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PERFIL DE EGRESO:

El Profesional Gatronémico en Artes Culinarias del Instituto Profesional Diego Portales, es capaz
de dirigir y orientar a sus competencias y conocimientos a las necesidades del mercado
gastronomico. Promueve el trabajo colaborativo, gestiona, planifica y organiza el proceso

productivo, aplicando las técnicas culinarias y de cocina internacional, liderando hacia un PROFESIONAL GASTRONOMICO
servicio de calidad, optimizando recursos e integrando la normativa vigente. EN ARTES CULINARIAS
CAMPO OCUPACIONAL: 7 SEMESTRES (NIVELES)

1 SEMESTRE: PRACTICA Y TITULACION

Profesional que podra desempefiarse en empresas de distintos sectores a nivel ejecutivo o
como integrante especializado en equipos de trabajo en:
TECNICO DE NIVEL SUPERIOR EN GASTRONOMIA

» Empresas de restauracion clasicas, con secciones de pasteleria.
» Empresas de produccion e innovacion gastronomica.
» Restaurantes y Centros Gastrondmicos especializados. 5 SEMESTRES (NIVELES)

CON PRACTICA Y TITULACION

» Restaurantes especializados de hoteles 4 y 5 estrellas.

* Casinos privados e industriales.

* Clubes sociales y privados.

« Casinos institucionales, Clinicas o Sanatorios privados.

« Cocinas especializadas de Centros de esparcimiento y recreacion, de Cruceros y Catering.
» Empresas banqueteras, en egjercicio libre de su profesion.

CONCEPCION CHILLAN SANTIAGO VINA DEL MAR

Maipu 301 18 Septiembre 21. Av. Salvador 1916, Nufioa Viana 107
41266 7900 42 220 3500 2 2687 7500 32 226 1700 www.d po rtales.cl




