Contexto de la especialidad

Durante los Gltimos anos, la industria de la alimentacion en Chile ha tenido un gran desarrollo,
desde el punto de vista de los sistemas productivos y de las exigencias de los usuarios a estos
servicios.

Los sistemas productivos en la industria de la alimentacion en las diferentes areas han
profesionalizado los servicios, requiriendo cada vez méas personal capacitado con formacion
especializada en el area. De esta manera, se ha logrado un mayor orden, rentabilidad,
aseguramiento de la calidad en almacenaje y aplicaciéon de las normas de higiene durante el
proceso de elaboracién, mantencién y despacho de alimentos, dando cumplimiento a las normas
nacionales e internacionales.

El mercado nacional requiere cada vez mas cocineros y cocineras con fundamentos técnicos y
culturales; mas alld de hacer preparaciones buenas y agradables a la vista, se deben manejar los
fundamentos técnicos y tedricos que sostienen una preparacién de la cocina nacional e
internacional. A esto, se suma la revalorizacion que vive Chile el rescate, mantencién y proyeccion
de su cocina, ademas de la consideracion de sus productos alimentarios, vinos y servicios.

La globalizacién y el desarrollo econédmico han permitido que los chilenos y las chilenas puedan
viajar al extranjero cada vez mas y que asi, se vivan nuevas experiencias gastronémicas que
permiten conocer diferentes productos, preparaciones vy servicios. Junto con ello, el acceso a
internet y a la televisién conlleva una actualizacién constante en relacion a las nuevas tendencias,
lo que produce que los comensales y usuarios de los diferentes tipos de servicios gastrondmicos
sean mas exigentes y soliciten que sus alimentos vengan en o6ptimas condiciones (como
temperatura adecuada, en su punto, con el sabor y textura correspondiente), junto con ser
atendidos con el servicio adecuado.

Asi, ademas de las competencias disciplinares de la especialidad, el y la profesional de la cocina
deben ejercer su rol con actitud profesional, actuando con responsabilidad, con capacidad de
trabajar en equipo, siendo honrado y respetuoso, manteniendo buenas relaciones
interpersonales, las que son necesarias para el logro y éxito de la produccion, servicio y
satisfaccion del cliente.

El egresado o egresada de la Especialidad Gastronomia podra desarrollar funciones y tareas en
todas las etapas del proceso productivo, de acuerdo a las caracteristicas del establecimiento y
puestos de trabajo de las empresas de alimentacion. Podra desempefiarse en el area de bodega o
adquisiciones vy, en la cocina, en el drea de la cocina fria, cocina caliente, pasteleria y panaderia,
realizando las tareas de preelaboracién, produccién, montaje y despacho. Por otra parte, en el
salon de comedores, podra llevar a cabo diferentes tipos de servicios de comestibles, bebidas
analcohélicas, fermentados y destilados; y en la barra o bar, podra elaborar diferentes tipos de
bebestibles. Ademas, serd capaz de disefiar menus y cartas aplicando las normas nacionales e
internacionales.

La industria de la alimentacién se conforma de distintas areas que ofrecen diversos puestos de
trabajo en los que los egresados y las egresadas se pueden desarrollar, de acuerdo a sus intereses
y caracteristicas personales. Asi, estd la posibilidad de trabajar en el sector de los alimentos
preelaborados, en restaurantes tematicos internacionales y chilenos, en casinos, hospitales o
clinicas, hoteles, banqueteras, servicios de catering, panaderias, pastelerias o cafeterias, ademas
de poder desarrollar su propia microempresa.

Este Programa de Estudio promueve la participacion activa del sector productivo en el proceso
educativo de las y los estudiantes, mediante practicas formativas y actividades de aprendizaje en
las empresas, durante los dos afios de duracion de la Educacion Media Técnico-Profesional. Sin
embargo, en algunos casos, las empresas o las instituciones reguladoras del sector productivo



prohiben o limitan el acceso de menores de edad a los recintos laborales, principalmente, por
razones de seguridad. En el caso de la especialidad Gastronomia, no se ha observado esta
limitacién como una practica habitual de las empresas relacionadas.

Es importante mencionar que, en algunos casos, dichas empresas e instituciones exigen un
certificado de salud compatible con el cargo a quienes postulen a él.

Se recomienda que esto sea informado a las y los estudiantes, durante el periodo de formacion,
por cada establecimiento educacional que imparta la Formacion Diferenciada Técnico-Profesional
en las especialidades en que se observe este requerimiento.

Perfil de egreso de la especialidad

OBJETIVOS DE APRENDIZAJE GENERICOS DE LA FORMACION TECNICO-PROFESIONAL

A.- Comunicarse oralmente y por escrito con claridad, utilizando registros de habla y de escritura
pertinentes a la situacion laboral y a la relacién con los interlocutores.

B.- Leer y utilizar distintos tipos de textos relacionados con el trabajo, tales como especificaciones
técnicas, normativas diversas, legislacion laboral, asi como noticias y articulos que enriquezcan su
experiencia laboral.

C.- Realizar las tareas de manera prolija, cumpliendo plazos establecidos y estandares de calidad, y
buscando alternativas y soluciones cuando se presentan problemas pertinentes a las funciones
desempenadas.

D.- Trabajar eficazmente en equipo, coordinando acciones con otros in situ o a distancia,
solicitando y prestando cooperacion para el buen cumplimiento de sus tareas habituales o
emergentes.

E.- Tratar con respeto a subordinados, superiores, colegas, clientes, personas con discapacidades,
sin hacer distinciones de género, de clase social, de etnias u otras. F Respetar y solicitar respeto de
deberes y derechos laborales establecidos, asi como de aquellas normas culturales internas de la
organizacion que influyen positivamente en el sentido de pertenencia y en la motivacion laboral.
G.- Participar en diversas situaciones de aprendizaje, formales e informales, y calificarse para
desarrollar mejor su trabajo actual o bien para asumir nuevas tareas o puestos de trabajo, en una
perspectiva de formacién permanente.

H.- Manejar tecnologias de la informacién y comunicaciéon para obtener y procesar informacion
pertinente al trabajo, asi como para comunicar resultados, instrucciones e ideas.

I.- Utilizar eficientemente los insumos para los procesos productivos y disponer cuidadosamente
los desechos, en una perspectiva de eficiencia energética y cuidado ambiental.

J.- Emprender iniciativas Utiles en los lugares de trabajo y/o proyectos propios, aplicando
principios basicos de gestién financiera y administracion para generarles viabilidad.

K.- Prevenir situaciones de riesgo y enfermedades ocupacionales, evaluando las condiciones del
entorno del trabajo y utilizando los elementos de proteccién personal segin la normativa
correspondiente.

L.- Tomar decisiones financieras bien informadas y con proyeccién a mediano y largo plazo,
respecto del ahorro, especialmente del ahorro previsional, de los seguros, y de los riesgos y
oportunidades del endeudamiento crediticio asi como de la inversion.



OBJETIVOS DE APRENDIZAJE DE LA ESPECIALIDAD

Segun Decreto Supremo N° 452/2013, este es el listado Unico de Objetivos de Aprendizaje de la
especialidad Gastronomia para el plan comun:

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

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

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

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

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

6.- Monitorear el estado de materias primas, insumos y productos intermedios y finales,
apoyandose en analisis fisico-quimicos, microbiolégicos y sensoriales basicos de los mismos, y
aplicando técnicas y procedimientos de aseguramiento de calidad que permitan cumplir con los
estandares de calidad e inocuidad establecidos, conforme a la normativa vigente.

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

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

OBJETIVOS DE APRENDIZAJE DE LA MENCION COCINA

Al egreso de la Educacién Media Técnico-Profesional, se espera que los y las estudiantes hayan
desarrollado las siguientes competencias asociadas a la mencién:

1.- Preparar una variedad de platos de cocina basica, de preparaciéon rapida y lenta, de acuerdo a
los gustos y costumbres culinarias de diversas zonas del pais, asi como de requerimientos de
alimentacién saludable, cumpliendo estandares de calidad.

2.- Preparar productos gastrondmicos basicos de cocina internacional, de paises como Peru,
México, China, Francia, Italia, entre otros, cumpliendo especificaciones y estandares de calidad.

3.- Preparar diversos cocteles de consumo habitual con bebidas alcohdlicas y no alcohdlicas, de
acuerdo a recetas nacionales e internacionales.

4.- Introducir variaciones en las recetas de productos gastrondmicos de la cocina basica y/o en la
manera de servirlos, buscando mejorar sabores y texturas para adaptarlas al gusto de una
demanda diversa.

5.- Elaborar cartas y menu para servicios y establecimientos de consumo frecuente o masivo, que
consideren la estacion del afo, el tipo de cliente y sus requerimientos nutricionales, la
disponibilidad de los insumos.



PLAN DE ESTUDIO DE LA ESPECIALIDAD Gastronomia, mencion Cocina

NOMBRE DEL MODULO 1. 2. 228 3. 76 4. 76 5. 152 6. 76 Modulos mencién 1. 228 2. 228 3. 152 4.

152 5. 76 TOTAL 836 83

Nombre del Médulo

Tercero medio

Cuarto medio

Duracioén (horas)

Duracioén (horas)

Higiene para la elaboracion de

1 . 228
alimentos.
5 Elaboraflon de alimentos de baja 298
complejidad.
3 Recepcién y almacenamiento de 76
insumos.
Planificacién de la produccion
4 .. 76
gastrondémica.
5 Preparacion, disefio y montaje de 152
buffet.
6 Servicio de comedores, bares y salones. 76
Nombre del Médulo Tercero medio Cuarto medio
Duracion (horas) Duracion (horas)
1 Cocina chilena. 228
2 Innovacion y cocina internacional. 228
Elaboracién de bebidas alcohdlicas y
3 L1 152
analcohdlicas.
4 Elaboracién de menus y carta. 152
5 Emprendimiento y empleabilidad. 76
TOTAL 836 836




