hospitality 43 Santo Tomas
« Turismo y Hoteleria 44 - Gastronomia Internacional y Tradicional Chilena 60
« Técnico en Hoteleria y Turismo 61
Vertical - Servicios aerocomerciales y transportes turisticos 62
« Administracion de Empresas de Turismo en la « Turismo de Aventura 63
Naturaleza 45 « Técnico en Turismo 64
- Técnico en guia turistico en la naturaleza 46
CFT Universidad de Valparaiso
Instituto Profesional AIEP - Técnico nivel superior en cocina Internacional 65
« Administracion Hotelera 47
Instituto Tecnoldgico de Chile
Los Leones « Técnico Nivel Superior en Gastronomia y Cocina 66
« Turismo Sustentable 48 « Técnico Nivel Superior en gestién de
Servicios Hoteleros y Turisticos 67
Instituto Profesional Diego Portales
- Técnico en Gastronomia Instituto Profesional la Araucana
« Profesional Gastrondmico en Artes Culinaria 49 « Técnico Nivel Superior en Hoteleria y Turismo 68
Instituto Profesional Providencia
« Técnico en Gestion Turistica 69
Duoc UC
« Administracién Hotelera 70
- Gastronomia 71
« Turismo Aventura 72
« Turismo, Técnico mencién empresas turisticas 73
- Turismo, Técnico mencion Servicios aerocomerciales 74
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Universidad de La Serena

Universidad de Valparaiso

Universidad Vina del Mar

Universidad de Playa Ancha de Valparaiso
Universidad Andrés Bello

Universidad del Pacifico

Universidad Tecnoldgica Metropolitana
Universidad San Sebastian

Universidad de Aconcagua

Universidad de las Américas

Universidad de Talca

Universidad de La Frontera (Sede Pucén)
Universidad Catdlica de Temuco
Universidad Austral de Chile

Universidad de Magallanes, Escuela Tecnoldgica
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Institucion
Carrera

Titulo Profesional o Técnico

Cantidad de aiios de estudio

N° de practicas
(cuantas y cuéando)

Descripcion del
campo laboral

Tipificar las competencias
personales (habilidades
blandas), que la malla
curricular considera
durante los afos

de estudio.

Perfil de egreso
del estudiante

Contacto para practica
profesional

UNIVERSIDAD DE LA SERENA
INGENIERIA EN ADMINISTRACION DE EMPRESAS.

LICENCIATURA EN ADMINISTRACION TURISTICA
TITULO: INGENIERO EN ADMINISTRACION DE EMPRESAS.
GRADO ACADEMICO: LICENCIADO EN ADMINISTRACION TURISTICA

9 semestres

Practica de familiarizacion 160 horas a partir del 3er aflo de formacion
Practica profesional 320 horas, durante el Gltimo semestre de formacion.

El Ingeniero en Administracion de Empresas, podra ejercer en organizaciones del sector publico
y privado; en niveles estratégicos de empresas de distintos rubros y tamanos, relacionadas con la
administracion de productos y/o servicios; consultoria independiente y generacion de negocios.

El grado académico de Licenciado en Turismo, permitird desempefarse en organismos publicos y
privados relacionados con el fomento y desarrollo del turismo; organismos no gubernamentales que
promuevan, investiguen y difundan la actividad turistica; en empresas privadas de servicios turisticos,
tales como establecimientos hoteleros, restoracion, transporte, agencias de viajes y tour operadores,
recreacion y productoras de eventos e instituciones de educacion, entre otras.

« Analisis y desarrollo de problemas

- Orientacion al logro

« Autoaprendizaje

+ Relaciones interpersonales

- Trabajo en equipo

« Emprendimiento/intraemprendimiento

El Ingeniero en Administracién de Empresas con Licenciatura en Administracion Turistica de la
Universidad de La Serena, es un profesional con conocimientos, habilidades y actitudes para:

- Administrar negocios y empresas

Dirigir, liderar y trabajar en equipo.

- Desenvolverse en ambientes altamente competitivos, con actitud creativa, emprendedora y con un
so6lido compromiso ético y social.

Planificar, dirigir y coordinar acciones destinadas a fortalecer el desarrollo turistico, tanto a nivel local,
nacional como internacional.

Maria Cecilia Pizarro Caro
mcpizarro@userena.cl
Amunategui s/n° La Serena
512204178

"'
4
Y

INGENIERIA EN ADMINISTRACION
DE EMPRESAS

LICENCIATURA EN ADMINISTRACION TURISTICA
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Institucion
Carrera

Titulo Profesional o Técnico

Cantidad de aiios de estudio

N° de practicas
(cuantas y cuéando)

Descripcion del
campo laboral

Tipificar las competencias
personales (habilidades
blandas), que la malla
curricular considera
durante los afos

de estudio.

Perfil de egreso
del estudiante

UNIVERSIDAD DE VALPARAISO
ADMINISTRACION HOTELERA Y GASTRONOMICA

ADMINISTRADOR HOTELERO Y GASTRONOMICO MENCIONES:

« GESTION DE EMPRESAS HOTELERAS

« GESTION DE EMPRESAS GASTRONOMICAS

« LICENCIADO EN ADMINISTRACION HOTELERA Y GASTRONOMICA

4,5 anos

2 Practicas: practica intermedia: 6° semestre
practica profesional e introduccion a la empleabilidad: 9° semestre

Los titulados de la carrera estdn capacitados para desempenarse en las diferentes areas de Gestion al
interior de Empresas y Organizaciones pertenecientes a la Industria Hotelera y Gastronémica.

Las competencias adquiridas durante su carrera le brindan la posibilidad de optar a cargos relacionados
tanto con la operacién como con la direccion a nivel estratégico y ejecutivo en empresas del sector.

AREAS DE DESEMPENO DEL ADMINISTRADOR HOTELERO Y GASTRONOMICO:

- Administracion y operacion efectiva de empresas que ofrezcan servicios de hospedaje y alimentos o
crear su propia empresa aplicando técnicas innovadoras y creativas.

- 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 atenciéon.

- Consultoras en el drea de la hospitalidad.

« Sector publico del ambito del turismo.

« Empresas del sector entretenimiento.

« Ambito educativo asociado a la industria del turismo y la hospitalidad.

El perfil de egreso considera las siguientes competencias genéricas:

- Capacidad para trabajar en escenarios complejos y actuar con sentido de ciudadania.

« Capacidad para liderar grupos y trabajar en equipo.

- Capacidad para gestionar la informacién y mejorar su aprendizaje.

- Capacidad para comunicarse en forma oral y escrita en la propia lengua de manera efectiva.

- Capacidad para manejar un apropiado dominio del idioma inglés y un nivel basico del idioma
portugués para la gestién de empresas de la hospitalidad.

Perfil de egreso del Titulado

El Administrador Hotelero y Gastrondmico egresado de la Universidad de Valparaiso es un profesional
universitario conocedor de las ciencias de la administracion con un fuerte enfoque en las empresas de
la industria hospitalidad, quien es capaz de operar y administrar empresas hoteleras y gastronédmicas,
con una vision estratégica de la gestion de las mismas; 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 utilizacién
de un idioma extranjero que le facilitan ejercer un liderazgo responsable.
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Mencion Gestion de Empresas Hoteleras

El egresado de la mencién Gestion de Empresas Hoteleras de la Universidad de Valparaiso, es un
profesional capazde administrary asesorar el funcionamiento de las empresas hoteleras, contribuyendo
al desarrollo de éstas.

Ademas, coordina las actividades de servicio al interior de estas empresas, participando activamente en
la organizacién de eventos y en la implementacién de politicas y planes de accién con altos estandares
de calidad, tanto a nivel nacional como internacional.

Mencion Gestion de Empresas Gastronémicas

El egresado de la mencion Gestion de Empresas Gastronémicas de la Universidad de Valparaiso, es
un profesional capaz de gestionar y asesorar el drea de alimentos y bebidas de una organizacién,
estableciendo procedimientosy politicas con altos estandares de calidad anivel nacional einternacional.
Asimismo, planifica y controla el costeo de los factores productivos utilizados para los procesos
logisticos y de produccién de estas empresas, optimizando su eficiencia y desarrollo.

Perfil de egreso del Licenciado

El Licenciado en Administracion Hotelera y Gastrondmica de la Universidad de Valparaiso analiza los
desafios que enfrenta la industria de la hospitalidad a través de la evaluacion de la realidad actual y
del sustento tedrico y conceptual entregado por las ciencias econémicas y administrativas, estando
capacitado para colaborar en actividades de investigaciéon y docencia.

Relaciona informacién tanto interna como externa de las organizaciones dedicadas al servicio hotelero
y gastronémico, de manera de poder disefar procesos que favorezcan la continuidad de dichas
empresas en el futuro.

Contacto para practica Valparaiso : Maria Soledad Ostria
profesional soledad.ostri@ uv.cl

Santiago :Claudia Maguire Torre
claudia.maguier@uv.cl

Escuela de

g Universidad %ﬁglr%g
deValparaiso C(ltura

C HILE uNVERSIDAD DE VALPARAISO
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Institucion
Carrera

Titulo Profesional o Técnico

Cantidad de aiios de estudio

N° de practicas
(cuantas y cuéando)

Descripcion del
campo laboral

Tipificar las competencias
personales (habilidades
blandas), que la malla
curricular considera
durante los afos

de estudio.

Perfil de egreso
del estudiante

Contacto para practicas
profesionales

UNIVERSIDAD DE VALPARAISO
GESTION EN TURISMO Y CULTURA

ADMINISTRADOR TURISTICO CULTURAL
LICENCIADO EN TURISMO Y CULTURA

4,5 anos

2 précticas: practica intermedia: 6° semestre
practica profesional e introduccion a la empleabilidad: 9° semestre

El profesional egresado de esta carrera podra desarrollar su labor en organismos publicos de caracter
cultural, social, turistico y territorial; fundaciones y corporaciones privadas; instituciones internacionales
de cardcter sociocultural; empresas de comunicacién; diplomacia, autogestion, como empresario
turistico o gestor cultural, o asesor en materias turistico culturales.

- Capacidad para trabajar en escenarios complejos con equipos multidisciplinarios y con sentido
proactivo.

- Capacidad para comunicarse en forma oral y escrita en la propia lengua, tener conocimiento de un
segundo idioma y desempefiarse en un contexto internacional.

- Capacidad para gestionar informacién y mejorar su aprendizaje.

- Capacidad para liderar grupos y trabajar en equipo.

- Capacidad para generar nuevas ideas y gestionar la informacion para mejorar su aprendizaje.

El administrador turistico cultural de la Universidad de Valparaiso es un lider en el analisis, creacion,
disefo, implementacion y evaluacién 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 creativay emprendedora,
demostrando asi su liderazgo, responsabilidad y compromiso ciudadano.

Valparaiso : Maria Soledad Ostria
soledad.ostri@ uv.cl
Santiago :Claudia Maguire Torre

claudia.maguier@uv.cl

Escuela de

A Universidad Gestione
J deValparaiso Cyjtura

— C HILE uNvERSIDAD DE VALPARAISO
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Institucion

Carrera

Titulo Profesional o Técnico
Cantidad de afios de estudio

N° de practicas
(cuantas y cuéando)

Descripcion del
campo laboral

Tipificar las competencias
personales (habilidades
blandas), que la malla
curricular considera
durante los afos

de estudio.

Perfil de egreso
del estudiante

Contacto para practicas
profesionales

UNIVERSIDAD VINA DEL MAR

ADMINISTRACION DE NEGOCIOS TURISTICOS Y HOTELEROS

TiTULO PROFESIONAL DE : ADMINISTRADOR DE NEGOCIOS TURISTICOS Y HOTELEROS
8 semestres

Practica Técnica; Definida en un trabajo de 160 horas por parte del alumno en una institucion publica
o privada en el desarrollo de labores técnicas y supervisadas tales como recepcion hotelera, asistencia
técnica, operaciones.

Practica Supervision; Definida en un trabajo de 160 horas por parte del alumno en una institucion
publica o privadaen el desarrollo de labores de supervision tales como; manejo de equipos, supervision
de dreas de gestion y operativas, responsabilidades en proyectos, etc.

Practica Profesional; Definida en un trabajo de 320 horas por parte del alumno en una institucion
publica o privada en el desarrollo de labores profesionales y con un cargo de manejo de area.

El Administrador de Negocios Turisticos y Hoteleros de la Universidad Vifia del Mar esta capacitado
para dirigir y gestionar empresas relacionadas con la industria del turismo y la hoteleria, ademas de
organismos proveedores de la operacion turistica a nivel nacional e internacional.

Ademds, se considera una alta vision para generar nuevos emprendimientos y negocios, sustentables,
gue puedan ser un aporte a la oferta turistica del pais.

« Proactividad para la gestion.

« Promover la ética empresarial

- Capacidad de direccion y Liderazgo

+ Responsabilidad ante los procesos operativos.

- Trabajo en equipo

« Actitud enfocada en el cliente

« Cercaniay trato personalizado

« Disposicién a crear con una mirada sustentable y de cuidado con el medio

El administrador de negocios turisticos y hoteleros egresado de la Universidad Vifa del Mar ha de
ser un profesional con sélida formacién en gestion estratégica de negocios y proyectos turisticos
sostenibles, capaz de desempeiarse en ambientes multiculturales, generando asociatividad tanto
en el dmbito publico como privado y de liderar iniciativas innovadoras y patrimoniales referidas a
productos y servicios turisticos, utilizando idiomas extranjeros (Inglés y Portugués) 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.

Luis Garcia Hernandez
Igarcia@uvm.cl

uiv

UNIVERSIDAD
VINA DEL MAR
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Institucion

Carrera

Titulo Profesional o Técnico
Cantidad de afios de estudio

N° de practicas
(cuédntas y cuando)

Descripcion del
campo laboral

Tipificar las competencias
personales (habilidades
blandas), que la malla
curricular considera durante
los afos de estudio.

Perfil de egreso
del estudiante

Contacto para practicas
profesionales

UNIVERSIDAD DE PLAYA ANCHA DE VALPARAISO
ADMINISTRACION TURISTICA MULTILINGUE

ADMINISTRADOR TURISTICO MULTILINGUE

9 semestres ( Incluye Practica profesional )

Una Practica Profesional en el noveno semestre para el titulo de Administrador Turistico Multilingiie
(428 horas cronoldgicas).

Una Practica Laboral Especializada en el sexto semestre para la salida intermedia de Técnico (428 horas
cronoldgicas).

Profesional capacitado para ejercer en instituciones y organismos publicos vinculados al desarrollo
del turismo, tales como: SERNATUR, CORFO,SERCOTEC, INDAP, FOSIS,CONAF, CNCA, como ademas,
en Municipalidades y Gobiernos Regionales, empresas turisticas (transporte turistico, tour operador,
hoteles, resorts, restaurantes, turismo aventura, agencias de viaje), organizaciones gremiales de turismo,
empresas de consultoria, asi como, también, en Universidades y organismos no gubernamentales que
desarrollen formacion, referidas a la actividad turistica.

Proactividad, interaccion e iniciativa en talleres, trabajos en equipo y de terreno. Actitud positiva,
entusiasta, creativa y flexible frente a determinadas situaciones. Desarrollo transversal de habilidades,
tales como una comunicacién asertiva y el manejo de lenguas extranjeras: inglés-francés o inglés-
alemaén.

Profesional multilingtie (inglés-francés o inglés-alemén) que asume los desafios actuales del turismo,
favorece el desarrollo del area desde la oferta y la demanda, promoviendo la prestacion de servicios
turisticos sustentablesy de calidad con dominio en TICS (Tecnologias de la informacién y comunicacion)
propias del drea.

Critico/a con discernimiento ético en busca de nuevos conocimientos, integrado al contexto nacional
y con horizonte internacional. Posee una sélida formacién y comprensién de la dindmica del turismo,
en cuanto al factor de desarrollo econémico, ambiental y sociocultural de las comunidades receptoras
nacionales, regionales y locales. Esta preparado/a para desempenarse profesionalmente en actividades
de administracion, asesorias, servicios y capacitacion en las distintas actividades turisticas, centradas
en el patrimonio natural y cultural tangible e intangible, promoviendo el ejercicio de buenas practicas
ambientales, socioculturalesy econémicas que aseguren la integracion y calidad de vida de la poblacién
residente y visitante.

Fernando Retamal Illanes

Carrera Administracion Turistica Multilingiie Universidad de Playa Ancha - Valparaiso
fernando.retamal@upla.cl

oficina: 322205244

celular: 992162425

. Universidad de
=/Playa Ancha
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Institucion

Carrera

Titulo Profesional o Técnico
Cantidad de afios de estudio

N° de practicas
(cuantas y cuando)

Descripcion del
campo laboral

Tipificar las competencias
personales (habilidades
blandas), que la malla
curricular considera durante
los anos de estudio.

Perfil de egreso
del estudiante

Contacto para practicas
profesionales

UNIVERSIDAD ANDRES BELLO
INGENIERIA EN TURISMO Y HOTELERIA
INGENIERO EN TURISMO Y HOTELERIA

4 anos

1 practica de 3 meses en cuarto ano

La formacion del profesional egresado de esta carrera lo habilita para desempeiarse eficiente y
exitosamente en la creacién, desarrollo y gestion de empresas de produccion y distribucién de
servicios turisticos y de hospitalidad, tales como hoteles, restaurantes, agencias de viajes, mayoristas,
tour operadoras, empresas de ecoturismo, lineas aéreas, empresas de transporte terrestre, cruceros y
arrendadoras de automaviles, entre muchas otras.

La malla curricular entrega durante los cuatro anos de estudio habilidades y competencias de liderazgo,
trabajo en equipo, resolucién de conflictos, adaptacién al cambio y comunicacionales.

El egresado de la carrera de Ingenieria en Turismo y Hoteleria de la Universidad Andrés Bello es un
profesional capaz de emprender, gestionar y liderar exitosamente empresas turisticas y hoteleras
en un mercado global y competitivo. Su formacion les permite adaptar y aplicar sus conocimientos,
habilidades y competencias a una actividad en permanente cambio, en un contexto de globalizacién,
sustentabilidad, calidad de los servicios, relaciones interpersonales y liderazgo con énfasis en la
gestion y emprendimiento de empresas de la industria turistica con una fuerte base de conocimientos,
competencias y habilidades en administracion, finanzas, marketing, recursos humanos, tecnologias de
la informacién e inglés avanzado.

Pablo Losada

227703924
plosada@unab.cl

Universidad®
Andrés Bello
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Institucion

Carrera

Titulo Profesional o Técnico
Cantidad de afios de estudio

N° de practicas
(cuéntas y cuando)

Descripcion del
campo laboral

Tipificar las competencias
personales (habilidades
blandas), que la malla
curricular considera durante
los anos de estudio.

Perfil de egreso
del estudiante

Contacto para practicas
profesionales

UNIVERSIDAD ANDRES BELLO

INGENIERIA EN ADMINISTRACION HOTELERA INTERNACIONAL
INGENIERO EN ADMINISTRACION HOTELERA INTERNACIONAL
4 anos

1 practica de 4 meses en segundo aiio, y 1 practica de 2 meses en cuarto afio.

El profesional egresado de esta carrera esta capacitado para gestionar y operar empresas tales
como hoteles, restaurantes y empresas de servicios de la hospitalidad, y la gastronomia. El campo
ocupacional abarca todo el dmbito hotelero y de empresas de servicios de hospitalidad, a nivel
nacional e internacional como las cadenas hoteleras, resorts, clinicas, hospitales y spa, industria de la
alimentacién y departamentos de marketing y recursos humanos de empresas del rubro.

La malla curricular entrega durante los cuatro afos de estudio habilidades y competencias de liderazgo,
trabajo en equipo, resolucién de conflictos, adaptacién al cambio y comunicacionales.

El egresado de la carrera de Ingenieria en Administracién Hotelera Internacional de la Universidad
Andrés Bello es un profesional especializado en la operacién y administracion de empresas hoteleras
y gastrondmicas en un contexto de competencia global. Su formacién estéd orientada en la excelencia
del servicio y en el cumplimento de altos estédndares de calidad internacional. Asimismo, es capaz de
integrar y aplicar conocimientos sobre operacion, produccion, administracion y comercializacion de los
servicios propios de la industria hotelera gastronémica, con conocimientos de inglés avanzado.

Pablo Losada

227703924
plosada@unab.cl

Universidad®
Andrés Bello
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UNIVERSIDAD ANDRES BELLO
ADMINISTRACION EN ECOTURISMO
ADMINISTRADOR EN ECOTURISMO

4 anos

2 Practica 1 al término del 2° aflo
Practica 2 al término del 4° afno

Los egresados de Ecoturismo de la Universidad Andrés Bello pueden desempefarse en empresas e
instituciones tanto del sector privado como publico, creando, promoviendo y ejecutando, programas
y proyectos ecoturisticos, ya sea como empresarios privados o prestando asesorias a empresas de
turismo y afines, como también instituciones publicas tales como municipalidades, ministerios y otros
servicios publicos.

El Administrador en Ecoturismo de la Universidad Andrés Bello posee una formacion integral, basada
en la entrega de sélidos conocimientos tedricos los que son aplicados y reforzados con trabajos
practicos en aula y con frecuentes salidas a terreno. Especial énfasis se pone en los temas ecoldgicos
relacionados con la riqueza y valoracién de los recursos naturales y culturales de nuestro pais y su
puesta en valor desde la perspectiva del ecoturismo.

Incluye ademas el conocimiento y aplicacién de conceptos e instrumentos de analisis necesarios para
la gestion, promocién y evaluacién de la sustentabilidad de iniciativas Ecoturisticas tanto en empresas
privadas como publicas.

Asi mismo las competencias adquiridas para el desarrollo de emprendimientos con fondos privados o
publicos constituyen sin duda el pilar fundamental de una actividad en constante crecimiento y que
responde a las favorables condiciones culturales y naturales que ofrece Chile en todas sus regiones.
El plan de estudios incluye entre 16 y 24 dias de terreno al afio lo que permite entregar a nuestros
profesionales las herramientas necesarias para disefiar y llevar a cabo, con las més altas normas de
calidad y seguridad, actividades de ecoturismo tanto en medios terrestres como acuaticos.

Es un profesional capacitado para gestionar, liderar y promover iniciativas ecoturisticas, en areas en
estado natural o escasamente intervenidas. Su formacién tedrica y los mas de 25 dias anuales de
practica en terreno, le permiten interpretar y valorar los atractivos naturales y culturales para su uso
sustentable por medio de la actividad ecoturistica. Su dominio de técnicas de liderazgo, de campo
y conocimientos de normas de seguridad y de conservacién ambiental, lo capacitan para liderar
actividades realizadas en &reas naturales

Daniela Bravo
Director Carrera

danielabravo@unab.cl
56 227703023

Universidad®
Andrés Bello
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UNIVERSIDAD DEL PACIFICO
INGENIERIA EN GESTION TURISTICA

INGENIERO EN GESTION TURISTICA
GRADO ACADEMICO : LICENCIADO EN GESTION TURISTICA

4,5 anos ( IX Semestres)

02. Una al finalizar el VI semestre de la carrera la segunda al final de la carrera.

En el sector publico: Servicio Nacional de Turismo, CONAMA, Municipalidades, Gobernaciones,
Intendencias. ONG, Fundaciones, Corporaciones, Centros de Investigacion. CORFO.

Gestion del desarrollo turistico en: Consultoras en Planificacion territorial turistica, Consultoras en
Formulacién y Evaluacién de Proyectos Turisticos (vacacional y de negocios), Eventos y Tiempo Libre.
En el sector privado: Agencias de Viaje, Agencias de Turismo, Operadores Turisticos, Hoteles, Resort,
Centro de Eventos y Convenciones, Lineas Aéreas

Emprendimientos turisticos.

La Universidad del Pacifico en su visién se propone formar personas integrales con actitud reflexiva y
con capacidad de crear y emprender para su mejor insercién y contribucién al desarrollo de la sociedad.
Este profesional se destaca por su capacidad de liderar actividades, proyectos y empresas en el
campo del turismo, como también el trabajo con grupos y equipos multidisciplinarios, teniendo una
actitud Proactiva hacia la bisqueda de oportunidades de negocios. Comunicacion, liderazgo, manejo
de conflictos, trabajo en equipo y empatia, esto se refleja en las diferentes actividades, talleres y
capacitaciones para los alumnos en sala y salidas a terreno.

Conocimientos (Saber y conocer)

Integra los conocimientos y procedimientos de las ciencias basicas a la gestion de los servicios turisticos
Disena propuestas relacionadas con el patrimonio cultural, para transformarlas en producto turistico,
de acuerdo a las necesidades del mercado.

Analiza caracteristicas de la oferta nacional e internacional y determina procesos de venta de productos
turisticos.

Disefla una propuesta técnica econémica integrando recursos turisticos, atractivos y servicios de
acuerdo a las necesidades reales del mercado.

Habilidad ( saber y hacer)

Genera nuevos modelos de negocio implementando estrategias para lograr ventajas competitivas.
Formula un plan de desarrollo estratégico, tactico y operativo para lograr ventajas competitivas.
Genera estrategias de sustentabilidad para la comercializacién de paquetes turisticos.

Gestiona la venta de productos turisticos relacionados con el recurso patrimonial.

Aplica el idioma para comunicarse y gestionar internacionalmente servicios turisticos.

Realiza la evaluacién financiera de un proyecto considerando legislacion vigente, riesgos medio
ambientales, calidad y sustentabilidad turistica.

Actitudes (saber ser y convivir)

Valora el liderazgo para el logro de los objetivos trazados por la empresa turistica ,promoviendo
aspectos éticos y culturales.

Propone nuevos emprendimientos en la empresa turistica aplicados a un modelo de negocio, actuando
en forma honesta, coherente y responsable

Valora el patrimonio cultural y natural de Chile, estableciendo criterios de sustentabilidad en funcién
de la geografia, los recursos y lo atractivos propios del lugar.

Maria Teresa Cagalj Kralj
Av. Las Condes 11.121, Las Condes

Teléfono: 2 2862 5364 - 2 23524932 : UNIVERSIDAD
i ol < DEL PACIFICO

CREATIVIDAD PARA EMPRENDER
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UNIVERSIDAD TECNOLOGICA METROPOLITANA
INGENIERIA EN GESTION TURISTICA

Profesional con dos titulos intermedios:
Ingeniero en Turismo (al aprobar el VIl semestre).
Técnico en Gestion Turistica (al aprobar el IV semestre).

Profesional: 5 anos
Ingeniero en Turismo: 4 afnos
Técnico en Gestién Turistica: 2 ailos

Profesional. 3 précticas (4 semestre, 8 semestre, 10 semestre).
Ingeniero en Turismo: 2 practicas (4 semestre, 8 semestre).
Técnico en Gestion Turistica: 1 practica (4 semestre).

Ejerce funciones directivas y técnicas en empresas publicas, privadas y organismos no gubernamentales
de bienes y servicios. Ademds, cuenta con la capacidad de generar nuevos proyectos empresariales y
brindar asesorias y/o consultorias a investigaciones.

Aplica recursos cognitivos, procedimentales y actitudinales propios para fortalecer la capacidad de
aprendizaje en forma auténoma.

Evidencia habilidades comunicativas que le permitan manifestar posturas propias fundamentadas,
con conviccion, asertividad y sentido critico para desempefiarse en el ambito personal y profesional.
Trabaja colaborativamente en equipos multidisciplinarios demostrando habilidades sociales para el
logro de proyectos en diferentes contextos.

Crea proyectos innovadores utilizando la tecnologia, para dar solucién a probleméticas que surgen en
los dmbitos de su disciplina promoviendo principios de sustentabilidad y de responsabilidad social.
Disena proyectos sustentables con una actitud de respeto y responsabilidad hacia el entorno y la
sociedad, para contribuir al desarrollo econémico y social del pais desde su campo disciplinar.

Evalia problematicas en el dmbito cientifico tecnolégico, para determinar su impacto, disefando,
proyectando y gestionando soluciones, desde su disciplina.

Evidencia una conducta de interés proyectando su campo disciplinar tanto a nivel nacional como
internacional para un desarrollo profesional que responda a las demandas de un mundo globalizado.

El Ingeniero en Gestion Turistica de la UTEM es un profesional experto en la direccion de organizaciones
relacionadas con el sector turistico que, con sélidos conocimientos cientificos y técnicos, estd
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 formacién 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 espafol e inglés.

Marfilda Sandoval Hormazabal
Hernan Alesandri 644, Providencia
Teléfono: 227877947 — 996798189
mafi.sandoval@utem.cl

UNIVERSI LA I
T ERECHNOLOGLE A
METROPOLITANA

UTEM del Estado de Chile
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UNIVERSIDAD SAN SEBASTIAN
INGENIERIA EN EXPEDICIONES Y ECOTURISMO

Ingeniero en Expediciones y Ecoturismo, con Especialidad en Gestion de Modelos Hoteleros,
Especialidad en Montaiia, Especialidad en Navegacién y Especialidad en Geoturismo.

Cuatro afos
3 practicas

Expediciones cientificas y de prospeccién (minera, glacioldgica, etc.). Turismo aventura, cultural,
deportivo y cientifico. Geoturismo y Wellness. Naturaleza y conservacién. Hoteleria.

El Ingeniero(a) en Expediciones y Ecoturismo se desempefa en contextos de alta especializacién y
complejidad en laindustria turistica tradicional, de intereses especiales, la organizacion de expediciones
y en la gestion integral de modelos hoteleros a nivel nacional e internacional.

Aplica habilidades transversales que permiten el manejo profesional de técnicas disciplinares, la
conduccién de personasy la vinculacién con el turismo asociado a la montafa, navegacion, geoturismo
y manejo de infraestructura hotelera, en un marco de sustentabilidad, calidad de los servicios, con
capacidad de adaptacién al cambio y respeto por la diversidad humana.

Se desenvuelve proactivamente en dmbitos de innovacién y generacion de emprendimientos, con
capacidad de autoevaluacién, y mejoramiento continuo de su desempeiio profesional.

Demuestra habilidades sociales con capacidad de integrar y liderar equipos de trabajo, asi como de
comunicarse efectivamente en espafiol, inglés y portugués.

El Ingeniero(a) en Expediciones y Ecoturismo demuestra habilidades en areas especificas del campo
ocupacional de Montafia, Navegaciéon o Geoturismo, abordando técnicas propias de la especialidad,
conduccién de personas e industria turistica asociada.

Disefa, gestiona proyectos y lidera expediciones cientificas, de exploracién, turisticas y de rescate
en contextos interdisciplinarios, en el marco de la legislacién vigente y la gestion del riesgo, con
habilidades especificas en cartografia, meteorologia, logistica y administracion eficiente de recursos.
En Montana planifica, implementa y evalia procedimientos y técnicas avanzadas de montafiismo,
escalada, alta montana, travesias multimodales y esqui de montana.

En Navegacion planifica, implementa y evalta procedimientos y técnicas avanzadas de navegacion a
vela y motor, buceo, pesca deportiva, rafting y kayak.

En Geoturismo disefa, planifica, implementa y evalia proyectos y procedimientos en areas silvestres,
rutas patrimoniales, enoturismo, turismo rural y etnoturismo.

La carrera genera las oportunidades para adquirir acreditaciones y/o certificaciones de competencias
en las dreas de rescate, primeros auxilios avanzados (WFR), buceo auténomo (PADI), montafismo
(ENAM) y navegacion (Marina de Chile). Todas ellas otorgadas por organismos reconocidos chilenos
y/0 extranjeros.

Especialidad Gestion de Modelos Hoteleros

El Ingeniero en Expediciones y Ecoturismo demuestra habilidades en el manejo integral de hoteles
multiprogramaticos y proyectos gastronémicos, dentro del marco de los estdndares internacionales
de calidad, seguridad, sustentabilidad y excelencia en los servicios.

Gestiona y dirige operaciones de hoteleria y gastronomia con su correspondiente oferta de producto
turistico asociado a la nieve, montafa, navegacioén, pesca deportiva y turismo rural en un mercado
altamente competitivo y globalizado, con conocimientos en las areas del disefio y paisajismo,
administracién, finanzas y control de gestion, operacion de hoteles y restaurantes, comercializacién,
negociacion y marketing.

6007713000
800771300

(56) 2 2260 6552
Facebook AdmisionUss
Twitter @admisionUss
www.uss.cl

UNIVERSIDAD
SAN SEBASTIAN
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UNIVERSIDAD DE ACONCAGUA

TECNICO DE NIVEL SUPERIOR EN ADMINISTRACION EN TURISMO
TECNICO DE NIVEL SUPERIOR EN ADMINISTRACION EN TURISMO
2,5 anos

1 préctica laboral una vez cursado 4 semestre

El Técnico de Nivel Superior en Administracién en Turismo, se encuentra capacitado para desempenar
las siguientes funciones:

Realizar actividades administrativas de apoyo en las etapas y procesos fundamentales de la
administracion en organizaciones turisticas.

Realizar actividades administrativas de apoyo en las etapas y procesos fundamentales de la constitucion
de una empresa de origen turistica.

Apoyar las actividades que dicen relacién con la determinacion y control de costos, con la preparacion
y control de los presupuestos, segun la metodologia empleada por la empresa.

Realizar diferentes procesos y procedimientos relacionados con recursos humanos en empresas del
sector de hospedaje, alimentario y de turismo.

Transferir los conocimientos sobre los principales hechos histéricos, procesos culturales e hitos
urbanisticos asociados a la realidad regional.

Aplicar conocimientos generales y especificos sobre Agroturismo y Turismo Rural en la empresa.
Aplicar normas, protocolos y procedimientos para asegurar higiene y seguridad de alimentos para
consumo humano, asi como para la atencién del pasajero y asegurar higiene y seguridad al servicio
de hospedaje.

Aplicar las normativas legales respecto de derechos y obligaciones de los prestadores de servicio
turistico.

Através del Modelo Educativo, se cumple el objetivo institucional de ayudar de manera eficazy eficiente
ala superacién personal y social de jévenes y adultos, por ello el Modelo Educativo UAC establece lineas
de desarrollo de manera centralizada conjuntamente con la blsqueda de una formacion profesional
o técnica, donde el desarrollo de las habilidades laborales de caracter transversal sean su elemento
singular, distintivo y Sello Institucional. Para lo anterior esta linea sello se compone con 4 asignaturas;
Comunicacion Efectiva, Liderazgo, Trabajo en Equipo y Resolucién de Problemas.

El Técnico de Nivel Superior en Administracién en Turismo de la Universidad Aconcagua, basa su
formacion en la administracion de empresas y servicios asociados al turismo, tales como, hospedajes y
gastronomia. Sus Habilidades y Actitudes logradas a través del Conocimiento y Respeto de la Historia,
Tradiciones y Cultura Local, el Idioma y/o Lenguas, las Normativas y Leyes del Sector, hacen que este
profesional se oriente al resguardo del valor de la arquitecturay la gastronomia; de promover un turismo
respetuoso de las costumbres e identidad cultural; que colabora en la conservacién y proteccién de la
biodiversidad; que contribuye a la preservacion de la naturaleza, flora y fauna silvestre, respetando la
normativa vigente y el cuidado del medio ambiente. Asimismo contribuye al rescate de las culturas
culinarias y los productos locales asi como sus tradiciones de cosecha y produccién asociado con la
agricultura rural y pesca artesanal, entre otros.

Mauricio Rebolledo
Director Escuela de
Administracién y Comercio.
mauricio.rebolledo@uac.cl
Antonio Bellet 444,

piso 14 Of. 1401,
Providencia, Santiago

Tel: 56-2 2 360 7500

T} CENTRO DE FORMACION TECNICA

w | LOTAARAUCO
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UNIVERSIDAD DE LAS AMERICAS

GASTRONOMIA Y NEGOCIOS GASTRONOMICOS

LICENCIATURA EN ARTES CULINARIAS Y NEGOCIOS GASTRONOMICOS
4 anos

2 practicas de 300 hrs cada una

El titulado de la carrera de Gastronomia y Negocios Gastronémicos de Universidad de Las Américas
podra podra desempenarse en:

Planificacion de mendus:

- Restaurant independientes o de cadenas.

+ Negocios de Pastelerias.

- Hoteles, resorts, complejos turisticos, cruceros.

- Servicios de alimentacion en clinicas, hospitales, casinos.

« Generacion de empresas independientes y consultorias.

Habilidades que promueve el Perfil de Egreso:
- Trabajo en Equipo

 Autoconocimiento

- Expresion Efectiva

« Foco en el Cliente

El egresado de la carrera de Gastronomia y Negocios Gastronémicos de la Universidad de Las
Américas, es un profesional capaz de elaborar diferentes preparaciones gastronémicas, demostrando
creatividad y solidos conocimientos en higiene y procesos de Sistema de Control de Puntos Criticos
(HACCP). Tendré conocimientos sobre productos, técnicas de coccién y procesos térmicos asociados a
las diversas elaboraciones gastronémicas, seguin los requerimientos del cliente y los estandares de la
industria. También podra aplicar sistemas informaticos en la industria.

Se espera que sea un profesional enfocado al logro de resultados, con habilidades de autoaprendizaje
y autogestion, quien se identificara por su desempefno con orientacion a sus clientes, trabajo en
equipo y capacidad de comunicarse efectivamente.

Asimismo, se espera que en su desempefio laboral haga uso de 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 construccién de una
sociedad mas justa y equitativa.

José Ignacio Arhex
encargado de practicas UDLA.
Mail: jarhex@udla.cl

teléfono: 56-2-22531160

2 UDLR

TU META ES LA NUESTRA
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UNIVERSIDAD DE LAS AMERICAS
HOTELERIA Y TURISMO ( MENCION TURISMO / HOTELERIA )
PROFESIONAL

4 anos

2 practicas de 300 hrs cada una

Los ambitos de realizacién del titulado de la carrera de Hoteleria y Turismo, de la Universidad de Las
Américas son los siguientes:

Gestion Privada. Podré incorporarse en empresas del sector, desarrollando y evaluando proyectos en

areas tales como:

« Hoteles, resorts y complejos turisticos

- Restaurantes y servicios de alimentacién institucional

+ Lineas aéreas

- Direcciéon y promocioén de programas especificos en forma auténoma o en coordinacién con otras
empresas, agencias de viajes o tour operadores.

Gestion Publica. Los conocimientos y aptitudes adquiridos, le permitiran integrar o dirigir equipos
de trabajo, como también asesorar a organismos de la administracién del Estado en la formulacién
y ejecucién de programas y proyectos de turismo, que contribuyan al desarrollo sustentable local y
regional:

- Asociaciones gremiales

« Organismos dedicados a la conservacién del patrimonio arquitecténico y cultural del pais.

Habilidades que promueve el Perfil de Egreso:

- Trabajo en Equipo
» Autoconocimiento
- Expresion Efectiva
« Foco en el Cliente

El titulado de la carrera de Hoteleria y Turismo, 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 gestién, orientadas a la calidad
y servicio al cliente, liderando con éxito diferentes dreas de la organizacion. Sus habilidades se centran
en el emprendimiento, liderazgo, iniciativa y creatividad, lo que le permitird actuar en distintos dmbitos
profesionales, en empresas publicas o privadas, relacionadas con turismo, hoteleria o empresas de
servicios en general.

El profesional también serd capaz de desarrollar y ejecutar proyectos de emprendimiento propio, ya sea
en una empresa de turismo, un complejo hotelero o como un planificador turistico. Serd un profesional
enfocado al logro de resultados, con habilidades de autoaprendizaje y autogestion; se caracterizara
por un desempefo con orientacion a sus clientes, trabajo en equipo y capacidad de comunicarse

2 UDLR

TU META ES LA NUESTRA

José Ignacio Arhex
encargado de practicas UDLA.
Mail: jarhex@udla.cl

teléfono: 56-2-22531160
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Institucion

Carrera

Titulo Profesional o Técnico
Cantidad de afios de estudio

N° de practicas
(cuantas y cuando)

Descripcion del
campo laboral

Tipificar las competencias
personales (habilidades
blandas), que la malla
curricular considera durante
los ainos de estudio.

Perfil de egreso
del estudiante

Contacto para practicas
profesionales:

UNIVERSIDAD DE LAS AMERICAS

TECNICO DE NIVEL SUPERIOR EN ORGANIZACION Y PRODUCCION DE EVENTOS
TECNICO

2 afnos

1 Practica de 300 hrs

El titulado de esta carrera podra actuar en los siguientes dmbitos:

1. Organizaciones publicas, empresas y negocios:
- Centros de convenciones y de eventos, Empresas de turismo y entretencion. Clubes deportivos,
pubs y discotecas.
- Empresas de servicios: retail, educacién, mall, cajas de compensacion, corporaciones culturales,
television, entre otras.

2. Organizacién y produccion de eventos de forma independiente:
- Productoras de :eventos, audio visuales
« Eventos masivos, corporativos y de nicho, Exposiciones y Ferias nacionales e internacionales
- Congresos, seminarios, Simposios y Convenciones, Eventos BTL

Habilidades que promueve el Perfil de Egreso:
- Trabajo en Equipo
« Autoconocimiento
- Expresion Efectiva
« Foco en el Cliente

El egresado de Técnico de Nivel Superior en Organizacién y Produccién de Eventos de la Universidad de
Las Américas, es un profesional capaz de asesorar, planificar, organizar y producir eventos de caracter
masivo, artistico, cultural, corporativos y de marca.

Su formacién le permitird ser ejecutivo y meticuloso, para generar crecimiento en los negocios y
desenvolverse con éxito en el ambito empresarial. Estard dotado para planificar, diseiiar, proponer
y realizar estrategias concretas y persuasivas, dirigidas a la transmision del mensaje de cada cliente,
valorizar marcas y productos, siendo eficiente en la satisfaccién de las exigencias del mercado.

El egresado de Técnico de Nivel Superior en Organizacién y Produccién de Eventos, poseera una amplia
y detallada visién de negocio, que facilitara su quehacer en el ambiente internacional multidisciplinario
y multicultural, donde se inserta la industria de eventos y congresos. Se espera que desempefie su
labor con liderazgo, iniciativa, creatividad y espiritu emprendedor, rasgos inherentes al conductor de
empresas exitosas. Suma a ello una fuerte orientacién al cliente y a la calidad de servicio.

Asimismo, se espera que en el ejercicio laboral utilice sus conocimientos y capital intelectual con respeto
a principios éticos, 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 construccién de una
sociedad mas justa y equitativa.

José Ignacio Arhex
encargado de practicas UDLA.
Mail: jarhex@udla.cl

teléfono: 56-2-22531160 0 UDl n

TU META ES LA NUESTRA
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Institucion UNIVERSIDAD DE TALCA
Carrera TECNICO SUPERIOR EN TURISMO ENOLOGICO

Titulo Profesional o Técnico TECNICO SUPERIOR EN TURISMO ENOLOGICO

Cantidad de afios de estudio 2,5 anos
N° de précticas - Formacion en la Organizacion |, Il Il y IV, durante los dos afios de formacion.
(cuantas y cuando) - Practica Profesional, 324 horas al final de la carrera.
Descripcion del El Técnico Superior en Turismo Enoldgico de la Universidad de Talca, estd formado para desempefiarse
campo laboral en las diversas etapas de la cadena de valor de los servicios enoturisticos, como guia de enoturismo en

bodegas y viiedos, apoyando la comercializacion de vinos a través de la cata, resaltando el patrimonio
enoldgico del pais a través de la enogastronomia, entre otros, pudiendo trabajar en vifias con areas
de turismo, asociaciones de pequefos productores, tiendas de vino, restaurantes o emprender y
desarrollar nuevos productos y servicios enoturisticos.

Tipificar las competencias Comunicar discursos en forma oral y escrita, basdndose en los recursos linguisticos académicos para

personales (habilidades desempenarse en situaciones del dmbito profesional. Integrar equipos de trabajo y ejercer liderazgo

blandas), que la malla desarrollando habilidades sociales y de autogestion, para potenciar la capacidad de crear valor desde

curricular considera durante su profesion. Actuar con sentido ético y responsabilidad social en el ejercicio profesional con criterios
los afios de estudio. ciudadanos para el desarrollo sustentable del entorno.

Perfil de egreso El Técnico Superior en Turismo Enolégico de la Universidad de Talca, es capaz de gestionar la prestacion

del estudiante de servicios enoturisticos de calidad que aseguran la mejor experiencia de los turistas, asi como dar

soporte en areas de servicios de la cadena de valor enoturistica, generando informacion relevante para

la toma de decisiones, mediante la utilizacién de TICs y herramientas tecnoldgicas, aplicando criterios

de eficiencia, sustentabilidad, conservacién del medio ambiente, respeto por la normativa vigente y

control de calidad de los servicios enoturisticos.

Al término de su formacién, el Técnico Superior en Turismo Enolégico habran desarrollado las siguientes

competencias.

1. Comunicar discursos en forma oral y escrita, basandose en los recursos linglisticos académicos para
desempeniarse en situaciones del ambito profesional.

2. Integrar equipos de trabajo y ejercer liderazgo desarrollando habilidades sociales y de autogestién,
para potenciar la capacidad de crear valor desde su profesion.

3. Actuar con sentido ético y responsabilidad social en el ejercicio profesional con criterios ciudadanos
para el desarrollo sustentable del entorno.

4. Comunicarse, como minimo, en términos basicos del nivel A2 del Marco Comin Europeo de
Referencia para las Lenguas, en forma oral y escrita en inglés para desempefarse en situaciones
cotidianas, teniendo unabase sélida para el desarrollo de lascompetencias comunicativasen elidioma
inglés a lo largo de su vida.

5. Generar informacion sistematizada de prestacién 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.

6. Prestar servicios enoturisticos, gestionando todos los recursos humanos, tecnoldgicos, financieros y
comerciales necesarios, para asegurar la mejor experiencia de los clientes.

7. Controlar la aplicacion de normativa y legislacion vigente, nacional e internacional, durante la
prestacion de servicios enoturisticos, para asegurar la calidad de los servicios y la sustentabilidad de
la empresa enoturistica.

8. Desarrollar nuevos servicios y/o productos turisticos
innovadores y sustentables, construyendo planes de -
marketing mediante la gestion de informacion, para potenciar
nuevos mercados turisticos.

Contacto para practicas Ménica Vergara Lopez
profesionales Directora Carrera Técnico Superior en Turismo Enolégico
movergara@utalca.cl TA L‘ A
72-2825330
Ramon Sanfurgo 980, Santa Cruz UNIVERSIDAD

CHILE
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Institucion

Carrera

Titulo Profesional o Técnico
Cantidad de afios de estudio

N° de practicas
(cuantas y cuéando)

Descripcion del
campo laboral

Tipificar las competencias
personales (habilidades
blandas), que la malla
curricular considera durante
los anos de estudio.

Perfil de egreso
del estudiante

Contacto para practicas
profesionales

UNIVERSIDAD DE LA FRONTERA, SEDE PUCON
GUIA TURISMO AVENTURA

TECNICO SUPERIOR

2 anos (4 semestres)

3 practicas:

- Practica Turismo Aventura (336 horas) al finalizar el 2° semestre,
- Practica Cultural (180 hrs.) al finalizar el 2° semestre,

- Practica Profesional (336 horas) al finalizar el 4° semestre.

Ejercera su actividad en el campo del turismo, prestando servicios de acompafiamiento especializado
a clientes particulares o grupos organizados que deseen realizar actividades ltdico-deportivas, que se
desarrollan en el medio natural: medio terrestre en general, baja y media montafa, medios acuaticos,
entre otros. 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 publicas
que ofrezcan programas de actividades en el medio natural, y otros de similar naturaleza. El egresado
estara en condiciones de asumir cargos de administracion y supervision de empresas turisticas. Por
otra parte podrd integrar equipos multidisciplinarios, brindando asesoria y consultorias a empresas del
sector turistico.

- Conocer y dominar técnicas de turismo de intereses especiales en las dreas de agua o montana.
- Conocer el drea turistica nacional.

- Dominar las bases de la educacién ambiental.

- Conocer la cosmovisién cultural de los pueblos originarios.

- Entender los procesos histérico-politicos que dan origen al mundo actual.

- Dominar el idioma inglés a nivel intermedio conversacional.

« Reconocer las formas y cédigos de comunicacién de grupos humanos.

- Organizar opciones turisticas creativas y pertinentes.

« Intervenir en el medio en forma sustentable.

- Conocer y manejar situaciones de riesgo en ambientes naturales.

« Manejar técnicas para la activacion y organizacion grupal.

- Dominar las formas de atencién de primeros auxilios en zonas remotas.

- Manejar técnicas de resolucion de conflictos con los medios disponibles.

- Tener capacidad de adaptacion a distintos grupos (edad - socioeconémicos - culturales, entre otros).
- Colaborar y cooperar en trabajos grupales.

Profesional Técnico de nivel Superior, preparado intelectual, fisica y moralmente para guiar grupos de
personas, planificando de manera segura y confiable un itinerario turistico. Solucionando situaciones
de conflicto de manera auténoma en ambientes naturales, utilizando equipos, técnicas y materiales
adecuados. Capaz de dar formacion técnica de interpretacion y educacion del patrimonio cultural del
sistema turistico. Comunicandose en idioma inglés intermedio en su respectiva area de desempefio.

Carina Nahuelhual Pérez
turismoaventura@ufrontera.cl

UNIVERSIDAD
DE LA FRONTERA
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Institucion

Carrera

Titulo Profesional o Técnico
Cantidad de afios de estudio
N° de practicas

(cuantas y cuéando)

Descripcion del
campo laboral

Tipificar las competencias
personales (habilidades
blandas), que la malla
curricular considera durante
los anos de estudio.

Perfil de egreso
del estudiante

Contacto para practicas
profesionales

UNIVERSIDAD DE LA FRONTERA, SEDE PUCON
TECNICO SUPERIOR EN TURISMO

TECNICO SUPERIOR EN TURISMO

Dos afos y medio (v semestres)

Ne de Practicas: 2
Practica l:Cursado el Il Semestre de estudios- Con avance curricular al dia
Practica Il: Durante elV Semestre — Con avance curricular al dia

Los alumnos egresados de la carrera técnica estardn 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 informacién turistica de municipios, cdmaras de turismo, servicios publicos y
entidades de promocion social y econémica. También, poseerd capacidad para integrarse a equipos
multidisciplinarios en proyectos y asesorias de gestién y desarrollo local.

- Trabajo en Equipo

- Liderazgo en la organizacién

- Planificacién y organizacion en la empresa

+ Respeto de las normas y procedimientos establecidos en la ley y organizaciones

El Técnico Superior en Turismo, posee una sélida formacién en administracion de empresas turisticas,
como asimismo una completa formacién en métodos y técnicas de apoyo a la produccion de servicios
turisticos y complementarios tanto en el sector publico como en el privado. Cuenta con conocimientos
de geografia, historia y recursos turisticos. Conoce la importancia del entorno natural y por lo tanto
asume una preocupacion por la conservacion y proteccion del medio ambiente.

Carina Nahuelhual Pérez
turismoaventura@ufrontera.cl

UNIVERSIDAD
DE LA FRONTERA
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Institucion

Carrera

Titulo Profesional o Técnico
Cantidad de aios de estudio

N° de practicas
(cuantas y cuando)

Descripcion del
campo laboral

Tipificar las competencias
personales (habilidades
blandas), que la malla
curricular considera durante
los afios de estudio.

Perfil de egreso
del estudiante

Contacto para practicas
profesionales

UNIVERSIDAD CATOLICA DE TEMUCO
TECNICO UNIVERSITARIO EN TURISMO
TECNICO UNIVERSITARIO EN TURISMO

2 anos (4 semestres)

El saber hacer se vincula estrechamente con las practicas que forman parte del curriculum de la carrera.
Los alumnos requieren de la aprobacion de dos practicas. Una practica dirigida, de dos meses, que la
realizan en el segundo semestre de la carrera y la practica profesional, de tres meses, que la desarrollan
en el cuarto semestre.

El Técnico Universitario en Turismo de la Universidad Catdlica de Temuco puede desempefarse en los
ambitos publico y privado, en planificacion y gestion de destinos turisticos, evaluacion de proyectos,
administracién de empresas y emprendimientos turisticos, consultorias en iniciativas publicas y
privadas del rubro, operador en agencias de viaje y lineas aéreas, y ejercicio libre de la profesion.

El Técnico Universitario en Turismo de la Universidad Catélica de Temuco es formado en un contexto
curricular pertinente que le otorga una sélida formacién valérica, que le permite adquirir conciencia del
respeto al medioambiente, al equilibrio de los ecosistemas, y le faculta en el liderazgo, la comunicacién
efectiva, el manejo y resolucion de conflictos, el trabajo en equipo y la empatia.

Esta formacion es el resultado del contacto permanente con los recursos naturales y culturales de su
entorno que se materializa en las actividades de terreno y del aula.

Este profesional técnico de la Universidad Catélica de Temuco elabora productos e implementa
emprendimientos turisticos innovadores y sustentables con tecnologias de la informacién. Tiene un
dominio técnico especializado del inglés y estd capacitado para desarrollar procedimientos técnicos
administrativos de operacion y gestion turistica.

Juan Luis Salinas
servicios.ft@uct.cl

TECNICO UNIVERSITARIO
EN TURISMO

) CATOLICA DE )
: FACULTAD TECNICA

B\ UNIVERSIDAD
¥/ TEMUCO
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Institucion

Carrera

Titulo Profesional o Técnico
Cantidad de afios de estudio

N° de practicas
(cudntas y cuando)

Descripcion del
campo laboral

Tipificar las competencias
personales (habilidades
blandas), que la malla
curricular considera durante
los afios de estudio

Perfil de egreso
del estudiante

Contacto para practicas
profesionales

UNIVERSIDAD AUSTRAL DE CHILE

ADMINISTRACION DE EMPRESAS DE TURISMO
ADMINISTRADORA/ADMINISTRADOR DE EMPRESAS DE TURISMO
5 afos

2 Experiencias outdoor: tiene como propdsito principal que los estudiantes empleen técnicas turisticas
en situaciones reales, llevadas a cabo en espacios que permitan el contacto con la naturaleza y/o de
significacién turistica, relacionando los fundamentos aprendidos en las asignatura cursadas.

1 Practica profesional: tiene como principal propdsito que los estudiantes lideren procesos de
gestién turistica, considerando la toma de decisiones estratégica para los proyectos de inversion
en organizaciones y destinos turisticos desde una perspectiva ética, sustentable e innovadora en el
contexto del desempefio profesional, ya sea en ambito publico o privado

En temas de planificacion estratégica en: Gestion de empresas y servicios turisticos
+ Gestién Territorial en ambitos tales como:

« Planificacion y Gestion Publica de Destinos - Calidad de servicios

« Productos y Actividades Turisticas « Marketing

« Investigacion turistica - Recursos humanos

« Emprendimiento
« Creatividad e innovacion procesos

« Manejar técnicas y herramientas de planificacién y ordenamiento territorial del espacio turistico que
contribuyan a la gestién integral de los destinos, con énfasis en el desarrollo local sustentable y la
puesta en valor de atributos propios del territorio.

« Emplear métodos sistematicos de preparacion y evaluacién de proyectos turisticos publicos y
privados, que le permitan tomar decisiones de inversion, considerando el efecto multiplicador de la
actividad y los impactos que se generan en el micro y macro entorno.

- Gestionar destinos turisticos integrados a estrategias globales de desarrollo territorial, que
abarquen los édmbitos geograficos, socioecondmico, ambiental y comunicacionales, promoviendo
la participacion local y la incorporacion de elementos patrimoniales propios de la identidad local.

- Disenar productos turisticos comercializables, creativos e innovadores, privilegiando los saberes
locales, incorporando el patrimonio natural y cultural para el fortalecimiento de la competitividad
turistica de un territorio.

- Gestionar distintos tipos de organizaciones de servicios turisticos de la industria de la hospitalidad,
respondiendo a estdndares de calidad y tendencias del entorno competitivo nacional e internacional.

« Generar negocios y servicios turisticos innovadores, en un contexto de sustentabilidad, a partir de la
identificacion y aprovechamiento de nuevas oportunidades de negocio generadas en un mercado
turistico altamente dindmico y competitivo.

« Utilizar las tecnologias de la informacién y de la comunicacién, requeridas para desenvolverse, en
el contexto profesional e interprofesional de la Administradora/ el Administrador de Empresas de
Turismo con Sello UACh.

Utilizar herramientas linglisticas orales y escritas, de los idiomas espafol e inglés, como requisitos
inherentes al ambito de desempefio de la profesion, que favorezca una comunicacién eficaz en contextos
de creciente globalizacién e internacionalizacion.

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 dindmico
escenario nacional e internacional, promoviendo el desarrollo armoénico 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.

Mirko Vera Campos  Oficina de practicas y

Fono: 56 632221568  colocacién laboral Universidad Austral de Chile
mirkovera@uach.cl Fono: 56 63 2221413

praco@uach.cl

Conocimiento y Naturaleza
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Institucion

Carrera

Titulo Profesional o Técnico
Cantidad de afios de estudio

N° de practicas
(cuantas y cuéando)

Descripcion del
campo laboral

Tipificar las competencias
personales (habilidades
blandas), que la malla
curricular considera durante
los anos de estudio.

Perfil de egreso
del estudiante

Contacto para practicas
profesionales

UNIVERSIDAD DE MAGALLANES ESCUELA TECNOLOGICA
TECNICO UNIVERSITARIO EN TURISMO

TECNICO

2 afnos

4 al finalizar cada semestre

El Técnico Universitario en Turismo se desempefard en organizaciones, empresas e instituciones
publicas o privadas del area del Turismo, tales como Hoteles, hostales, restaurantes, tour operadores,
mayoristas y agencias, cruceros, camaras de turismo, oficinas de Informacion turistica y/o promocién
turistica, companias aéreas, centros de eventos y congresos, administracion publica o municipalidades.
Se podra desempenar ademas como Guia Turistico de Intereses Especiales, Intérprete del patrimonio,
Museos y Parques Nacionales y Areas silvestres protegidas tanto a nivel regional como nacional.

La malla curricular entrega habilidades y competencias para la resolucion de conflictos, comunicacién
empatica, creatividad, liderazgo principios de honestidad.

El Técnico Universitario en turismo sera capaz de gestionar y operar procesos administrativos y
comerciales en diferentes dmbitos de la oferta turistica nacional y regional, articulando los elementos
patrimoniales, econémicos, técnicos, idiomaticos y éticos, necesarios para la entrega de un servicio de
calidad y sostenible. Sera capaz de desarrollar relatos turisticos locales y operar productos y servicios
de calidad en areas del turismo de intereses especiales y en la administracion de empresas turisticas,
valorando la conservacion del medio ambiente, la biodiversidad y su preservacién con un claro enfoque
hacia la puesta en valor del patrimonio cultural y el rescate de los valores histdricos de la regién.
Recibird y atenderad clientes multiculturales, en idioma espafiol e inglés, centrdndose en satisfacer sus
actuales y potenciales necesidades, de acuerdo a estandares de calidad en el servicio.

Utilizard herramientas comerciales digitales a través de tecnologias de la informacién y la comunicacion,
para la difusién y venta de productos, programas y servicios.

En su formacién, la Escuela Tecnoldgica de la Universidad de Magallanes promueve el desarrollo
permanente y continuo de personas integrales, conscientes y comprometidas con la sociedad y las
personas que forman parte de ésta, para el desarrollo de las competencias necesarias para el mundo
de hoy.

Rodrigo Ortiz

Jefe de Carrera

Email: rodrigo.ortiz@umag.cl
Teléfono: 61 220 7921
Avenida Bulnes n° 01855
Punta Arenas — Chile

ESCUELA TECNOLOGICA
UNVERSDAD DE MAGALLANES
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Instituto Internacional de
Artes Culinarias y Servicios. Culinary

Inacap

Duoc UC

Vertical

Instituto Profesional AIEP
Los Leones

Instituto Profesional Diego Portales
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Institucion

Carrera

Titulo Profesional o Técnico

Cantidad de aiios de estudio

N° de practicas
(cuantas y cuando)

Descripcion del
campo laboral

Tipificar las competencias
personales (habilidades
blandas), que la malla
curricular considera durante
los anos de estudio.

Perfil de egreso
del estudiante

Contacto para practicas
profesionales

INSTITUTO PROFESIONAL INSTITUTO INTERNACIONAL
DE ARTES CULINARIAS Y SERVICIOS

ADMINISTRACION DE EMPRESAS HOTELERAS Y SERVICIOS

ADMINISTRADOR DE EMPRESAS HOTELERAS Y SERVICIOS Y SALIDA TECNICA CON TiTULO DE
“TECNICO DE NIVEL SUPERIOR EN HOTELERIA Y SERVICIOS”

Titulo Profesional: 8 semestres (4 afos )
Titulo Técnico: 6 semestres ( 3 afos)

3 practicas: 2°,4°y 6° semestre

Hoteles, cruceros y cualquier empresa relacionada a servicios de Alojamiento y hospitalidad;
Restaurantes, cafeterias y cualquier empresa del rubro de la alimentacién.
Empresas relacionadas al rubro turistico como agencias de viajes, operadores Turisticos, etc.

Comunicacion, trabajo en equipo, habilidades sociales, flexibilidad, adaptabilidad, desarrollo del
pensamiento critico.

La carrera de Administracion de Empresas Hoteleras y Servicios se plantea como objetivo formar
integralmente a profesionales con capacidad de administrar, organizar, operar, planificar y lograr el
desarrollo de la industria hotelera. El fin es que realicen gestiones exitosas en su area logrando la
ejecucion de proyectos hoteleros, asi como también en otras dreas que se planteen entregar un servicio
de gran calidad y enfoque en la atencién a clientes.

Los profesionales que se titulen en el Instituto Profesional Instituto Internacional de Artes Culinarias
y Servicios contaran con una preparaciéon exigente y acorde a los desafios que se presentan en la
actualidad, aplicando las habilidades, conocimientos y destrezas aprendidos en los puestos gerenciales
y de operacién que intervendran en el ambito de Hospitalidad y el Servicio.

Durante el desempefio de sus funciones los profesionales actuaran bajo precisos coédigos de ética
que plasmaran un sello en sus gestiones. Asi también, incorporaran valores y principios humanos
fundamentales como lealtad, compromiso y transparencia.

El enfoque en servicio de excelencia, conocimientos de vanguardia y alto nivel de liderazgo otorgara
al mercado de los servicios y la hospitalidad el profesionalismo que requiere para los desafios de la
industria en el siglo 21.

Felipe Wilson, Vicerrector Académico IP Culinary
fwilson@culinary.cl

Instituto Profesional
Instituto Internacional
de Artes culinarias y Servicios
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INSTITUTO PROFESIONAL INSTITUTO INTERNACIONAL
DE ARTES CULINARIAS Y SERVICIOS. CULINARY

DIRECCION Y PRODUCCION DE EVENTOS

OTORGAMOS TITULO PROFESIONAL DE “DIRECTOR Y PRODUCTOR DE EVENTOS” Y TiTULO DE
“TECNICO EN DIRECCION Y PRODUCCION DE EVENTOS”.

Para obtener el titulo profesional de “Director y Productor de Eventos” se deben cursar 8 semestres (4
afos) y para el titulo de “Técnico en Direccién y produccion de Eventos” 6 semestres (3 afios).

Nuestros alumnos realizan 3 practicas profesionales, al terminar de cursar 4°, 6° y 8° Semestres. Cursan
practicas nacionales e internacionales.

El campo laboral de un profesional en Direccién y Produccién de Eventos es bastante amplio pudiendo

desempenarse en las siguientes areas:

« Productoras de Eventos

» Departamentos de marketing de diferentes empresas, shopping center, grandes tiendas y
supermercados, entre otros.

« Centros de Eventos masivos.

- Direcciones Culturales de municipalidades, asociaciones, fundaciones y gobierno, entre otros.

« Empresas de Marketing Directo y Promocional.

« Produccién de Eventos Artisticos y Musicales.

« Productoras de ferias, congresos y exposiciones. Nacionales e internacionales.

- Organizaciones e Instituciones Educacionales.

« Emprendimientos propios.

« Museos y Galerias de Arte.

« Centros de Extension Cultural de universidades e institutos.

« Resorts y Hoteles nacionales e internacionales.

Durante toda la carrera los estudiantes tienen dreas de formacion integral enfocada al desarrollo de
la creatividad, comunicacién e idioma. Como “Desarrollo Personal”, “El Arte de Comunicar’, “Desarrollo
de la Creatividad” etc. Asignaturas que les dan las herramientas para relacionarse y comunicarse de
manera efectiva con otros.

La Carrera de Direccidn y Produccién de Eventos en consonancia con nuestra mision institucional se
plantea como objetivo fundamental la formacion de:

“Directores y Productores de Eventos” profesionales, capaces de disefar creativamente, innovando
en la produccién de eventos, e incorporando a su quehacer las tecnologias de punta, elementos
de la comunicacién y la utilizacion de herramientas para un eficiente desempeio de sus funciones.
Supervisany evaltanlos resultados y procesos de calidad, que les permiten tomar decisiones oportunas,
eficientes y eficaces. Manejan el idioma inglés de manera tal que es capaz de incorporarse a empresas
de nivel internacional, enfrentando los mas altos desafios. Presentan un liderazgo activo en la toma de
decisiones, y a su vez son profesionales tolerantes, respetuosos, serviciales y emprendedores, con el
mas alto concepto del deber y la ética.

Técnicos de nivel superior capaces de organizar, planificar y ejecutar acciones de apoyo a la direccion y
produccién deeventosyservicios. Capaces de trabajaren equipo, de maneraactiva, y colaborativamente,
manifestando actitudes y valores de servicio a la comunidad, integrando aspectos de prevencién de
riesgo, marketing y publicidad. Con un manejo del idioma inglés a nivel intermedio, de manera tal que
es capaz de incorporarse a empresas de nivel internacional.

Felipe Wilson, Vicerrector Académico IP Culinary

fwilson@culinary.cl
% : . Instituto Profesional
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INSTITUTO PROFESIONAL INSTITUTO INTERNACIONAL
DE ARTES CULINARIAS Y SERVICIOS. CULINARY

ADMINISTRACION DE ARTES CULINARIAS Y SERVICIOS

OTORGAMOS TiTULO PROFESIONAL DE “ADMINISTRADOR DE ARTES CULINARIAS Y SERVICIOS” Y
TITULO DE “TECNICO DE NIVEL SUPERIOR EN PRODUCCION CULINARIA”.

Para obtener el titulo profesional de “Administrador de Artes Culinarias y Servicios” se deben cursar 8
semestres (4 afios) y para el titulo de “Técnico en Direccién y produccién de Eventos en Artes Culinarias
y Servicios” 6 semestres ( 3 afos ).

Nuestros alumnos realizan 3 practicas profesionales, al terminar de cursar el 2°, 4° y 6° Semestre.
Cursan practicas nacionales e internacionales.

El campo laboral de un profesional Administrador de Artes Culinarias y Servicios es bastante amplio
pudiendo desempenarse en las siguientes areas:

« Chef ejecutivo y de Partie en Cocinas de hoteles, restaurantes, casinos, etc.

« Administracion Cruceros / Lineas aéreas / Vifas

« Duefos o administradores de restaurantes u otro proyecto culinario

- Duenos, asesores o administradores de Empresas de Catering y Productoras de eventos culinarios
« Asesorias Clinicas y hospitalarias en drea gastrondmica y nutricional

« Asesoramiento, Organizacion y Administracion de Centros de convenciones y congresos

- Creacion de recetas o asesoramientos en menu o lanzamiento de nuevos productos culinarios

- Asesor gastrondmico de medios de comunicacidn (television, radio, prensa escrita)

» Critico gastronémico

« Productores y organizadores gastronémicos de concursos y programas televisivos

« Docente y administrador de Organizaciones e Instituciones educacionales

« Direccion y asesoramiento de Departamentos de marketing en diferentes empresas del rubro

Durante toda la carrera los estudiantes son estimulados y formados para el desarrollo de sus capacidades
comunicativas, de trabajo en equipo, flexibilidad y adaptabilidad frente al medio de trabajo. También
tiene formacion en ética y desarrollo profesional, a fin de ser un aporte a la sociedad.

Esta formacion se desarrolla a lo largo de la carrera a través del trabajo en los distintos talleres de
Cocina y Pasteleria y otras asignaturas, donde el trabajo en equipo y el liderazgo son cruciales. Por otra
parte, la creatividad y la adaptabilidad se desarrolla en asignaturas como “Ambientacién de Espacios’,
Teatro y asignaturas de formacion integral.

En lamalla tenemos asignaturas que fortalecen el desarrollo de la personalidad y lo forma integralmente
para comunicarse con otros y enfrentar los desafios de la vida, como “El Arte de comunicar’, “Desarrollo
profesional”“Fundamentos del Comportamiento Humano”y “Etica Profesional”

Los estudiantes egresados de la carrera de Administracion de Artes Culinarias y Servicios serdn capaces
de desempenarse en instituciones relacionadas con el rea culinaria y en cadenas hoteleras nacionales
e internacionales, acorde a las exigencias del entorno cambiante, contribuyendo a la optimizacién de
los recursos asignados y exhibiendo en el desempefio de sus funciones, principios éticos, morales y de
responsabilidad. Ademas, nuestros profesionales egresados contaran con los conocimientos necesarios
tanto en el desarrollo de habilidades y aplicacién de técnicas culinarias internacionales, asi como
también de conocimientos en el drea administrativa, Marketing, directiva y financiera que permiten
cubrir las necesidades de personal altamente calificado para la innovadora y demandante industria la
industria gastronémica. Por tanto, también, tendran asi la capacidad de emprender, dirigir, asesorar y
administrar negocios del ramo, manteniendo una estrecha relacién con empresas y empresarios del
sector gastronomico y turistico. Finalmente, nuestros egresados contaran con todas las competencias,
habilidades y destrezas propias y definitorias de la profesiéon de lideres emprendedores capaces de
impulsar esta industria hacia mayores

Instituto Profesional

niveles de excelencia. |
Felipe Wilson %;My ' Instituto Internacional
™
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INSTITUTO PROFESIONAL INSTITUTO INTERNACIONAL
DE ARTES CULINARIAS Y SERVICIOS

ADMINISTRACION DE NEGOCIOS DE LA INDUSTRIA DEL VINO

TiTULO PROFESIONAL: ADMINISTRADOR DE NEGOCIOS DE LA INDUSTRIA DEL VINO
TITULO TECNICO: TECNICO EN ADMINISTRACION DE NEGOCIOS DE LA INDUSTRIA DEL VINO

Titulo profesional :4 afios (8 semestres ) + proceso de titulacion
Titulo técnico : 3 anos (6 semestres ) + proceso de titulacion

3 practicas profesionales:
al terminar 2° semestre, al terminar 4° semestre y al terminar 6° semestre

Trabajar en el ambito de la gestion de las siguientes areas: administracion de empresas vitivinicolas,
comercial de Vifas (mercado nacional y/o de exportaciones), marketing de Vifias, empresas de
distribucion y comercializacién, logistica y abastecimiento, eventos, banqueteria, hoteleria y servicios,
comunicacionesyrelaciones publicas de empresas del rubro, enoturismo, organismos gubernamentales
de promocién, docencia.

Los técnicos de la carrera se pueden desempefar en las mismas areas pero enfocados en el ambito
operativo.

Se encuentran presente de manera transversal en distintas asignaturas de la carrera en las que se
potencia el trabajo en equipo (en los diversos Talleres, en Emprendimiento y en todas las asignaturas
donde se desarrollan trabajos en grupo), la comunicacion (en asignaturas como El Arte de Comunicar
y Taller de Redaccion), la creatividad y la sensibilidad estética (Apreciacion del arte aplicada a la
degustacion).

La Carrera de Administracion de Negocios de la Industria del Vino establece como perfil de egreso
la formacion de técnicos especializados en los negocios relacionados a la vitivinicultura, asi como
profesionales capacitados para administrar negocios relativos a la industria del vino, considerando los
constantes desafios y las innovaciones tecnoldgicas para su correcta gestion. Entre las competencias
que acredita la institucion respecto de sus titulados estan el dominio de idioma extranjero inglés,
técnicas de vitivinicultura y produccion del vino, artes culinarias, alimenticias, de bebidas y de vinos, asi
como competencias gerenciales tales como administracion, logistica, organizacion, comercializacion y
marketing, ligadas a la cadena de valor de la industria del vino.

De la misma forma, se establece que los profesionales de la carrera estan en condiciones de liderar
procesos relacionados a los negocios vitivinicolas, asi como sus servicios conexos, a saber, restauracion,
hoteleria, bar y otros ligados al mercado del vino y el turismo enolégico. Asimismo, los titulados han
recibido una formacién que les permite interactuar en equipo, con rasgos colaborativos y una marcada
orientacion a la calidad de servicios, responsabilidad, ética, tolerancia y compromiso con el deber
profesional.

Felipe Wilson
Vicerrector Académico IP Culinary
fwilson@culinary.cl
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INACAP

ADMINISTRACION TURISTICA INTERNACIONAL
ADMINISTRADOR TURISTICO INTERNACIONAL
4 afnos

1 Practica Profesional de 360 hrs.

El Administrador Turistico Internacional podra desempenarse en entidades del sector publico o privado,
entre ellas: agencias de viaje, operadores de turismo, alojamientos, instituciones y organizaciones de
Gobierno, oficinas de gestion de destinoy empresas consultoras, de transporte turistico y organizadoras
de congresos y eventos, ademas de emprendimientos propios.

La carrera trabaja las competencias genéricas resoluciéon de problemas, comunicacién oral y escrita,
trabajo en equipo, uso de las tics, pensamiento creativo y ética profesional.

También contempla asignaturas transversales que promueven el compromiso, la autogestion y el
emprendimiento, que constituyen el Sello del Alumno INACAP y favorecen la autonomia e insercién
laboral de sus egresados.

El egresado gestiona y administra procesos operativos propios de la actividad turistica, tales como
disefo, planificacion, organizacion, control, comercializacién y evaluacion de productos, programas y
servicios turisticos.

El egresado de la carrera de Administracion Turistica Internacional del Instituto Profesional INACAP:

- Evalta requerimientos del mercado en todas las etapas del servicio, a través de soluciones creativas
y compromiso con las propias decisiones y las de otros, en virtud del cumplimiento de la experiencia
turistica y considerando parametros de calidad total en situaciones que involucran diversas variables
en Chile y el mundo.

- Comunica informacién requerida por el turista o proveedores de la cadena de valor, de manera oral
y escrita, en lengua materna y en inglés a nivel intermedio avanzado, demostrando compromiso con
la satisfaccion del cliente, los objetivos de la empresa y el entorno.

« Comercializa productos, programas y servicios turisticos a partir de las necesidades del mercado
nacional e internacional, disefando soluciones innovadoras y pertinentes que satisfagan con
eficiencia los requerimientos del cliente y la experiencia turistica.

Administra departamentos especificos de la organizacién turistica en funciéon de sus objetivos
estratégicos, consolidando el trabajo en equipo a través de la comunicacion y la pertinente seleccion
de tecnologias.

« Formula propuestas y soluciones en la elaboraciéon de proyectos turisticos de forma creativa,
considerando criterios de sustentabilidad, normas y sistemas de calidad vigentes, demostrando
compromiso con el bienestar de su entorno y el desarrollo productivo del pais.

- Gestiona la operacion de productos, programas y servicios turisticos nacionales e internacionales,
aportando de manera critica y creativa a la experiencia del cliente y los propésitos de la empresa.

Franklin Carpenter Fernandez
Director del Area de Hoteleria, Turismo y Gastronomia
Email: fcarpenter@inacap.cl

Susana Martinez Litvak

Asesora del Area Gastronomia
Email: smartinez@inacap.cl n a‘ a P
Cristian Villarroel Navarrete . FORMANDOG A LOS PROEESIONALES

Asesor de Area Hoteleria, Turismo QUE CHILE NECESITA
Email: cvillarroeln@inacap.cl
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INACAP

ADMINISTRACION DE HOTELERIA Y SERVICIOS
ADMINISTRADOR EN HOTELERIA Y SERVICIOS
4 anos

2 Précticas profesionales de 300hrs c/u: La primera préctica profesional podré desarrollarse desde el 3°
al 4° semestre. La segunda practica profesional, que podra desarrollarse desde 6° al 8° semestre

El titulado de la carrera de Administracién en Hoteleria y Servicios del Instituto Profesional INACAP,
estd preparado para gestionar procesos operativos, administrativos y comerciales en servicios de
alojamiento y alimentos & bebidas. Sus areas de insercién laboral se relacionan con organizaciones
publicas 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.

Durante el proceso formativo los alumnos de la carrera desarrollan de manera integrada a las
competencias de especialidad, las competencias genéricas Trabajo en Equipo, Comunicacién Oral y
Escrita y Etica Profesional, ademas de las que constituyen el sello del titulado INACAP: Compromiso,
Capacidad Emprendedora, Autogestion y Dominio de Especialidad.

El Administrador en Hoteleria y Servicios del Instituto Profesional INACAP, se desempena en el disefio,
gestion y mejoramiento de los procesos de desarrollo de productos y servicios de alimentos y bebidas;
de los procesos asociados a la asistencia al huésped, organizacién de housekeeping , evaluacion de
satisfaccion y resolucién de conflictos del cliente. Ademas, analiza tendencias de mercado, aplica
estrategias de fidelizacion de clientes, evalua registros de venta, controla adquisiciones y presupuesto
y administra recursos humanos. Su desempefio se centra en la gestién eficiente de la atencién al
cliente y comunicacién en su lengua materna e idioma inglés, en el aseguramiento de una experiencia
satisfactoria, incorporando patrimonio, respetando multiculturalidad, basada en un servicio de
excelencia y las competencias Sello del titulado de INACAP.

Se desempefa 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:

1. Gestiona procesos operativos de servicios de alojamiento, integrando equipos de trabajo, de acuerdo
a normativa vigente y estdndares de la empresa.

2. Gestiona procesos operativos de servicios de alimentos & bebidas, integrando equipos de trabajo, de
acuerdo a normativa vigente y estandares de la empresa.

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

Area de Desempefio II: Gestién Administrativa de Servicios de Alojamiento y Alimentos & Bebidas.

1. Administra recursos materiales, financieros, tecnoldgicos y humanos asociados a los procesos
relacionados a recepcién, housekeeping, alimentos & bebidas, a través de la toma de decisiones
éticas, de acuerdo a los propdsitos estratégicos de la organizacion.

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

Franklin Carpenter Fernandez
Director del Area de Hoteleria,

Turismo y Gastronomia
Email: fcarpenter@inacap.cl n a c a P
Cristian Villarroel Navarrete .

FORMANDO A LOS PROFESIONALES

Asesor de Area Hoteleria, Turismo CJUE CHILE NECESITA
Email: cvillarroeln@inacap.cl
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INACAP

ADMINISTRACION GASTRONOMICA INTERNACIONAL
ADMINISTRADOR GASTRONOMICO INTERNACIONAL
4 anos

2 Practicas Profesionales de 360 hrs. c/u

El titulado de la carrera de Administracion Gastrondmica Internacional del Instituto Profesional
INACAP podra desempefiarse en establecimientos gastronémicos, 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; asi como en
emprendimientos propios.

La carrera trabaja las competencias genéricas resolucion de problemas, comunicacién oral y escrita,
trabajo en equipo, uso de las tics, pensamiento creativo y ética profesional.

También contempla asignaturas transversales que promueven el compromiso, la autogestién vy el
emprendimiento, que constituyen el Sello del Alumno INACAP y favorecen la autonomia e insercién
laboral de sus egresados.

El egresado de la carrera Administracion Gastrondmica Internacional del Instituto Profesional
INACAP, estd capacitado para gestionar la produccion y la comercializacién de productos y servicios
gastronémicos, atender las necesidades y requerimientos del cliente utilizando un segundo idioma,
participaren laformulaciény administraciéon de emprendimientos gastronémicosy en establecimientos
del rubro, tanto en Chile como en el extranjero, bajo estandares de calidad total.

El egresado de la carrera de Administracién Gastrondmica Internacional del Instituto Profesional
INACAP:

- Planifica procesos de produccion gastronémica, considerando la eficiencia, eficacia y propuestas
creativas de productos, respetando normas, estandares de calidad y sustentabilidad, tanto en
emprendimientos propios como de terceros, utilizando variables para la resolucion de problemas.

- Disefa propuestas innovadoras y equilibradas en menud-completo, respetando el origen, calidad,
aspectos nutricionales, rendimiento y costos de los insumos de manera rigurosa, dirigiendo el trabajo
en diferentes departamentos de produccion, con actitud colaborativa, responsable y comprometida,
de acuerdo a las normas de higiene, seguridad y sustentabilidad.

- Gestiona operaciones comerciales de productos y servicios gastronémicos, evaluando el uso y control
de recursos financieros, econémicos y de personas, en pequeias y medianas empresas, demostrando
responsabilidad y respeto en el cumplimiento de sus tareas y compromisos adquiridos.

« Comunica informacion a colaboradores, proveedores y clientes, de manera oral y escrita, en lengua
materna, en inglés a nivel intermedio y en francés de especialidad, considerando las necesidades y
requerimientos de los procesos productivos y clientes, con el propésito de lograr colaborativamente
los objetivos de la empresa.

- Formula proyectos gastronémicos, considerando propuestas y soluciones rentables tanto de terceros
como de emprendimientos propios, de acuerdo a normas, estandares de calidad y sustentabilidad
exigidos, para el logro de los objetivos deseados.

Franklin Carpenter Fernandez
Director del Area de Hoteleria,

Turismo y Gastronomia
Email: fcarpenter@inacap.cl n a c a P
Susana Martinez Litvak .

« . FORMANDO A LOS PROFESIONALES
Asesora del Area Gastronomia QUE CHILE NECESITA

Email: smartinez@inacap.cl
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DOUCUC
ADMINISTRACION TURISTICA
ADMINISTRADOR TURISTICO

4 anos ( 8 semestres )

2. Practica Laboral el lll semestre y Practica Profesional VIl semestre.

El egresado de la carrera estara habilitado para desempefarse como guia, agente operativo, consultor
de viajes, planificador y gestor de destinos, evaluador de proyectos y administrador de empresas
turisticas como: Tour Operadores, Mayoristas, Agencias de Viajes, Administraciones Publicas,
Oficinas de Informacién y/o Promocién Turistica, Consultorias, Gerencias Regionales, y Centros de
Eventos y Congresos y Empresas de Transporte Aéreo, al mismo tiempo que desarrollar sus propios

emprendimientos.

El proceso formativo contempla en sus actividades el desarrollo de habilidades de comunicacién oral
y escrita, con orientacion a la actitud de servicio, potenciando el trabajo en equipo, el liderazgo y la
proactividad, basdndose en principios éticos y de respeto.

- Comunicar informacion turistica, en forma
fluida, en idioma inglés.

« Operar programas computacionales y software

especificos como instrumentos de gestién enla

industria turistica.

Aplicar normativa migratoria.

Atender al cliente aplicando procedimientos

de calidad total.

Planificar programas, servicios y productos

turisticos que incorporen conceptos patrimo-

niales y geograficos sustentables.

« Manejar programas, servicios y productos
turisticos bajo conceptos de micro vy
macroeconomia.

« Promocionar y difundir programas, servicios y

productos turisticos.

Relacionar evoluciéon histérica de la industria

turistica, el desarrollo socio econémico e

interaccion de los diversos agentes productivos.

Asesorar clientes sobre destinos turisticos

nacionales.

Asesorar clientes sobre destinos turisticos

internacionales.

- Operar sistemas de distribucion global, GDS,
propios de la industria turistica.

« Administrar empresas de turismo.

Proponer pdaginas web en funcién de Ia

industria turistica.

« Manejar criterios contables en la industria

turistica.

Relacionar procedimientos mercantiles, finan-

cieros y contables.

Operar sistemas de gestion integral en empre-

sas turisticas.

« Guiar y animar programas turisticos.

Maria Teresa Condon B.
mcondon@duoc.cl

para practicas en el territorio
nacional.

Carlos Miyake A.
cmiyake@duoc.cl
para practicas internacionales.

Aplicar conceptos de comercio exterior en
diferentes contextos de la industria.

Implementar estrategias empresariales.
Desarrollar la estructura organizacional de una

empresa.
Gestionar sistemas de calidad turisticas.

Aplicar conceptos de derecho nacional e
internacional relacionados a las sociedades y
actividad turistica.

Comercializar productos y servicios turisticos
nacionales e internacionales.

Gestionar actividades, productos y programas
del turismo corporativo y de negocio.
Gestionar recursos financieros.

Gestionar destinos turisticos.

Manejar la importancia del contexto socio-
cultural universal en relaciéon a la industria
turistica.

Evaluar proyectos turisticos.

Utilizar el razonamiento matemdatico para
resolver problemas en el contexto laboral de la
especialidad.

Comunicarse de manera oral o escrita usando el
idiomainglésensituacionesdetrabajodeacuerdo
al marco de referencia TOIEC.

Utilizar el razonamiento matemdtico para
resolver problemas cotidianosen la educacion
superior y en un contexto laboral general
(Cuarto nivel PISA).

Comunicar ideas de forma oral o escrita en
espanol, con efectividad.

Reconocer un  desempefio correcto en
situaciones de la profesion o especialidad.
Elaborar proyectos innovadores que agreguen
valor a contextos sociales y productivos.
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Institucion

Carrera

Titulo Profesional o Técnico
Cantidad de afios de estudio

N° de practicas
(cuantas y cuéando)

Descripcion del
campo laboral

Tipificar las competencias
personales (habilidades
blandas), que la malla
curricular considera durante
los anos de estudio.

Perfil de egreso
del estudiante

Contacto para practicas
profesionales

DOUC UC

DIRECCION EN ADMINISTRACION HOTELERA
ADMINISTRADOR EN DIRECCION DE HOTELES
4 anos ( 8 semestres )

3. Practica Laboral | en el Ill semestre, Practica Labora Il en el V semestre y
practica Profesional en el VIl semestre.

El egresado de la carrera estara habilitado para ocupar puestos directivas o0 mandos intermedios para
desempefiarse en: hoteles y empresas de hospedaje, albergues, hospitales, restaurantes, cruceros,
centros de convenciones, eventos y catering.

El proceso formativo contempla en sus actividades el desarrollo de habilidades de comunicacién oral
y escrita, con orientacion a la actitud de servicio, potenciando el trabajo en equipo, el liderazgo y la
proactividad, basdndose en principios éticos y de respeto.

- Comunicar informacion turistica, en forma fluida, en idioma inglés.

« Operar programas computacionales y software especificos como instrumentos de gestiéon en la
industria turistica.

- Comunicar informacion turistica, en idioma portugués.

- Brindar servicios en el area de habitaciones de acuerdo a los requerimientos de la empresa.

- Brindar servicios de comestibles, bebestibles, sommeleria y maridaje de acuerdo a estandares de
la empresa.

« Promocionar y difundir programas, servicios y productos turisticas de acuerdo al mercado.

- Elaborar productos gastronémicos de acuerdo al as necesidades de la industria.

- Producir eventos nacionales e internacionales segun requerimientos de la industria.

« Desarrollar técnicas de comercializacién, negociaciéon y ventas para la industria hotelera.

« Manejar criterios contables en la industria gastrondmica y hotelera.

« Administrar la empresa hotelera de acuerdo a estandares establecidos.

- Interpretar la cadena de valor del servicio en la industria hotelera.

- Atender al cliente aplicando procedimientos de calidad total.

« Aplicar normas y procedimientos de prevencién de riesgos en la industria hotelera.

« Aplicar normas vigentes de higiene y calidad en la industria hotelera.

- Analizar fundamentos financieros en una empresa hotelera.

- Proponer sistemas de calidad en la industria hotelera.

- Disefar, desarrollar y evaluar proyectos en la industria hotelera sustentable.

- Comunicarse de manera oral o escrita usando el idioma inglés en situaciones de trabajo de acuerdo
al marco de referencia Toiec.

- Utilizar el razonamiento matematico para resolver problemas cotidianos en la educacién superior y
en un contexto laboral general (Cuarto nivel PISA).

- Comunicar ideas de forma oral o escrita en espafiol, con efectividad.

- Reconocer un desempefo correcto en situaciones de la profesion o especialidad.

- Elaborar proyectos innovadores que agreguen valor a contextos sociales y productivos.

Maria Teresa Condon B.
mcondon@duoc.cl
para practicas en el territorio nacional.

Carlos Miyake A.
cmiyake@duoc.cl
para practicas internacionales.
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Institucion

Carrera

Titulo Profesional o Técnico
Cantidad de afios de estudio

N° de practicas
(cuantas y cudndo)

Descripcion del
campo laboral

Tipificar las competencias
personales (habilidades
blandas), que la malla
curricular considera durante
los ainos de estudio.

Perfil de egreso
del estudiante

Contacto para practicas
profesionales

DOUC UC

ECOTURISMO

ADMINISTRADOR DE PROYECTOS DE ECOTURISMO
4 anos ( 8 semestres )

3. Practica Laboral | el lll semestre,
Practica Laboral Il el V semestre y préactica Profesional el VIl semestre.

Este profesional estd capacitado para desempenarse como El egresado de la Carrera estara habilitado
para desempefarse como guia, agente operativo, consultor de viajes, planificador y gestor de destinos,
evaluador de proyectos y administrador de empresas turisticas como: Tour Operadores, Mayoristas,
Agencias de Viajes, Administraciones Publicas, Oficinas de Informacién y/o Promocién Turistica,
Consultorias, Gerencias Regionales, Centros de Eventos y Congresos y organizaciones publicas como
Conafy Sernatur.

Capaz de desarrollar sus propios emprendimientos.

El proceso formativo contempla en sus actividades el desarrollo de habilidades de comunicacién oral
y escrita, con orientacion a la actitud de servicio, potenciando el trabajo en equipo, el liderazgo y la
proactividad, basdndose en principios éticos y de respeto.

- Evaluar la cadena de valor de la Industria turistica nacional e internacional.

- Planificar programas, servicios y productos ecoturisticos que incorporen conceptos patrimoniales y
geograficos sustentables de acuerdo a los estdndares de calidad de la industria.

- Comercializar productos de ecoturismo y de aventura en mercados nacionales e internacionales.

« Promocionar y difundir programas, servicios y productos turisticos de acuerdo al mercado

- Gestionar areas silvestres protegidas publicas y privadas de acuerdo a las normas nacionales e
internacionales.

- Gestionar patrimonio natural y cultural de Chile en programas sustentables de ecoturismo y
aventura, de acuerdo a la legislacion vigente.

« Guiar actividades de Ecoturismo y Turismo Aventura al Aire libre.

- Atender al cliente aplicando procedimientos de calidad total.

- Organizar actividades Deportivas y Recreativas al Aire libre.

« Proponer procedimientos de gestion de riesgos para actividades de Ecoturismo y Turismo Aventura.

« Cumplir con la legislacién y normativa turistica nacional e internacional.

« Administrar empresas de turismo de acuerdo a su objetivo.

« Operar programas computacionales y software especificos como instrumentos de gestion en la
industria turistica.

« Relacionar procedimientos mercantiles, financieros y contables.

- Manejar criterios contables en la industria Turistica.

- Evaluar proyectos de acuerdo a las necesidades de la Industria turistica.

- Gestionar sistemas de calidad turistica propios de la industria.

« Comunicar informacion turistica, en forma fluida, en idioma inglés.

« Comunicarse de manera oral o escrita usando el idioma inglés en situaciones de trabajo de acuerdo
al marco de referencia TOIEC.

. Utilizar el razonamiento matematico para resolver problemas cotidianos en la educacién superior y
en un contexto laboral general (Cuarto nivel PISA).

- Comunicar ideas de forma oral o escrita en espafiol, con efectividad.

+ Reconocer un desempeiio correcto en situaciones de la profesién o especialidad.

- Elaborar proyectos innovadores que agreguen valor a contextos sociales y productivos.

Maria Teresa Condon B.
mcondon@duoc.cl

para practicas en territorio nacional. :
Carlos Miyake A. BE B " ¥
cmiyake@duoc.cl AP\
para prdcticas internacionales.
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Institucion

Carrera

Titulo Profesional o Técnico
Cantidad de afios de estudio

N° de practicas
(cuantas y cuéando)

Descripcion del
campo laboral

Tipificar las competencias
personales (habilidades
blandas), que la malla
curricular considera durante
los anos de estudio.

Perfil de egreso
del estudiante

Contacto para practicas
profesionales

DOUC UC

GASTRONOMIA INTERNACIONAL
CHEF INTERNACIONAL

4 anos ( 8 semestres )

2. Practica Laboral el Il semestre y Practica Profesional el VIII semestre.

El egresado de la carrera estard capacitado para planificar, elaborar y gestionar producciones
gastronémicas administrando las diferentes etapas del proceso, brindando servicios de acuerdo
a las necesidades de la empresa y la demanda de los diferentes establecimientos del rubro de la
alimentacion, tales como; hoteles, casinos, restaurantes, centros de eventos, pasteleria, salones de té,
cruceros, entre otros.

El proceso formativo contempla en sus actividades el desarrollo de habilidades de comunicacién oral

y escrita, con orientacion a la actitud de servicio, potenciando el trabajo en equipo, el liderazgo y la

proactividad, basdndose en principios éticos y de respeto.

- Elaborar productos gastronémicos con identidad regional, nacional e internacional de acuerdo, a las
necesidades de la industria.

- Organizar sistemas productivos para la industria alimentaria.

- Disenar diferentes tipos de menu aplicando los conceptos de nutricion y dietética.

- Evaluar las transformaciones fisico quimicas de los alimentos en los procesos culinarios.

- Aplicar normas de higiene, seguridad y de control en los procesos productivos de la industria de los
alimentos.

« Manejar criterios contables y documentos mercantiles de la industria turistica.

- Operar softwares especificos como instrumentos de la gestién en la industria turistica.

- Disefar carta, menu y eventos de acuerdo al tipo de servicio y establecimientos..

« Determinar costos y precios de venta de la produccién de alimentos y bebidas.

« Brindar servicios de comestibles, bebestibles, sommeleria y maridaje de acuerdo a estandares de la
empresa.

- Comunicar informacion turistica, en forma fluida, en idioma inglés.

« Comunicar en francés productos y servicios gastrondmicos.

- Aplicar técnicas de ventas en la comercializacion de productos gastronémicos.

- Administrar establecimientos de produccién gastrondmica segun criterios establecidos por la empresa.

- Comunicarse de manera oral o escrita usando el idioma inglés en situaciones de trabajo de acuerdo
al marco de referencia TOIEC.

- Utilizar el razonamiento matematico para resolver problemas cotidianos en la educacién superior y
en un contexto laboral general (Cuarto nivel PISA).

- Comunicar ideas de forma oral o escrita en espafiol, con efectividad.

- Reconocer un desempefo correcto en situaciones de la profesion o especialidad.

- Elaborar proyectos innovadores que agreguen valor a contextos sociales y productivos.

Maria Teresa Condon B.
mcondon@duoc.cl
para practicas en el territorio nacional.

Carlos Miyake A.
cmiyake@duoc.cl
para practicas internacionales.
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Institucion

Carrera

Titulo Profesional o Técnico
Cantidad de afios de estudio

N° de practicas
(cuantas y cudndo)

Descripcion del
campo laboral

Tipificar las competencias
personales (habilidades
blandas), que la malla
curricular considera durante
los ainos de estudio.

Perfil de egreso
del estudiante

Contacto para practicas
profesionales

DOUC UC

TOURISM & HOSPITALITY

TOURISM & HOSPITALITY MANAGER
4 anos

2. Internship | en el lll semestre, Internshop Il en el VI semestre.

A graduate has the skills to work in administrative positions, both locally and internationally, with
different types of enterprises of the tourism industry: hotels, Bed & Breakfast, hostels, restaurants,
cruises, convention centers, catering and events, tour operators, wholesale and travel agencies,
public administration and municipalities, tourist information and promotion offices, consultancies, air
transportation enterprises, rent a cars; as well as, be able to undertake its own business venture.

El proceso formativo contempla en sus actividades el desarrollo de habilidades de comunicacién oral
y escrita, con orientacion a la actitud de servicio, potenciando el trabajo en equipo, el liderazgo y la
proactividad, basdndose en principios éticos y de respeto.

- Communicate effectively information and reports for Tourism & Hospitality in English and Portuguese.

- Guide local and international tourists according to international standards.

- Manage Front Office operations according to established procedures.

- Manage Housekeeping & Facilities operations according to established procedures.

- Manage Food & Beverage operations as per established procedures.

« Estimate the dimensions of Tourism in a worldwide growing industry.

- Suggests Chilean Heritage & Destinations for local and incoming Tourism.

- Advice regarding World Heritage & Destinations for outgoing Tourism.

- Handle efficiently Internet and Computer Reservations Systems.

« Manage Tourism & Hospitality functions and processes according to standard procedures.

« Provide with an organic structure to be ready for service.

« Manage quality control as per international standards.

« Evaluate projects in the Tourism & Hospitality area.

- Develop marketing and sales strategies for Tourism & Hospitality products within local and global
markets.

« Apply revenue management principles and strategies according to international standards.

« Use mathematical reasoning to solve everyday problems both in higher education and in general
labour context (4th PISA level).

- Comunicar ideas de forma oral o escrita en espafiol, con efectividad.

- Communicate orally and in writing using English language in working situations according TOEIC
levels.

- Develop innovating projects which add value to social and productive situations.

« Recognize proper performance in professional or disciplinary situations.

Maria Teresa Condon B.
mcondon@duoc.cl
para practicas en el territorio nacional.

Carlos Miyake A.
cmiyake@duoc.cl
para practicas internacionales.
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Institucion

Carrera

Titulo Profesional o Técnico
Cantidad de aios de estudio

N° de practicas
(cudntas y cuando)

Descripcion del
campo laboral

Tipificar las competencias
personales (habilidades
blandas), que la malla
curricular considera.

Perfil de egreso
del estudiante

Contacto para practicas
profesionales

DOUC UC

TURISMO Y HOTELERIA

ADMINISTRADOR EN TURISMO Y HOTELERIA
4 anos ( 8 semestres )

2. Practica Laboral el Il semestre y Practica Profesional VI semestre.

Un graduado de Administracién en Turismo y Hoteleria posee las competencias para trabajar en las
areas de gestion y administracién, 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, administracién publica y municipalidades,
informacion turistica, consultorias, compafias aéreas, rent a cars; asi como proponer sus propios
negocios y proyectos de innovacién en la Industria.

El proceso formativo contempla en sus actividades el desarrollo de habilidades de comunicacién oral
y escrita, con orientacion a la actitud de servicio, potenciando el trabajo en equipo, el liderazgo y la
proactividad, basdndose en principios éticos y de respeto.

« Comunicar informacién turistica en forma clara y efectiva en Inglés y Portugués.

- Guiar turistas nacionales y extranjeros, de acuerdo a estdndares internacionales y salvaguardando
patrimonio, medio ambiente natural, social y cultural.

Gestionar las operaciones de Recepcidn, check-in, check-out, de acuerdo a los procedimientos y
estandares establecidos para pasajeros individuales y grupos.

Gestionar las operaciones del drea Habitaciones de acuerdo a los procedimientos y estandares
establecidos para pasajeros individuales y grupos.

Administrar el drea de Alimentos y Bebidas de acuerdo a procedimientos y estdndares establecidos.
Estimar el impacto del Turismo, industria en continuo crecimiento, en la economia global y local.
Sugerir destinos urbanos, naturales y patrimoniales a turistas locales y extranjeros segun perfil del
cliente.

Informar al cliente respecto de patrimonio universal y destinos mundiales de interés segun perfil del
turista.

Utilizar Internet y los diferentes Sistemas Computacionales relativos al Turismo en forma eficiente.
Gestionar funcionesy procesos del Turismo y la Hoteleria conforme a los procedimientos establecidos
en la empresa.

Generar una estructura organizacional que esté orientada al servicio.

Gestionar sistemas de control de calidad de acuerdo a estandares internacionales.

Evaluar proyectos del Turismo y Hoteleria.

Implementar estrategias de marketing y ventas para productos de Turismo y Hoteleria tanto en
mercados locales como internacionales.
Aplicar principios y estrategias del “
internacionales.

Utilizar el razonamiento matematico para resolver problemas cotidianos en la educacién superior y
en un contexto laboral general (Cuarto nivel PISA).

Comunicar ideas de forma oral o escrita en espaiol, con efectividad).

Reconocer un desempefio correcto en situaciones de la profesion o especialidad.

Elaborar proyectos innovadores que agreguen valor a contextos sociales y productivos.

revenue management” de acuerdo a los estandares

Maria Teresa Condon B.
mcondon@duoc.cl

para practicas en el territorio
nacional.

Carlos Miyake A. - i
cmiyake@duoc.cl ¥ T
para practicas internacionales.
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Institucion

Carrera

Titulo Profesional o Técnico
Cantidad de afios de estudio

N° de practicas
(cuantas y cuando)

Descripcion del
campo laboral

Tipificar las competencias
personales (habilidades
blandas), que la malla
curricular considera.

Perfil de egreso
del estudiante

Contacto para practicas
profesionales

INSTITUTO PROFESIONAL VERTICAL

ADMINISTRACION DE EMPRESAS DE TURISMO EN LA NATURALEZA.

INGENIERO EN EJECUCION EN ADMINISTRACION DE EMPRESAS TURISTICAS EN LA NATURALEZA.
9 semestres

1 practica profesional, minimo 400 horas cronoldgicas ( 9no Semestre ).

Las fuentes actuales y potenciales de empleo a nivel administrativo como de operacién son las

siguientes:

- Areas de desarrollo y consolidacién de la industria turistica de intereses especiales, con especial
énfasis en el uso sostenible de los recursos naturales y socioculturales.

- Areas de disefio y comercializacion de productos turisticos y de intereses especiales como el
agroturismo y el turismo aventura.

- Areas de consultoria y asesoramiento técnico y normativo, sobre el mercado ecoturistico y la gestién
de unidades ecoturisticas en empresas o instituciones publicas.

- Areas de formacion y gestién de empresas turisticas en la naturaleza.

Eje Transversal desde primer semestre hasta el octavo semestre:
- Habilidades Personales ( 1er y 2do semestre ).

- Habilidades Sociales ( 1er y 2do semestre ).

- Creatividad ( 3er semestre ).

- Comunicacion Efectiva ( 3er semestre ).

Innovacion ( 4to semestre ).

« Manejo y Resolucién de Conflictos ( 4to semestre ).

Liderazgo ( 5to semestre ).

« Emprendimiento ( 6to semestre ).

Habilidades Gerenciales ( 7mo semestre ).

Habilidades Gerenciales para la Gestién Empresarial ( 8vo semestre ).

Instituto Profesional Vertical, formara Guias Turisticos en la Naturaleza, competentes en la planificacion
y ejecucion de salidas interpretativas en entornos naturales, con la capacidad de evaluar las acciones
de seguridad segun la normativa vigente. Tendra las habilidades para relacionarse con distintos tipos
de turistas, nacionales y extranjeros, que busquen realizar actividades asociadas al turismo de intereses
especiales ( ecoturismo, turismo en la naturaleza, deportes de aventura, etc. ). Los guias turisticos de
Instituto Profesional Vertical, estaran cualificados para el disefo, planificacion e implementacién de
productos turisticos sustentables en la dimension natural y social.

El Ingeniero, adicionalmente, estard capacitado para participar en la elaboracién de informes
financieros, de costos, presupuestos y gestion administrativa; ejecutar y liderar, los procedimientos
asociados al marketing, las ventas y la gestion de personas, en organizaciones asociadas al mundo
dl turismo en la naturaleza. Adicionalmente, podra trabajar de forma independiente a través del
desarrollo de un emprendimiento propio.

Sergio Araya,
director general
sergio@vertical.cl

Ma. José Rivera Rentzsch, O
directora académica /
mjrivera@vertical.cl

VERTICAL
INSTITUTO PROFESIONAL
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Institucion

Carrera

Titulo Profesional o Técnico
Cantidad de afios de estudio
N° de practicas

(cuantas y cudndo)

Descripcion del
campo laboral

Tipificar las competencias
personales (habilidades
blandas), que la malla
curricular considera.

Perfil de egreso
del estudiante

Contacto para practicas
profesionales

INSTITUTO PROFESIONAL VERTICAL

TECNICO EN GUIA TURISTICO EN LA NATURALEZA.

TITULO TECNICO DE NIVEL SUPERIOR, GUIA TURISTICO EN LA NATURALEZA.
5 semestres

1 préctica final, minimo 200 horas cronoldgicas ( 5to. Semestre )

El Técnico de Nivel Superior Guia Turistico en la Naturaleza puede ocupar variados cargos técnicos,
de linea o de staff, en distintas empresas privadas del sector turistico e instituciones publicas con
orientacion turistica.

Contribucién técnica-profesional y participacion en:

- Areas de desarrollo y consolidacién de la industria turistica de intereses especiales, con especial
énfasis en el uso sostenible de los recursos naturales y socioculturales.

- Areas de consultoria y asesoramiento técnico y normativo, sobre el mercado ecoturistico y la gestion
de unidades ecoturisticas.

- Areas de innovacién y renovacion constante de la oferta turistica para responder a la demanda
creciente de productos en turismo aventura y ecoturismo.

- Areas de planificacién y organizacion de actividades turisticas y de intereses especiales.
Ademas podra desempeiarse como guia turistico o ejercer libremente su profesion.

Eje Transversal desde primer semestre hasta el cuarto semestre:
- Habilidades Personales ( 1er y 2do semestre ).

- Habilidades Sociales ( 1er y 2do semestre ).

- Creatividad ( 3er semestre ).

- Comunicacion Efectiva ( 3er semestre ).

« Innovacion ( 4to semestre ).

« Manejo y Resolucién de Conflictos ( 4to semestre ) .

Instituto Profesional Vertical, formara Guias Turisticos en la Naturaleza, competentes en la planificacion
y ejecucion de salidas interpretativas en entornos naturales, con la capacidad de evaluar las acciones
de seguridad segun la normativa vigente. Tendra las habilidades para relacionarse con distintos tipos
de turistas, nacionales y extranjeros, que busquen realizar actividades asociadas al turismo de intereses
especiales (ecoturismo, turismo en la naturaleza, deportes de aventura, etc.). Los guias turisticos de
Instituto Profesional Vertical, estaran cualificados para el disefo, planificacion e implementacién de
productos turisticos sustentables en la dimensién natural y social.

Sergio Araya,
director general
sergio@vertical.cl

Ma. José Rivera Rentzsch, O
directora académica
mjrivera@vertical.cl

F i

VERTICAL
INSTITUTO PROFESIONAL
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Institucion

Carrera

Titulo Profesional o Técnico
Cantidad de afios de estudio

N° de practicas
(cuantas y cuando)
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campo laboral

Tipificar las competencias
personales (habilidades
blandas), que la malla
curricular considera.

Perfil de egreso
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profesionales

INSTITUTO PROFESIONAL AIEP

ADMINISTRACION HOTELERA

RECONOCIMIENTO DE LA ESCUELA DE HOTELERIA DE BLUE MOUNTAINS - AUSTRALIA
2 afios y medio

2 practicas una finalizando el segundo semestre de 240 horas y la segunda finalizando el quinto
semestre de 600 horas

CAMPO LABORAL: El Técnico de Nivel Superior en Administracién Hotelera y Resorts Internacional
es un profesional técnico con competencias para administrar las operaciones de hoteleria y resorts
internacionales de acuerdo a los estandares de la industria y a la legislacién vigente, en un enfoque de
calidad y servicio al cliente, identificando, ademads, la responsabilidad social y las soluciones sostenibles
para los impactos ambientales de dichas operaciones.

1. Reconocery caracterizar la oferta, estructura, organizacién y funcionamiento de un hotel nacional,
de un hotel internacional y resorts, identificando la red social en la cual operan, incluyendo
organismos de apoyo y fomento, los estandares internacionales y la normativa que la regula.

2. Acceder y evaluar datos de consumidores de servicios de turismo y hoteleria, reconociendo la
necesidad, caracteristicas y el uso del marketing en el @mbito de la industria turistica y hotelera.

3. Operar con hardware y software computacional orientado a la comunicacion, servicio al cliente y
gestion de hoteleria, demostrando habilidad en el uso de las redes sociales de la Web.

4. Realizar preparaciones culinarias basicas, demostrando habilidad en el uso adecuado y seguro
de instrumentos y equipos de cocina y conocimiento de las normas de higiene y estdndares de
manipulacién de alimentos.

5. Aplicarlos principios de gestion de control de los costos relacionados con las ventas, costos y recursos
para la gestion eficiente de una operacién de servicio de alimentos y bebidas.

6. Elaborar presupuestos y organizar las operaciones destinadas a otorgar servicios de alimentos,
bebidas y alojamiento a clientes y huéspedes en hoteles y resorts, demostrando capacidad para
disenaryevaluarlosmenusde mercadosespecificos,incluyendolas consideracionesdietéticas, éticas,
culturales y religiosas.

7. Atenderyasesoraraclientesyhuéspedesderesortsyhoteles,enmateriade servicios de alimentacion
y bebidas, para eventos, manifestaciones, seminarios, congresos y otros.

8. Colaborar en la gestion de operaciones de servicio en la division cuartos, de acuerdo a normativa,
estandares y politicas y procedimientos de la empresa.

. Colaboraren laadministracion de instalaciones de resorts, de acuerdo a estandares y politicas de laempresa.

10. Colaborar en la administracién de personal de hoteles y resorts, de acuerdo a estandares y politicas
de la empresa.

11. Formular proyectos de microempresa, demostrando actitudes emprendedoras y conocimientos en
técnicas administrativas bésicas.

12. Comunicarse en forma efectiva, demostrando capacidad para seleccionar, organizar y presentar
informacién.

13. Interactuar en el idioma inglés a nivel avanzado, en el dmbito de |a hoteleria internacional y resorts.

El Técnico de Nivel Superior en Administracion Hotelera y Resorts Internacional es un profesional
técnico con competencias para administrar las operaciones de hoteleria y resorts internacionales de
acuerdo a los estandares de la industria y a la legislacion vigente, en un enfoque de calidad y servicio al
cliente, identificando, ademas, la responsabilidad social y las soluciones sostenibles para los impactos
ambientales de dichas operaciones.

Fernando de la Fuente Espina
Director Escuela

+56 229022931
Fernando.Delafuente@aiep.cl

DE LA UNIVERSIDAD
ANDRES BELLO
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Institucion INSTITUTO PROFESIONAL LOS LEONES
Carrera TURISMO SUSTENTABLE

Titulo Profesional o Técnico TECNICO DE NIVEL SUPERIOR (TNS ) EN TURISMO SUSTENTABLE

Cantidad de afnos de estudio 2.5 anos
N° de practicas Una practica de 360 hrs. en el quinto semestre.
(cuantas y cudndo)
Descripcion del Las competencias profesionales del Técnico de Nivel Superior en Turismo del Instituto Profesional Los
campo laboral Leones, le permitiran desempefiarse en diversas empresas del sector turistico, tales como:

- Agencias de Viajes.

- Tour operadores.

- Empresas de Transporte Turistico.

- Aeropuertos, Puertos y Terrapuertos.

- Casinos de entretencion.

- Centros de Sky.

- Consultoras turisticas.

- Camaras de Turismo.

- Oficinas de informacién turistica.

- Oficinas de Turismo Municipal. Municipios turisticos.

- Servicio Nacional de Turismo.

- CONAF y Sistema Nacional de Areas Silvestres Protegidas por el Estado.

- Santuarios de la naturaleza; Parques Privados.

- Museos; Edificios patrimoniales; Agrupaciones Culturales; Barrios Patrimoniales.
- Ejercicio Libre de la profesion como guia de turismo o emprendedor turistico.

Tipificar las competencias - Responsabilidad / responsabilidad social.
personales (habilidades - Etica profesional.
blandas), que la malla - Trabajo en equipo.
curricular considera. - Espiritu de servicio.
Perfil de egreso Los egresados de la carrera de Nivel Superior en Turismo Sustentable del Instituto Profesional Los
del estudiante Leones, son técnicos capacitados para gestionar y operar procesos y sistemas administrativos y

comerciales en diversos ambitos de la Oferta Turistica nacional, articulando para ello los elementos
patrimoniales, econémicos, técnicos, idiomaticos y éticos necesarios para la entrega de un servicio de
calidad y sustentable.

Contacto para practicas Claudia Collipal
profesionales Arturo Prat #274
022 6542439

ccollipal@ipleones.cl

Hipélito Castillo
Arturo Prat #274

022 6542439
hcastillo@ipleones.cl
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Institucion

Carrera

Titulo Profesional o Técnico
Cantidad de afios de estudio
N° de practicas (cuantasy cuando)

Descripcion del campo laboral

Tipificar las competencias
personales (habilidades

blandas), que la malla
curricular considera.

Perfil de egreso
del estudiante

Contacto para practicas
profesionales

INSTITUTO PROFESIONAL DIEGO PORTALES

« TECNICO EN GASTRONOMIA
« PROFESIONAL GASTRONOMICO EN ARTES CULINARIAS

TECNICO / PROFESIONAL

Técnico 2 afos / Profesional 4 afios

1 practica profesional al final de su carrera
Establecimientos gastrondmicos

Habilidades y destrezas
Intelectuales: auto aprendizaje, juicio critico (nivel medio), pensamiento analitico (nivel medio),
pensamiento conceptual (nivel basico).

Conductuales: gestion del trabajo (organizacion nivel superior), comunicacioén oral y escrita (nivel
medio), trabajo en equipo y colaboracién (nivel basico), manejo bésico de medios informaticos.

Actitudes y valores:
Disposicion para aprender (nivel superior), solidaridad y empatia (nivel superior), respeto flexibilidad
(nivel superior), Compromiso (nivel superior), responsabilidad (nivel superior).

- Dirige equipos de trabajo en el drea gastronémica, favoreciendo la comunicacion en la produccién de
platos y menus.

« Respeta la legislacion laboral y sanitaria, normas de higiene y seguridad en todos los procesos del
quehacer gastronémico.

« Denota capacidad de liderazgo en la administracion de recursos humanos y materiales, propios de la
funcién gastrondmica.

- Demuestra actitudes éticas y morales en funciones y tareas propias de la especialidad gastronémica.

« Planifica y ejecuta todos los procesos sistemdticos de la operacién y produccién gastronémica
culinaria de una cocina institucional.

« Administra la produccién de alimentos en el drea de la gastronomia, en el contexto de la cocina moderna.

« Organiza los recursos humanos y materiales, inherentes a la funcién gastronémica en relacién a las
condiciones de higiene, costo y seguridad.

- Elabora diferentes preparaciones de platos y menus (frios y calientes), tanto de la cocina nacional
como internacional.

« Aplica técnicas culinarias y normas de higiene y seguridad en el disefio y preparacién de platos de
acuerdo a recetas y menus preestablecidos, considerando aspectos de presentacion.

« Resultados del Proceso de Formacion.

» Vinculacion con el Medio.

. Coordina, dirige y supervisa todos los procesos sistemdticos de la operaciéon y produccion
gastrotécnica culinaria de una cocina institucional.

« Maneja elementos de idiomas extranjeros (francés e inglés) a nivel comprensivo y operativo,
asociados a la especialidad gastronémica.

« Domina elementos basicos de informética prevencidn de riesgos y primeros auxilios, favoreciendo la
gestion de su quehacer.

- Conoce técnicas basicas de administracion y control de costos atingentes a la gestiéon gastronémica.

- Conoce la gastrotécnica culinaria con el propdsito de preparar platos y menus contribuyendo con la
industria gastronémica y sus dreas de desarrollo.

- Organiza y dirige eventos.

- Elabora diferentes tipos de tragos.

- Denota capacidad de realizar cata de vinos.

« Conoce los pasos para formar una empresa restaurante.

- Demuestra conocimiento en la inocuidad y gestién de calidad de los alimentos.

- Manejay dirige una linea de produccién de alimentos envasados.

- Controla costos de alimentos y bebidas

Nicolas Andrés Garate Garcia
Avda. Salvador 1916 I. I p D p
9-82692477 .

INSTITUTO PROFESIONAL

chef-condimentandochile@outlook.es
e Fundado en 1970
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Institucion

Carrera

Titulo Profesional o Técnico
Cantidad de afios de estudio

N° de practicas
(cuantas y cudndo)

Descripcion del
campo laboral

Tipificar las competencias
personales (habilidades
blandas), que la malla
curricular considera.

Perfil de egreso
del estudiante

Contacto para practicas
profesionales

INSTITUTO PROFESIONAL AIEP

TECNICO EN GASTRONOMIA INTERNACIONAL
TECNICO EN GASTRONOMIA INTERNACIONAL
2 afnos

2 practicas una finalizando el segundo semestre de 170 horas y la segunda finalizando el cuarto
semestre de 400 horas.

CAMPO LABORAL: Este técnico esta capacitado para desempenarse en restaurantes, hoteles, casinos,
cruceros, clinicas, resorts, empresas de banqueteria y, en general, en toda empresa o institucién que
ofrezca o tenga servicio de preparacion de alimentos.

Las competencias adquiridas durante su formacién lo facultan, al mismo tiempo, para generar sus
propios espacios de trabajo, a través la creacion y gestion de Pymes y la prestacién de servicios en el
ambito de la gastronomia, banqueteria y pasteleria.

1.- Elaborar preparaciones gastrondmicas de acuerdo a las normas de higiene y seguridad, politicas de
la empresa y normas internacionales de calidad, aplicando criterios de sustentabilidad.

2.- Realizar técnicasy procesos de seleccion, adquisicion, almacenamiento y conservacién de insumos
destinados a la preparacion de alimentos, de acuerdo a normativa vigente y politicas de laempresa
alimentaria.

3.- Elaborar presupuestos de insumos destinados a la preparacion de alimentos y planes de abaste-
cimiento de acuerdo politicas de la empresa y aplicar técnicas de control de costos e inventarios.

4.- Elaborar productos de panaderia y pasteleria, de acuerdo a requerimientos del cliente y a las
normas de higiene y seguridad.

5.- Prepararalimentosfrios,ensaladas,sandwiches, cortesfriosdiversos, charcuteriaybuffets,aplicando
técnicasyconocimientosde Garde Manger,deacuerdoaestacionalidad, productosyrequerimientos
del cliente, en condiciones de higiene, seguridad y costos.

6.- Elaborar preparaciones gastronémicas sobre la base de carnes, productos del mar y sus respectivas
salsas, de acuerdo a requerimientos del cliente, en condiciones de higiene, seguridad y costos.

7.- Preparar caldos, salsasy sopas, de acuerdo a estacionalidad, productos y requerimientos del cliente,
en condiciones de higiene, seguridad y costos.

8.- Efectuarservicio de bebidas, licoresy vinos segtiin maridaje, de acuerdo arequerimientos del cliente
y a la normativa vigente.

9.- Realizar preparaciones culinarias propias de un restaurante, efectuando el servicio a clientes
correspondientes, en un enfoque de calidad.

10.- Proponer y elaborar ofertas de menus basados en preparaciones tipicas de la gastronomia
tradicional chilena, de acuerdo a requerimientos del cliente, a la normativa y politicas de la empresa.

11.- Proponery elaborar menus basados en la gastronomia internacional, de acuerdo a requerimientos
del cliente, a la normativa y politicas de la empresa.

12.- Operar en forma efectiva con los conceptos de responsabilidad social y sustentabilidad,
demostrando capacidad para identificar soluciones sostenibles para los impactos ambientales
productos de los servicios de alimentos y bebidas.

13.- Formular proyectos de microempresa, demostrando actitudes emprendedoras y conocimientos en
técnicas basicas de administrativas de personal.

14.- Comunicar de manera efectiva y elaborar informacion.

15.- Comunicarde manera efectivaen elidiomainglés a nivel elemental, en el ambito de lagastronomia.

PERFIL DE EGRESO:

El Técnico de Nivel Superior en Gastronomia Internacional es un profesional técnico con competencias
para elaborar ofertas gastronémicas en cocina tipica tradicional chilena e internacional, y en vinos,
bebidas y licores, de acuerdo a los requerimientos del cliente, a los estandares de la industria
gastronémica y a la legislacién vigente, velando por las condiciones de higiene, seguridad y costos, en
un contexto de amabilidad, cortesia, responsabilidad social y sustentabilidad.

Fernando de la Fuente Espina

Director Escuela
+56 229022931 @
Fernando.Delafuente@aiep.cl
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INSTITUTO PROFESIONAL AIEP
ADMINISTRACION HOTELERA

TECNICO DE NIVEL SUPERIOR EN HOTELERIA Y RESORT INTERNACIONAL
RECONOCIMIENTO DE LA ESCUELA DE HOTELERIA DE BLUE MOUNTAINS - AUSTRALIA

2 afios y medio.

2 précticas una finalizando el segundo semestre de 240 horas y la segunda finalizando el quinto
semestre de 600 horas

CAMPO LABORAL: El Técnico de Nivel Superior en Administracién Hotelera y Resorts Internacional
es un profesional técnico con competencias para administrar las operaciones de hoteleria y resorts
internacionales de acuerdo a los estandares de la industria y a la legislacién vigente, en un enfoque de
calidad y servicio al cliente, identificando, ademads, la responsabilidad social y las soluciones sostenibles
para los impactos ambientales de dichas operaciones.

1. Reconocery caracterizar la oferta, estructura, organizacién y funcionamiento de un hotel nacional,
de un hotel internacional y resorts, identificando la red social en la cual operan, incluyendo
organismos de apoyo y fomento, los estandares internacionales y la normativa que la regula.

2. Acceder y evaluar datos de consumidores de servicios de turismo y hoteleria, reconociendo la
necesidad, caracteristicas y el uso del marketing en el @mbito de la industria turistica y hotelera.

3. Operar con hardware y software computacional orientado a la comunicacion, servicio al cliente y
gestion de hoteleria, demostrando habilidad en el uso de las redes sociales de la Web.

4. Realizar preparaciones culinarias basicas, demostrando habilidad en el uso adecuado y seguro
de instrumentos y equipos de cocina y conocimiento de las normas de higiene y estandares de
manipulacién de alimentos.

5. Aplicar los principios de gestion de control de los costos relacionados con las ventas, costos y
recursos para la gestion eficiente de una operacién de servicio de alimentos y bebidas.

6. Elaborar presupuestos y organizar las operaciones destinadas a otorgar servicios de alimentos,
bebidas y alojamiento a clientes y huéspedes en hoteles y resorts, demostrando capacidad para
disefaryevaluarlosmenusde mercadosespecificos,incluyendolasconsideracionesdietéticas, éticas,
culturales y religiosas.

7. Atender y asesorar a clientes y huéspedes de resorts y hoteles, en materia de servicios de
alimentacién y bebidas, para eventos, manifestaciones, seminarios, congresos y otros.

8. Colaborar en la gestion de operaciones de servicio en la divisién cuartos, de acuerdo a normativa,
estandares y politicas y procedimientos de la empresa.

9. Colaborar en la administracion de instalaciones de resorts, de acuerdo a estdndares y politicas de la
empresa.

10. Colaborar en la administracién de personal de hoteles y resorts, de acuerdo a estandares y politicas
de la empresa.

11. Formular proyectos de microempresa, demostrando actitudes emprendedoras y conocimientos en
técnicas administrativas basicas.

12. Comunicarse en forma efectiva, demostrando capacidad para seleccionar, organizar y presentar
informacion.

13. Interactuar en el idioma inglés a nivel avanzado, en el ambito de la hoteleria internacional y resorts.

El Técnico de Nivel Superior en Administracion Hotelera y Resorts Internacional es un profesional
técnico con competencias para administrar las operaciones de hoteleria y resorts internacionales
de acuerdo a los estandares de la industria y a la legislacién vigente, en un enfoque de calidad y
servicio al cliente, identificando, ademds, la responsabilidad social y las soluciones sostenibles

para los impactos ambientales de dichas operaciones.

Fernando de la Fuente Espina
Director Escuela

+56 2 29022931
Fernando.Delafuente@aiep.cl
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INSTITUTO PROFESIONAL AIEP

TECNICO EN TURISMO

TECNICO DE NIVEL SUPERIOR EN TURISMO

4 semestres de formacion + 1 semestre de titulacién

1 préctica intra curricular + 1 practica profesional

La formacion del técnico en turismo permite al egresado:

« Organizar y ejecutar la programacion, ventas de destinos, productos y servicios turisticos nacionales
e internacionales, en cualquier empresa o institucion de promocién o comercializacion de servicios
de turismo, asi como, agencias de viajes, de transporte, hoteles, resorts, lineas areas , casinos, entre
otras.

« Realizar gestién operativa en eventos, asi como, disefiar y ejecutar programas de animacion turistica.

« Generar sus propios espacios de trabajo, a través de la creacion y gestiéon de microempresas o
asistencia técnica y asesoria en el drea turismo.

La malla curricular estd orientada al desarrollo de competencias para el trabajo, el servicio como eje
de la relacién con el huésped o turista, el dominio de la realidad nacional como producto turistico,
el manejo de herramientas informaticas utilizadas en el sector turismo, asi como las de interacciéon
comunicativa en inglés especializado.

El técnico en turismo es un técnico de nivel superior capacitado para gestionar y desarrollar los procesos
operativos, administrativos y comerciales desarrollados en las empresas turisticas, con especial énfasis
en turismo y los distintos servicios que ofrece la industria.

Ejercerd sus funciones conforme a normativas y estéandares de calidad, en un contexto econémico con
vision de regién y de pais que requiere de capital humano preparado para competir en una industria
global.

Fernando de la Fuente Espina
Director Escuela
+56 2 29022931

Fernando.Delafuente@aiep.cl

® o

DE LA UNIVERSIDAD
ANDRES BELLO
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CENTRO DE FORMACION TECNICA DEL MEDIO AMBIENTE (IDMA)
ECOTURISMO

TECNICO DE NIVEL SUPERIOR EN ECOTURISMO

2,5 afos (5 semestres )

Una practica profesional de 402 horas al término del cuarto semestre, se accede a la practica cuando
esta su malla curricular completa.

Desarrollar actividades de emprendimiento, ejercer como guia en ecoturismo en actividades de
trekking y hikking y como guia de Birdwatching en turismo contemplativo, consultorias de turismo
sustentable, Empresas de ecoturismo y turismo aventura, Areas Silvestres Protegidas estatales o
privadas, Organismos No Gubernamentales, apoyando actividades de investigacion en Biodiversidad y
comunidades locales, establecimientos extrahoteleros (Lodge, Camping, Cabafas), asesorias turisticas
a PYMES, oficinas de turismo sustentable en municipalidades

Formar técnicos que logren distinguirse por los siguientes atributos: capacidad de reflexién critica,
proactivos, responsables individual y socialmente, con conciencia ética y competencias diversas
para llevar a buen término su trabajo en situaciones complejas, de riesgo y que requieran respuestas
eficientes.

Liderazgo para una economia verde, conciencia ambiental, compromiso y responsabilidad laboral,
ética ambiental y social, trabajo en equipo, solidaridad y honradez, capacidad de enfrentar conflictos,
empatia.

1. Planifica un espacio territorial en forma sustentable para el desarrollo de las actividades ecoturisticas

2. Aplicala cadena de valor en el servicio al cliente para una atencién de calidad.

3. Selecciona componentes de la biodiversidad para destacarlos en programas ecoturisticos que se
desarrollen en los ecosistemas nacionales.

4. Desarrolla las técnicas de guiado y excursionismo en rutas planificadas.

5. Disefa proyectos ecoturisticos utilizando procedimientos de productividad y rentabilidad.

6. Determina conceptos de capacidad de carga y cambio minimo aceptable en el desarrollo de
actividades ecoturisticas.

7. Analiza técnicas de mitigacion de impacto ambiental de acuerdo a los requerimientos ecoturisticos.

8. Zonifica los espacios territoriales turisticos de acuerdo a criterios sustentables.

9. Practica técnicas de comunicacién para una atencién de calidad.

10. Distingue especies de flora y fauna con problemas de conservacién.

11. Disefia rutas de excursién y senderos interpretativos.

12. Practica técnicas de primeros auxilios.

13. Aplica técnicas de minimo impacto y comunicacion al aire libre.

14. Organiza campamentos en rutas de excursion.

15. Integra comunidades locales en la formulacién de proyectos.

16. Aplica la variable ambiental, econdémica, social y ecoturistica en el disefio de proyectos.

Sr. Carlos Sarmiento Seguel

Jefe Carrera Ecoturismo
(19
‘ <4 INSTITUTO DEL MEDIO AMBIENTE

carlos.sarmiento@idma.cl
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INACAP

TURISMO

TECNICO DE NIVEL SUPERIOR EN TURISMO
2 afnos

1 Practica profesional de 360 hrs.

El Técnico de Nivel Superior en Turismo podrd desempefarse en entidades publicas o privadas, tales
como lineas aéreas, agencias de viajes, operadores de turismo, oficinas representantes de cruceros,
empresas consultoras, museos, centros culturales, parques tematicos y nacionales, areas silvestres
protegidas, municipalidades, oficinas de informacion turistica y en emprendimientos propios.

La carrera trabaja las competencias genéricas resolucién de problemas, comunicacion oral y escrita,
trabajo en equipo, uso de las tics, pensamiento creativo y ética profesional.

También contempla asignaturas transversales que promueven el compromiso, la autogestién y el
emprendimiento, que constituyen el Sello del Alumno INACAP y favorecen la autonomia e insercién
laboral de sus egresados.

El egresado asiste a requerimientos de clientes nacionales e internacionales; gestiona, difunde y vende
productos, programasy servicios turisticos; conduce a grupos de turistas con motivaciones de intereses
especiales, bajo estdndares de calidad total, sustentabilidad y seguridad de acuerdo con normativas
legales y de calidad nacional.

El egresado de la carrera de Técnico en Turismo del Centro de Formacién Técnica de INACAP:

- Asiste a los requerimientos de visitantes nacionales e internacionales en su dmbito de desempeiio,
aplicando parametros de calidad total en la experiencia turistica, en las distintas actividades de la
cadena de valor considerando diversas variables en Chile y el mundo, estimando las consecuencias
del cumplimiento de sus compromisos y la resolucién de situaciones propias de su ejercicio
profesional.

« Comunica informacién requerida por el turista de manera oral y escrita, en lengua materna y en
inglés a nivel pre-intermedio, demostrando compromiso con la satisfaccion del cliente, los objetivos
de la empresa y el entorno.

« Utiliza herramientas comerciales turisticas a través de tecnologias de la informacién y la
comunicacion, para la difusion y venta de productos, programas y servicios de acuerdo a pardmetros
de sustentabilidad, politicas de la empresa y necesidades del cliente.

« Aplica técnicas y procedimientos en productos, programas y servicios turisticos nacionales, con

énfasis en el cumplimiento de sus compromisos, en la experiencia de calidad total y de sustentabilidad
para el turista, incorporando nuevas oportunidades de desarrollo turistico regional.

Franklin Carpenter Fernandez
Director del Area de Hoteleria,
Turismo y Gastronomia

Email: fcarpenter@inacap.cl

Winacap

FORMANDO A LOS PROFESIOMNALES
QUE CHILE MECESITA
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INACAP

HOTELERIA Y SERVICIOS

TECNICO DE NIVEL SUPERIOR EN HOTELERIA Y SERVICIOS
2 afnos

1 practica profesional de 360 horas cronoldgicas, la que puede desarrollarse desde el 3° semestre.

El titulado de la carrera de Técnico de Nivel Superior en Hoteleria y Servicios del Centro de Formacién
Técnica INACAP, esté preparado para realizar funciones de ejecucién y supervision asociadas a las dreas
de: recepcidn, housekeeping y alimentos & bebidas. Ademads apoya la gestién en los departamentos de
comercializacion, logistica, costos, registros de ventas y organizacion de equipos de trabajo. Sus édreas
de insercion laboral se relacionan con organizaciones publicas y privadas de servicio de alojamiento,
restauracion, entretencion, centros de eventos, emprendimientos propios, tanto en Chile como en el
extranjero.

Durante el proceso formativo los alumnos de la carrera desarrollan de manera integrada a las
competencias de especialidad, las competencias genéricas Trabajo en Equipo, Comunicacién Oral y
Escrita y Etica Profesional, ademas de las que constituyen el sello del titulado INACAP: Compromiso,
Capacidad Emprendedora, Autogestion y Dominio de Especialidad.

El Técnico de Nivel Superior en Hoteleria y Servicios del Centro de Formacién Técnica INACAP, se
desempena 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 atencién al
cliente, venta de productos y servicios, registros, inventario, cuadratura y cierre de caja, confeccién de
horarios y distribucién de tareas. Su desempefio se centra en la atencién al cliente y comunicacién en
sulengua materna e idioma inglés, en el aseguramiento de una experiencia satisfactoria, incorporando
patrimonio, 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 Desempeiio: Procesos Operacionales de Servicios de Alojamiento y Alimentos & Bebidas:

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

2. Supervisa procesos operativos de servicios de alimentos & bebidas, trabajando de manera
colaborativa, de acuerdo a normativa vigente y estandares de la empresa.

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

Area de Desempeiio: Gestién Administrativa de Servicios de Alojamiento y Alimentos & Bebidas:

1. Realiza procesos administrativos en las areas de reservas, recepcion, housekeeping y alimentos &
bebidas, actuando de manera ética en el cumplimiento de los estandares de la empresa y normativa
vigente.

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

Franklin Carpenter Fernandez
Director del Area de Hoteleria,

Turismo y Gastronomia
Email: fcarpenter@inacap.cl n a ca P
. FORMANDO A LOS PROFESIOMALES
QUE CHILE NECESITA
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INACAP

GASTRONOMIA INTERNACIONAL

TECNICO DE NIVEL SUPERIOR EN GASTRONOMIA INTERNACIONAL
2 afnos

1 Practica profesional de 360 hrs.

El Técnico de Nivel Superior en Gastronomia Internacional del Centro de Formacién Técnica INACAP
podra desempenarse principalmente en establecimientos gastronémicos, 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; asi como
en emprendimientos propios.

La carrera trabaja las competencias genéricas resolucién de problemas, comunicacion oral y escrita,
trabajo en equipo, uso de las tics, pensamiento creativo y ética profesional.

También contempla asignaturas transversales que promueven el compromiso, la autogestién y el
emprendimiento, que constituyen el Sello del Alumno INACAP y favorecen la autonomia e insercién
laboral de sus egresados.

El egresado de la carrera de Técnico de Nivel Superior en Gastronomia Internacional del Centro de
Formacion Técnica INACAP, estd capacitado para realizar la producciéon gastronémica, atender las
necesidades y requerimientos del cliente, ejecutar procesos de costeo y venta en establecimientos
gastronémicos, tanto en Chile como en el extranjero, bajo estandares de calidad total.

El egresado de la carrera de Técnico de Nivel Superior en Gastronomia Internacional del Centro de
Formacion Técnica INACAP:

- Realiza preparaciones culinarias saladas y dulces, de acuerdo al proceso de produccién, respetando
normas, estandares de calidad y sustentabilidad, tanto en emprendimientos propios como de
terceros, utilizando variables para la resolucién de problemas.

- Elabora minutas equilibradas, considerando técnicas de base, respetando el origen, calidad, aspectos
nutricionales, rendimiento y costos de los insumos de manera rigurosa, organizando el equipo de
trabajo en su departamento de produccién, con actitud colaborativa, responsable y comprometida,
de acuerdo a normas de higiene, seguridad y sustentabilidad.

- Comercializa productos y servicios gastrondmicos rentables, tanto en emprendimientos propios
como de terceros, realizando procesos de costeo y venta, actuando de manera ética en el
cumplimiento de la normativa vigente e indicadores de calidad exigidos.

-« Comunica informacién a colaboradores, proveedores y clientes, de manera oral y escrita, en lengua
materna, inglés a nivel bésico y francés de especialidad, considerando las necesidades y
requerimientos de los procesos productivos y clientes, con el propésito de lograr colaborativamente

los objetivos de la empresa.
FORMANDO A LOS PROFESIONALES
QUE CHILE NMECESITA

Franklin Carpenter Fernandez
Director del Area de Hoteleria,
Turismo y Gastronomia

Email: fcarpenter@inacap.cl
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CENTRO DE FORMACION TECNICA LOTA ARAUCO

GESTION TURISTICA

TNS EN GESTION TURISTICA

2.5 anos

1 al egreso de la carrera

El egresado de la carrera estard habilitado para desempefarse como informante turistico, organizador

de eventos y/o actividades turisticas, guia y/o animador y, como administrador de microempresas
turisticas de diversos servicios turisticos, en un mercado regional o nacional.

—_

Incentivar relaciones interpersonales y trabajar en equipo.

)
2) Comunicacion efectiva en espafiol e inglés.
3) Demostrar compromiso y responsabilidad en su quehacer.
4) Conocer las tendencias turisticas, locales, regionales, nacionales e internacionales.
5) Identificar los componentes del mercado turistico local con el uso de las TIC.
6) Asegurar la integridad fisica y prevenir accidentes en la actividad turistica.
7)  Aplicar practicas de cuidado y proteccion del Medio Ambiente.
8) Conocer para transmitir la diversidad cultural, geografica y histérica de Chile.
9) Gestionar actividades turisticas.
10) Aplicar técnicas de animacién y guiaturas.
11) Desarrollar la capacidad emprendedora.
12) Aplicar las funciones administrativas en la gestién de una microempresa turistica.

La formacion recibida por este técnico le permitird efectivamente apoyar y reforzar el desarrollo del
sector turistico regional y nacional, aportar conocimientos y aplicar las competencias, habilidades y
aptitudes adquiridas en las diversas disciplinas vinculadas al turismo.

Ademds, estara capacitado para participar y cooperar creativamente en las diversas areas que
son responsabilidad del turismo, con un criterio de autonomia, andlisis integrado, sistematico y de
racionalidad administrativa-econémica; contribuyendo de esta manera a mejorar y enriquecer las
soluciones o proyectos diseiados para hacer frente a los desafios del sector.

Danilo Alarcén Burgos

Carlos Cousiiio 184-199 Lota Alto
(56)41-2262531
dalarcon@cftlotarauco.cl

CENTRO DE FORMACION TECNICA

LOTA ARAUCO
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SANTO
TOMAS

Contacto para practicas
profesionales

Sede Iquique

Cristian Linzmayer / Jefe de Carrera
clinzmayer@santotomas.c|
56-57-2512273

Avda. Heroes de la Concepcién 2885

Sede Antofagasta

Pia Barros / Jefa de Carrera
pbarros@santotomas.cl
56-55-2685959

Avda. Iquique 3991

Sede Ovalle

Paula Mejias / Jefa de Carrera
paulamejias@santotomas.cl
56-53-2352700

Vicufia Mackena 520

CENTRO DE FORMACION TECNICA SANTO TOMAS
GASTRONOMIA INTERNACIONAL Y TRADICIONAL CHILENA
TECNICO DE NIVEL SUPERIOR

2.5 anos

2 Practicas: Intermedia ( Tercer Semestre ) Laboral (V Semestre )

El egresado de la carrera estara capacitado para desempenarse en empresas de servicios gastronémicos
tales como: restaurantes, hoteles, casinos de alimentacion colectiva, servicios de catering, empresas
de eventos, promociones de productos gastrondémicos, turismo gastronédmico, tiendas comerciales y
supermercados, entre otros, asi como también puede ejercer libremente la actividad, emprendiendo la
organizacion de su propia empresa gastrondmica.

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

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

Utilizar el autoaprendizaje, la formacién permanente y continua, la capacidad critica y autocritica,
como herramienta para la adaptacion a los cambios permanentes de la sociedad del conocimiento y
el desarrollo profesional.

Utilizar las tecnologias de la comunicacién y la informacién como herramienta para el aprendizaje
auténomo y el mejoramiento del desempefio personal y profesional.

Demostrar un comportamiento ético y de responsabilidad social, respetuoso de la dignidad humana
en las relaciones personales y en los diferentes ambitos de accién laboral y profesional.

Planificar y disefar carta y menu, considerando preparaciones de alimentos y bebidas que
satisfagan las necesidades de los clientes de acuerdo al tipo empresa, respetando aspectos
culturales y estructura de costos, nuevas tecnologias y necesidades del mercado.

Resguardar las condiciones higiénicas y de seguridad del ambiente donde se desarrolla la
produccién gastronémica.

Elaborar preparaciones de alimentos basicos de cocina, pasteleria, panaderia y reposteria,
aplicando técnicas gastrondmicas, normativas y estdndares de seguridad e higiene correspondientes
en restoracion y cocina industrial.

Elaborar preparaciones de alimentos de los cuartos frio y caliente de la cocina nacional e internacional,
segun procedimientos establecidos, aplicando técnicas gastronémicas, normativas y estandares de
seguridad e higiene correspondientes.

Elaborar preparaciones de reposteria nacional e internacional, seglin procedimientos establecidos,
aplicando técnicas gastronémicas, normativas y estandares de seguridad e higiene correspondientes.
Elaborar preparaciones de bebidas segin procedimientos establecidos, aplicando técnicas de bar,
normativas y estandares de seguridad e higiene correspondientes.

Ejecutar servicio de comedores y bar con responsabilidad y respeto, utilizando distintas técnicas
de venta de las diversas preparaciones, aplicando procedimientos técnicos de atencién al cliente,
normativas y tendencias existentes, seguin tipo de empresa.

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

Sede Viiia del Mar Sede Santiago Sede Concepcion Sede Temuco

José Onetto / Jefe de Carrera (laudio Malinconi / Jefe de Carrera  Michel Tilly / Jefe de Carrera Bernardita Garrido / Jefa de Carrera
jonetto@santotomas.c| cmalinconi@santotomas.cl mtilly@santotomas.cl mbgarrido@santotomas.c|
56-32-2443000 56-2-2906447 56-41-2108814 56-45-2942224

Avda. Limonares 190 Vergara 165 Prat 855 Rodriguez 060

Sede Copiapd Sede Talca Sede Chillan Sede Osorno

Paulina Rojas / Jefa de Carrera
paulinarojasar@santotomas.cl
56-52-2352117

Marcelo Toledo / Jefe de Carrera
mtoledov@santototomas.cl
56-71-2342390

Francia Martel / Jefa de Carrera
francia.martel@santotomas.c|
56-42-2426935

Andrea Castillo / Jefa de Carrera
andreacastilloca@santotomas.cl
56-64-2228246

Rio Copiap6 Sur 2351 Avda. Circunvalacién norte 1855 Avda. Libertad 068 Los Carreras n°753

Sede Rancagua Sede Curicé Sede Los Angeles Sede Puerto Montt

Marcos Lillo / Jefe de Carrera Lorena Chacén / Jefa de Carrera Mariela Lagos / Jefa de Carrera Frederic Emery / Jefe de Carrera
mlillop@santotomas.cl lorenachacon@santotomas.cl marielalagos@santotomas.cl femery@santotomas.cl
56-72-2743500 56-75-2206728 56-43-2536640 56-65-2482049

Gamero 080 Merced 461 Lautaro 280 Buena Vecindad 91

60 / Subdireccion de Desarrollo, Servicio Naciona

| de Turismo, Chile.



Institucion

Carrera

Titulo Profesional o Técnico
Cantidad de afios de estudio
N° de practicas (cuantasy cuando)

Descripcion del
campo laboral

Tipificar las competencias
personales (habilidades
blandas), que la malla
curricular considera.

Perfil de egreso
del estudiante

Contacto para practicas
profesionales

CENTRO DE FORMACION TECNICA SANTO TOMAS
TECNICO EN HOTELERIA Y TURISMO

TECNICO DE NIVEL SUPERIOR

2.5 anos

2 Practicas: Intermedia ( Tercer Semestre ) Laboral (V Semestre )

El egresado de la carrera estara capacitado para desempefarse en empresas de servicios Hoteleros y
de Turismo, tales como: Hoteles, empresas de Hospedaje, Hospitales, Cruceros, Empresas de Catering,
Restaurantes, Agencias de Viajes y empresa de turismo, asi como también puede ejercer libremente la
actividad, emprendiendo la organizacién de su propia empresa de servicios de Turismo y de Hospedaje.

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

- Utilizar el autoaprendizaje, la formacién permanente y continua, la capacidad critica y autocritica,
como herramienta para la adaptacién a los cambios permanentes de la sociedad del conocimiento y
el desarrollo profesional.

- Utilizar las tecnologias de la comunicacién y la informacién como herramienta para el aprendizaje
auténomo y el mejoramiento del desempefio personal y profesional.

« Demostrar capacidad de abstraccién, andlisis y sintesis en la solucién de problemas, utilizando
herramientas basicas de investigacion que favorecen el desempefo profesional.

« Demostrar un comportamiento ético y de responsabilidad social, respetuoso de la dignidad
humana en las relaciones personales y en los diferentes dmbitos de accién laboral y profesional.

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

« Desarrollar el proceso de reserva y venta de habitaciones y otras dependencias del hotel,
asesorando a los clientes segun sus necesidades y haciendo uso de protocolos y herramientas
tecnoldgicas utilizadas por la empresa.

« Realizar procesos de recepcion y despedida de los huéspedes, con respetoy cordialidad cumpliendo
con los protocolos de atencién y registro de la empresa.

- Proporcionar servicios de habitaciones de calidad segtin necesidades de los clientes demostrando
disposicion al servicio y aplicando protocolos de higiene y seguridad.

« Aplicar sistemas de administracion efectivos, utilizando herramientas tecnoldgicas en la
generacion de cuentas, control de presupuestos y cotizaciones, segin procedimientos de la
empresa y normas vigentes.

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

- Realizar preparaciones de bebidas alcohdlicas y analcohélicas, aplicando procedimientos técnicos,
normativas, tendencias y protocolos existentes, segun el tipo de empresa.

« Ejecutar un servicio de calidad en alimentos y bebidas con responsabilidad y respeto, aplicando y
asegurando el cumplimiento de procedimientos técnicos y protocolos existentes, segln
caracteristicas de los clientes y tipo de empresa.

Sede Santiago Sede Valdivia Sede Punta Arenas
Roberto Farias Pamela Cuevas Felipe Vera

Jefe de Carrera Jefa de Carrera Jefe de Carrera
roberto.farias@santotomas.cl  pamelacuevasav@santotomas.cl  fverar@santotomas.cl
56-2-25308373 56-63-2638741 56-61-236359

Vergara 165 Avda . Ramdn Picarte 1130 Jorge Montt 798
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CENTRO DE FORMACION TECNICA SANTO TOMAS
SERVICIOS AEROCOMERCIALES Y TRANSPORTES TURISTICOS
TECNICO DE NIVEL SUPERIOR

2.5 anos

2 Précticas: Intermedia ( Tercer Semestre ), Laboral (V Semestre ).

Empresas turisticas de transportes aéreos o terrestres, tour operadores, agencias de viajes, lineas areas
y servicios de carga en aeropuertos.

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

Utilizar el autoaprendizaje, la formacién permanente y continua, la capacidad critica y autocritica,
como herramienta para la adaptacion a los cambios permanentes de la sociedad del conocimiento y
el desarrollo profesional.

Utilizar las tecnologias de la comunicacion y la informacién como herramienta para el aprendizaje
auténomo y el mejoramiento del desempefio personal y profesional.

Demostrar capacidad de abstraccién, andlisis y sintesis en la solucién de problemas, utilizando
herramientas bésicas de investigacion que favorecen el desemperio profesional.

Demostrar un comportamiento ético y de responsabilidad social, respetuoso de la dignidad
humana en las relaciones personales y en los diferentes dmbitos de accion laboral y profesional.
Comunicarse de manera efectiva, expresando las ideas con claridad y coherencia tanto en forma
oral como escrita.

Manejar los aspectos laborales fundamentales relacionados con la insercién al mundo laboral.

- Comunicarse de manera efectiva, mediante herramientas de desarrollo personal y técnicas de

protocolos vigentes para el servicio al cliente.

Operar servicios aeronduticos y navieros de acuerdo a normativa vigente, para atencion y despacho

de pasajeros, carga y transportes turisticos.

Manejar rutas y destinos geogréficos turisticos aplicando normativa vigente, segin los

requerimientos de pasajeros y carga.

Programar viajes para pasajeros utilizando sistemas de distribucién, técnicas de comercializacion y

administracion, segun normativa vigente.

- Comunicarse en idioma ingles a nivel usuario auténomo, utilizando el lenguaje técnico de drea para
desempenarse en los distintos ambitos del turismo.

Roberto Farias
roberto.farias@santotomas.cl
56-2-25308373

Vergara 165
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campo laboral

Tipificar las competencias
personales (habilidades
blandas), que la malla
curricular considera.

Perfil de egreso
del estudiante

Contacto para practicas
profesionales

CENTRO DE FORMACION TECNICA SANTO TOMAS
TURISMO AVENTURA

TECNICO DE NIVEL SUPERIOR

2.5 afnos

1 Practica Laboral (V Semestre)

El egresado de la carrera estara capacitado para desempefiarse en empresas de turismo y turismo
aventura tales como: Empresas de turismo Aventura, operadores de turismo receptivo, empresas
relacionadas con el transporte, hoteles y servicios de alojamiento ligados al turismo aventura, entre
otros, asi como también puede ejercer libremente la actividad, emprendiendo la organizacién de su
propia empresa de turismo aventura.

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

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

logro de los objetivos.

Utilizar el autoaprendizaje, la formacién permanente y continua, la capacidad critica y autocritica,

como herramienta para la adaptacién a los cambios permanentes de la sociedad del conocimiento y

el desarrollo profesional.

Utilizar las tecnologias de la comunicacién y la informaciéon como herramienta para el aprendizaje

auténomo y el mejoramiento del desempefo personal y profesional.

« Demostrar un comportamiento ético y de responsabilidad social, respetuoso de la dignidad
humana en las relaciones personales y en los diferentes dmbitos de accién laboral y profesional.

« Seleccionar e interpretar destinos turisticos en la industria y necesidades del mercado turistico
nacional e internacional.

Proponer , planificar y valorizar actividades y programas turisticos entregando informacién de
lugares y destinos del pais y region, segun necesidades del cliente y normativas vigentes.

« Manejar herramientas de administracién de recursos humanos, seguin procedimientos de laempresa
turistica y normativas vigentes.

Aplicar herramientas de administraciény contabilidad basicas que se utilizan en las distintasempresa
turisticas cumpliendo procedimientos de la empresa y normativas vigentes.

Promocionar productosy servicios turisticos de acuerdo con las necesidades del mercado, segun los
procedimientos de la empresa y normativas vigente.

« Formular y evaluar proyectos y oportunidades de negocios turisticos sustentables considerando la
normativa vigente.

Planificar el servicio turistico en bases a las actividades ofrecidas, a los procedimientos de la
empresa y normativas vigente.

Ejecutar el programa y servicio, vendido conforme a lo planificado, a los procedimientos de la
empresa, de acuerdo con las necesidades actuales, y normativas vigente.

- Evaluar los resultados del servicio y programa turistico ejecutado considerando la normativa vigente.
Comunicarse de manera efectiva con pasajeros y huéspedes en el idioma espanol e inglés segun
procedimientos de la empresa y normativas vigentes.

Sede Santiago

Rodrigo Olate
rodrigoolatemu@santotomas.cl
56-2-25308373

Vergara 165
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Titulo Profesional o Técnico
Cantidad de afios de estudio
N° de practicas (cuantas y cudndo)
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campo laboral

Tipificar las competencias
personales (habilidades
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profesionales

CENTRO DE FORMACION TECNICA SANTO TOMAS
TECNICO EN TURISMO

TECNICO DE NIVEL SUPERIOR

2.5 anos

1 Practica Laboral (V Semestre)

El egresado como Técnico en Turismo podrd desempefarse en funciones operativas y funcionales en
las diversas empresas de transporte turistico, como: compafias aéreas, representaciones de cruceros
turisticos, de alquiler de automdviles, de vehiculos de transporte turistico; en la amplia gama de
empresas de servicios turisticos, ya sea como operadores o intermediarios, vale decir agencias tour
operadoras, mayoristas, de empresas de retail, minoristas, de seguros de asistencia, de animacion y
recreacion; del ambito del turismo de patrimonio natural, como empresas de ecoturismo, turismo
aventura, de observacion de flora y fauna. Importante es el amplio campo laboral en la industria del
alojamientoyy la entretencién, en donde destaca: hoteles, apart hoteles, lodges, resorts, casinos, granjas
educativas, complejos turisticos, hosterias, bed and breakfast, hostales, hoteles boutiques; como asi
también como informadores o guias de turismo especializados.

También es importante sefialar que pueden desempenarse en organismo publicos que dicen relacién
con la actividad, como: SERNATUR, Municipalidades que cuenten con el rea turistica, CONAF, D.G.A.C.

- Comunicarse de manera clara y efectiva en forma oral y escrita.

Demostrar capacidad de trabajo en equipo y de organizacion para el mejoramiento de la calidad en
su drea de trabajo.

Utilizar el autoaprendizaje como herramienta para la adaptacion a los cambios permanentes de la
sociedad del conocimiento.

Demostrar creatividad, responsabilidad, capacidad critica y autocritica para la solucién de problemas
propios de su actividad y el mejoramiento en el desempeiio de su rol profesional.

Asumir una actitud de servicio y compromiso ético en el dmbito de su desempeiio personal y laboral.
Disenar, organizar y gestionar emprendimientos turisticos en el ambito publico y privado
considerando los recursos disponibles.

Programar y coordinar productos turisticos basicos, nacionales e internacionales.

Intermediar y promover procesos de comercializacion de todo tipo de servicios turisticos o
prestaciones de servicios turisticos satisfaciendo las necesidades de la demanda.

Elaborar, implantar y operar sistemas de informacion y de procesos de datos para la prestaciéon de
los servicios turisticos atendiendo a los cambios que se van generando.

Disefnar y ejecutar proyectos que reconozcan la naturaleza social y econémica de los fendmenos
turisticos y sus variaciones en el tiempo y el espacio, con el fin de preservar y conservar el ambiente.
Operar sistemas y procedimientos estandarizados de las empresas ligadas a los Servicios Turisticos,
estableciendo relaciones entre ellos.

Coordinar los recursos basicos para la implementacion de programas y rutas turisticas, asi como de
proyectos innovadores y sustentables, considerando los recursos disponibles.

Planificar y ejecutar actividades de difusion, marketing, venta y familiarizacién de productos y
destinos turisticos nacionales y extranjeros, de acuerdo a las caracteristicas de la demanda.

Evaluar servicios complementarios del sector turismo, considerando calidad y valorizacion.
Promover el turismo regional considerando el funcionamiento de
los destinos, estructuras turisticas y sus sectores empresariales.
Comunicarse en idioma inglés a nivel medio, utilizando el lenguaje
técnico del area desempenarse en los distintos ambitos del turismo.

Sede Temuco Sede Puerto Montt

Velis Vargas Manuel Triviio
vvargas@santotomas.cl  mtrivino@santotomas.cl
56-45-2942223 56-65-2482049

Rodriguez 060 Buena Vecindad 91
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CFT UNIVERSIDAD DE VALPARAISO

TNS COCINA INTERNACIONAL

TECNICO DE NIVEL SUPERIOR EN COCINA INTERNACIONAL
2,5 anos

1 al término de la carrera de 500 hrs.

Puede desempefarse en establecimientos, restaurantes, banquetearia, hoteles, lodge, casinos
industriales, clinicas, cruceros, resorts, empresas de catering, o cualquier otra tipologia de

establecimientos gastronémico u hoteleros.

Los médulos fomentan el Trabajo en equipo, la perseverancia, y el espiritu de superaciéon, ademds la

institucién promueve la Responsabilidad, Solidaridad, Fraternidad, Respeto y Vida.

Elegresado se podra desempefiaractivamente en labores de costeoy confeccién de menus, subprocesos
de compra, almacenamientoy conservacion de insumos desarrollando una alta capacidad para trabajar
en equipo, de manera eficaz y eficiente. Este profesional esta bajo el mando del Chef Ejecutivo, Jefe de

operaciones o Gerente de Alimentos y Bebidas o Administrador de Restaurantes

Peter Bravo Villarroel
Administrador Hotelero y Gastronémico
E-mail: peter.bravo@cft.uv.cl

CFTUV

Centro de Formacion Técnica

de la Universidad de Valparaiso
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Carrera

Titulo Profesional o Técnico
Cantidad de afios de estudio
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INSTITUTO TECNOLOGICO DE CHILE
TNS EN GASTRONOMIA Y COCINA

TNS EN GASTRONOMIA Y COCINA

2 afnos

1 Profesional al término de los 2 afios

- Restaurants (Tradicionales, de especialidad, comida rdpida y show kitchen)
- Fuentes de soda

- Bares

- Hoteles

- Hostales

- Centros de eventos

- Casinos de juegos

- Casinos de empresas publicas y privadas

- Casinos de colegio

« Casinos de clinicas privadas y hospitales publicos

- Hogares de ancianos

« Cruceros

« Centrales de produccién de alimentacion con sistema “Cook and Child”
- Panaderias

- Pastelerias

- Gelaterias

Disciplina
Responsabilidad
« Compromiso
Puntualidad

« Respeto

El alumno de Instituto Tecnolégico de Chile que complete el plan de estudios vigente de la carrera de
Técnico de Nivel Superior en Gastronomia y Cocina serd capaz de proponer planificaciones de carta y
menu en diversas areas de la produccion gastronémica respetando los estandares internacionales en
el manejo inocuo de los procesos de elaboracién y utilizando eficientemente los recursos disponibles.
Podra elaborar preparaciones de la cocina fria, caliente y dulce, respetando estdndares de produccién
y haciendo uso eficiente de los recursos.

Orienta al cliente en la seleccion de ofertas de los servicios gastronémicos de acuerdo a estandares
gastronémicos y principios éticos con actitud de servicio enfocada a la satisfaccion del cliente.

Variiia Astorga Bornand
Serrano 150, piso 6
2565657

vastorga@itc.cl

I'TC

Instituto Tecnoldgico de Chile
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Institucion INSTITUTO TECNOLOGICO DE CHILE
Carrera TNS EN GESTION DE SERVICIOS HOTELEROS Y TURISTICOS

Titulo Profesional o Técnico TNS EN GESTION DE SERVICIOS HOTELEROS Y TURISTICOS

Cantidad de afios de estudio 2 afnos
N° de précticas (cuntasy cuéndo) 1 Profesional al término de los 2 afios
Descripcién del + Hoteles
campo laboral - Hostales

- Empresas de hospedaje
+ Restaurants

- Centros de eventos

- Casinos de juegos

« Cruceros

- Agencias de Viajes

+ Municipios en area turismo
- Tour Operadores

+ Resorts turisticos

- Lodges

« Campings

Tipificar las competencias Disciplina
personales (habilidades Responsabilidad
blandas), que la malla + Compromiso

curricular considera. « Puntualidad
+ Respeto
Perfil de egreso El TNS en Gestion de Servicios Hoteleros y Turisticos es un profesional capacitado para desarrollar
del estudiante eficientemente los procesos operativos y de servicios administrativos en las empresas del sector

Hotelero, Gastronémico y Turistico.

Su proceso de formacion le permite adquirir las competencias necesarias para desempefiarse en areas
administrativas y de gestion de la industria hotelera y turistica focalizando sus procesos formativos
en las normas de calidad y servicio de atencion al cliente a través del uso de sistemas informaticos
especializados que le permiten enfrentar de manera profesional las situaciones acontecidas en
su campo laboral, apoyado por el manejo del idioma Ingles, que le entrega una herramienta de
comunicacion requerida en el sector hotelero y turistico tanto nacional como internacional.

Contacto para précticas Varina Astorga Bornand
profesionales Serrano 150, piso 6
2565657

vastorga@itc.cl

I'TC

Instituto Tecnoldgico de Chile
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Institucion

Carrera

Titulo Profesional o Técnico
Cantidad de afios de estudio
N° de practicas (cuantas y cudndo)

Descripcion del
campo laboral

Tipificar las competencias
personales (habilidades
blandas), que la malla
curricular considera.

Perfil de egreso
del estudiante

Contacto para practicas
profesionales

INSTITUTO PROFESIONAL LA ARAUCANA

TNS EN HOTELERIA Y TURISMO

TECNICO DE NIVEL SUPERIOR EN HOTELERIA Y TURISMO
4 semestres

1 préctica al finalizar la carrera de una duracién de 360 hrs.

El Técnico de Nivel Superior esté facultado para desempefiarse en el rubro hotelero y turistico como
recepcionista en hoteles, hosterias, cabafas, centros vacacionales y lodges; colaborador y supervisor
en establecimientos hoteleros (camareras, ama de llaves, gobernanta, housekeeper); asistente en
agencias de viajes y tour operadores; apoyo técnico en productoras de eventos y congresos y asistente
en consultoras turisticas, corporaciones hoteleras y turismo.

La Araucana marca su sello, por medio de herramientas para desarrollar aptitudes de trabajo en
equipo y liderazgo, a través de 4 talleres que son dictados cada semestre:

- Habilidades Comunicacionales ( 1° Semestre )

- Comunicacion y Efectividad Personal ( 2° Semestre )
- Taller de formacién para el trabajo( 3° Semestre )

- Taller Integrado de Servicios Hoteleros( 4° Semestre )

El Técnico de Nivel Superior en Hoteleria y Turismo estd capacitado para coordinar y controlar
procesos relacionados con servicios de alojamiento, alimentos y bebidas, agencias de viajes, centros
vacacionales, empresas turisticas, organizacion de eventos y productos turisticos, usando nuevas
técnicas y tecnologias dentro del marco del desarrollo sostenible, como asi también realizar labores
de coordinacién en éreas de recursos humanos y relaciones interpersonales, marketing y procesos
contables en empresas turisticas y hoteleras.

Antonio Contreras Moreno
acontrerasm@iplaaraucana.cl
2274271034

e INSTITUTO PROFESIONAL
La Araucana
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Institucion

Carrera

Titulo Profesional o Técnico
Cantidad de afios de estudio
N° de practicas (cuantasy cuando)
Descripcion del

campo laboral

Tipificar las competencias
personales (habilidades
blandas), que la malla
curricular considera.

Perfil de egreso
del estudiante

Contacto para practicas
profesionales

INSTITUTO PROFESIONAL PROVIDENCIA

TECNICO EN GESTION TURISTICA

TECNICO DE NIVEL SUPERIOR EN GESTION TURISTICA

2,5 anos (5 semestres)

1 Practica Laboral presencial. A realizar en 5° semestre de su malla curricular

El Técnico en Gestidn Turistica de IPP tiene un amplio campo ocupacional, en los cuales se distinguen
las siguientes areas de ocupacién; Agencias de Viaje, Industria Hotelera, Lineas Aéreas, Organismos
gubernamentales y municipales (Puntos de ayuda al turista, Sernatur, etc.)

- Actitud ética en relacién al servicio de su quehacer profesional

- Disponer de una actitud positiva para adaptarse a los cambios del mundo globalizado e incorporando
las nuevas tecnologias en su desarrollo profesional

- Desarrollo de relaciones profesionales entre clientes, colegas y proveedores de agentes turisticos

- Responsabilidad social procurando buenas practicas socioculturales en los destinos turisticos

El Técnico en Gestion Turistica del IPP, es un técnico de nivel superior con conocimientos teéricos y
précticos del sector turistico que le permiten disefiar, organizar, vender y operar productos y servicios
turisticos en cumplimiento de la legislacion vigente y estadndares de calidad. Ademds, puede informary
conducir a visitantes nacionales e internacionales, y emprender negocios turisticos propios, desde una
perspectiva del desarrollo sustentable de los destinos turisticos.

Se distingue por manejar atractivos turisticos con un enfoque geografico, turismo de intereses
especiales, un manejo de relaciones humanas con los equipos de trabajo, comunicacién fluida y clara
con los clientes.

Su manejo de inglés le permite una comunicacion oral y escrita bésica con visitantes extranjeros.

Luis Caro Villalobos

Luis.caro@ipp.cl

02 2434 8725
Vicuna Mackenna 3030. Macul

IPP

SUENA  APRENDE » CRECE

INSTITUTO PROFESIONAL
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Institucion

Carrera

Titulo Profesional o Técnico
Cantidad de afios de estudio
N° de practicas (cuantas y cudndo)

Descripcion del
campo laboral

Tipificar las competencias
personales (habilidades
blandas), que la malla
curricular considera.

Perfil de egreso
del estudiante

Contacto para practicas
profesionales

DUOC UC

ADMINISTRACION HOTELERA

TECNICO EN ADMINISTRACION HOTELERA

2,5 anos (5 semestres)

2 practicas. Practica Laboral el [l semestre y Practica Profesional el V semestre.

El egresado de la carrera estara habilitado para desempefarse en: hoteles y empresas de hospe-
daje, albergues, hospitales, restaurantes, cruceros, centros de convenciones, eventos Y catering.

El proceso formativo contempla en sus actividades el desarrollo de habilidades de comunicacién oral
y escrita, con orientacion a la actitud de servicio, potenciando el trabajo en equipo, el liderazgo y la
proactividad, basandose en principios éticos y de respeto.

« Comunicar informacion turistica, en forma fluida, en idioma inglés.

« Operar programas computacionales y software especificos como instrumentos de gestién en la
industria turistica.

Brindar servicios en el drea de habitaciones de acuerdo a los requerimientos de la empresa.

Brindar servicios de comestibles, bebestibles, sommeleria y maridaje de acuerdo a estandares de la
empresa.

Promocionar y difundir programas, servicios y productos turisticos de acuerdo al mercado.

Elaborar productos gastronémicos de acuerdo a las necesidades de la industria.

Producir eventos nacionales e internacionales seguin requerimientos de la industria.

Manejar criterios contables en la industria gastrondémica y hotelera.

Administrar la empresa hotelera de acuerdo a estandares establecidos.

Interpretar la cadena de valor del servicio en la industria hotelera.

Atender al cliente aplicando procedimientos de calidad total.

Aplicar las normas y procedimientos de prevencion de riesgos en la industria hotelera.

Aplicar normas vigentes de higiene y calidad en la industria hotelera.

Comunicarse de manera oral o escrita usando el idioma inglés en situaciones de trabajo de acuerdo
al marco de referencia TOIEC.

Comunicar ideas de forma oral o escrita en espafiol, con efectividad.

Utilizar el razonamiento matematico para resolver problemas cotidianos en la educacién superior y
en un contexto laboral general (cuarto nivel PISA).

Reconocer un desempeno correcto en situaciones de la profesion o especialidad.

Elaborar proyectos innovadores que agreguen valor a contextos sociales.

Maria Teresa Condon B.
mcondon@duoc.cl
para practicas en el territorio nacional.

Carlos Miyake A.
cmiyake@duoc.cl
para practicas internacionales.
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Institucion

Carrera

Titulo Profesional o Técnico
Cantidad de afios de estudio
N° de practicas (cuantasy cuando)

Descripcion del
campo laboral

Tipificar las competencias
personales (habilidades
blandas), que la malla
curricular considera.

Perfil de egreso
del estudiante

Contacto para practicas
profesionales

DUOC UC

GASTRONOMIA

TECNICO EN GASTRONOMIA

2,5 anos

2 practicas. Practica Laboral el Il semestre y Practica Profesional el V semestre

El egresado de la carrera estara capacitado para planificar, elaborar y supervisar producciones
gastronémicas administrando las diferentes etapas del proceso, brindando servicios de acuerdo
a las necesidades de la empresa y la demanda de los diferentes establecimientos del rubro de la
alimentacion, tales como; hoteles, casinos, restaurantes, centros de eventos, pasteleria, salones de té,
cruceros, entre otros.

El proceso formativo contempla en sus actividades el desarrollo de habilidades de comunicacién oral

y escrita, con orientacion a la actitud de servicio, potenciando el trabajo en equipo, el liderazgo y la
proactividad, basandose en principios éticos y de respeto.

Elaborar productos gastronémicos con identidad regional, nacional e internacional de acuerdo, a las
necesidades de la industria.

Organizar sistemas productivos para la industria alimentaria.

Disenar diferentes tipos de menu aplicando los conceptos de nutricion y dietética.

Evaluar las transformaciones fisicas quimicas de los alimentos en los procesos culinarios.

Aplicar normas de higiene, seguridad y de control en los procesos productivos de la industria de los
alimentos.

« Manejar criterios contables y documentos mercantiles de la industria turistica.

Operar softwares especificos como instrumentos de la gestién en la industria turistica.

Disefar carta, menu y eventos de acuerdo al tipo de servicio y establecimientos.

« Determinar costos y precios de venta de la produccién de alimentos y bebidas.

Brindar servicios de comestibles, bebestibles, sommeleria y maridaje de acuerdo a estandares de la
empresa.

« Comunicar informacién turistica, en forma fluida, en idioma inglés.

Comunicarse de manera oral o escrita usando el idioma inglés en situaciones de trabajo de acuerdo
al marco de referencia TOIEC.

- Comunicar ideas de forma oral o escrita en espafiol, con efectividad.

Utilizar el razonamiento matematico para resolver problemas cotidianos en la educacién superior y
en un contexto laboral general (Cuarto nivel PISA).

- Reconocer un desempeno correcto en situaciones de la profesion o especialidad.

Elaborar proyectos innovadores que agreguen valor a contextos sociales.

Maria Teresa Condon B.
mcondon@duoc.cl
para practicas en el territorio nacional.

Carlos Miyake A.
cmiyake@duoc.cl
para practicas internacionales.

Guia de Perfiles de Eqreso de los Profesionales de Turismo, Hoteleria y Gastronomia de Chile / 71



Institucion

Carrera

Titulo Profesional o Técnico
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DUOC UC

TURISMO DE AVENTURA

TECNICO EN TURISMO DE AVENTURA

2,5 anos (5 semestres)

2 practicas. Practica Laboral el [l semestre y Practica Profesional el V semestre.

Este profesional estd capacitado para desempefarse como Guia, Monitor y Asistente Operativo
(Técnico) de empresas turisticas tales como: Tour Operador, Minorista, Mayorista, Hoteles, Colegios,
Universidades, CFT, Otec, Oficinas de Informacién, Entidades Publicas, Eventos y Congresos, Seminarios,
Centros de Bienestar Corporal, Centros Deportivos, Alojamientos al Aire Libre, Operador de Excursiones
y Actividades al Aire Libre, Departamentos de Recursos Humanos, Parques Naturales, Areas Protegidas e
Instituciones Publicas y Privadas ligadas al desarrollo y bienestar de personas a nivel fisico, psicoldgico,
social y comunitario.

El proceso formativo contempla en sus actividades el desarrollo de habilidades de comunicacién oral
y escrita, con orientacion a la actitud de servicio, potenciando el trabajo en equipo, el liderazgo y la
proactividad, basandose en principios éticos y de respeto.

Evaluar la cadena de valor de la Industria turistica nacional e internacional.

Planificar programas, servicios y productos ecoturisticos que incorporen conceptos patrimoniales y
geograficos sustentables de acuerdo a los estandares de calidad de la industria.

Comercializar productos de ecoturismo y de aventura en mercados nacionales e internacionales.
Gestionar patrimonio natural y cultural de Chile en programas sustentables de ecoturismo y
aventura, de acuerdo a la legislacién vigente.

Guiar actividades de Ecoturismo y Turismo Aventura al Aire libre.

Atender al cliente aplicando procedimientos de calidad total.

Organizar actividades Deportivas y Recreativas al Aire libre.

Proponer procedimientos de gestion de riesgos para actividades de Ecoturismo y Turismo Aventura.
Cumplir con la legislacién y normativa turistica nacional e internacional.

Administrar empresas de turismo de acuerdo a su objetivo de gestién en la industria turistica.
Relacionar procedimientos mercantiles, financieros y contables.

Manejar criterios contables en la industria Turistica.

Gestionar sistemas de calidad turistica propios de la industria.

Gestionar sistemas de calidad turistica propios de la industria.

Comunicar informacion turistica, en forma fluida, en idioma inglés.

Comunicar ideas de forma oral o escrita en espafiol, con efectividad.

Utilizar el razonamiento matematico para resolver problemas cotidianos en la educacién superior y
en un contexto laboral general (Cuarto nivel PISA).

Reconocer un desempeno correcto en situaciones de la profesion o especialidad.

Elaborar proyectos innovadores que agreguen valor a contextos sociales y productivos.

Maria Teresa Condon B.
mcondon@duoc.cl
para practicas en el territorio nacional.

Carlos Miyake A.
cmiyake@duoc.cl
para practicas
internacionales.
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Institucion

Carrera

Titulo Profesional o Técnico
Cantidad de afios de estudio
N° de practicas (cuantasy cuando)

Descripcion del
campo laboral

Tipificar las competencias
personales (habilidades
blandas), que la malla
curricular considera.

Perfil de egreso
del estudiante

Contacto para practicas
profesionales

DUOC UC

TURISMO, TECNICO MENCION EMPRESAS TURISTICAS

TECNICO EN EMPRESAS TURISTICAS

2,5 anos

2 practicas. Practica Laboral el lll semestre y Practica Profesional el V semestre.

El egresado de la carrera estaré habilitado para desempefarse como guia, agente operativo, orientador
en la administracion de empresas turisticas como: Tour Operadores, Mayoristas, Agencias de Viajes,
Administraciones Publicas, Oficinas de Informacién y/o Promocién Turistica, Consultorias, Centros de
Eventos y Congresos y Empresas de Transporte Aéreo.

El proceso formativo contempla en sus actividades el desarrollo de habilidades de comunicacién oral
y escrita, con orientacion a la actitud de servicio, potenciando el trabajo en equipo, el liderazgo y la
proactividad, basandose en principios éticos y de respeto.

« Comunicar informacidn turistica, en forma fluida, en idioma inglés.

« Operar programas computacionales y softwares especificos como instrumentos de gestion en la
industria turistica.

Aplicar normativa migratoria.

Atender al cliente aplicando procedimientos de calidad total.

Planificar programas, servicios y productos turisticos que incorporen conceptos patrimoniales y
geograficos sustentables.

Manejar programas, servicios y productos turisticos bajo conceptos de micro y macroeconomia.

« Promocionar y difundir programas, servicios y productos turisticos.

Relacionar evolucion historica de la industria turistica, el desarrollo socioecondmico e interaccion de
los diversos agentes productivos.

Asesorar clientes sobre destinos turisticos nacionales.

Asesorar clientes sobre destinos turisticos internacionales.

Operar sistemas de distribucién global y GDS, propios de la industria turistica.

« Administrar empresas de turismo.

Proponer paginas web en funcién de la industria turistica.

Manejar criterios contables en la industria turistica.

Relacionar procedimientos mercantiles, financieros y contables.

Operar sistemas de gestion integral en empresas turistica.

« Guiary animar programas turisticos.

- Comunicarse de manera oral o escrita usando el idioma inglés en situaciones de trabajo de acuerdo
al marco de referencia TOIEC.

Comunicar ideas de forma oral o escrita en espafiol, con efectividad.

Utilizar el razonamiento matematico para resolver problemas cotidianos en la educacién superior y
en un contexto laboral general (Cuarto nivel PISA).

« Reconocer un desempeno correcto en situaciones de la profesion o especialidad.

Elaborar proyectos innovadores que agreguen valor a contextos sociales.

Maria Teresa Condon B.
mcondon@duoc.cl
para practicas en el territorio nacional.

Carlos Miyake A.
cmiyake@duoc.cl
para practicas

internacionales..
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Institucion

Carrera

Titulo Profesional o Técnico
Cantidad de afios de estudio
N° de practicas (cuantas y cudndo)
Descripcion del

campo laboral

Tipificar las competencias
personales (habilidades
blandas), que la malla
curricular considera.

Perfil de egreso
del estudiante

Contacto para practicas
profesionales

DUOC UC

TURISMO, TECNICO MENCION SERVICIOS AEROCOMERCIALES

TECNICO EN SERVICIOS AEROCOMERCIALES

2,5 anos (5 semestres)

2 practicas. Practica Laboral el Il semestre y Practica Profesional el V semestre

El egresado de la carrera estara habilitado para desempenarse en Empresas de Transporte Aéreo,
Maritimo o Terrestre, empresas de Carga y Aeropuerto, asi como en Tour Operadores y Empresas
Turisticas.

El proceso formativo contempla en sus actividades el desarrollo de habilidades de comunicacién oral
y escrita, con orientacion a la actitud de servicio, potenciando el trabajo en equipo, el liderazgo y la
proactividad, basandose en principios éticos y de respeto.

« Comunicar informacion turistica, en forma fluida, en idioma inglés.

- Operar programas computacionales y softwares especificos como instrumentos de gestion en la
industria turistica.

« Aplicar normativa migratoria de acuerdo a las leyes nacionales e internacionales.

- Atender al cliente aplicando procedimientos de calidad total.

- Manejar programas, servicios y productos turisticos bajo conceptos de micro y macroeconomia.

- Relacionar evolucion histérica de la industria turistica, el desarrollo socio- econdmico e interaccion
de los diversos agentes productivos.

« Asesorar clientes sobre destinos turisticos nacionales.

« Asesorar clientes sobre destinos turisticos internacionales.

- Operar sistemas de distribucion global, GDS, propios de la industria turistica.

- Proponer paginas web en funcién de la industria turistica.

- Manejar criterios contables en la industria turistica.

« Relacionar procedimientos mercantiles, financieros y contables.

- Aplicar conceptos de comercio exterior en diferentes contextos de la industria.

« Aplicar procedimientos de seguridad y servicio a bordo de las diversas configuraciones de aeronaves.

« Despachar aeronaves segtin procedimientos.

- Aplicar normativas de ingreso y egreso de mercaderia al pais.

- Comercializar servicios de transporte aéreo.

- Gestionar logistica en el transporte de carga aérea.

- Comunicarse de manera oral o escrita usando el idioma inglés en situaciones de trabajo de acuerdo
al marco de referencia TOIEC.

- Reconocer un desempeno correcto en situaciones de la profesion o especialidad.

- Generarideas, concretary potenciar proyectos que agreguen valor a contextos sociales y productivos.

- Comunicar ideas de forma oral o escrita en espafiol, con efectividad.

Maria Teresa Condon B.
mcondon@duoc.cl
para practicas en el territorio nacional.

Carlos Miyake A.
cmiyake@duoc.cl
para practicas internacionales.
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