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Flexibilidad horaria:
Ti eliges cuando y en qué
momento del dia estudiar.

@ B
e

Compatibilidad con tu trabajo: Modalidad asincronica:
Adapta tus horarios de estudio El contenido siempre estd disponible
segtin tu jornada laboral. para ti.

ESTUDIA UNA

CARRERA EN LA
SEDE ONLINE
SANTO TOMAS

INSTITUTO PROFESIONAL

Estudia desde cualquier lugar:
Convierte cualquier espacio con
internet en tu sala de estudio.

Acceso al material 24/7: "’
Revisa los recursos y contenidos en tu
plataforma, cuando lo necesites.

' | CARRERA SEDE ONLINE |
Instituto Profesional Santo Tomas se obliga a otorgar servicios educacionales |NST|TUTO PROFESlUNAL SANT[] TUMAS CARRERL SED OHLINE P
SANTO contratados en los términos indicados en el respectivo contrato. C NA ACRED'TADO NIVEL AVANZADU o DIRECCION Y GESTION DE S
TOMAS Edicidn junio 2026. La informacioén es referencial y puede variar. Comisi 6nNacionaA( EMPRESAS GASTRONGMICAS o
[ETE— Consulta la carrera y jornada en tu sede de interés o en www.tupuedes.cl G GESTIGN INSTITUCIONAL Y DOCENCIA DE PREGRADO TU PUEDES.C[ SANTO

PLAN CONTINUIDAD DE ESTUDIOS TOMAS
AREA DE TURISMO Y GASTRONOMIA




DIRECCION Y GESTION DE EMPRESAS
GASTRONOMICAS

El/la Director/ay Gestor/a de Empresas Gastronémicas del Instituto Profesional Santo Tomés es
un profesional capacitado en los conocimientos, habilidades y destrezas técnicas en el dmbito
de gestion de recursos regionales y sustentables, planificacion de servicios y gestidn de capital
humano. Ademds, sabe gestionar recursos financieros, humanos y planificar el servicio en
empresas gastronémicas.

Nuestros profesionales estan capacitados para integrar equipos multidisciplinarios de alto
rendimiento o ejercer libremente la profesion mediante la creacién de sus propias unidades
de negocio. Asimismo, su formacion les permite desenvolverse con solidez para impulsar
emprendimientos en hoteles, restaurantes, casinos y empresas de alimentacion en general.

También se caracterizan por ser personas integras, capaces de colaborar en equipos de trabajo
mediante la reflexion y el aprendizaje orientado a los objetivos establecidos. Poseen la capacidad de
resolver problemas propios de su especializacion, actuando siempre con un profundo compromiso
ético hacia las personas, su equipo y el entorno.

¢POR QUE ESTUDIAR DIRECCION Y GESTION DE
EMPRESAS GASTRONOMICAS, PLAN CONTINUIDAD
DE ESTUDIOS ONLINE CON NOSOTROS?

La carrera Direcciéon y Gestion de Empresas Gastrondmicas del Instituto Profesional Santo Tomas
estd disefada para que técnicos y trabajadores del rubro continlen sus estudios. El programa
impulsa la progresién laboral al expandir el conocimiento hacia dreas estratégicas de la industria,
formando directores y gestores capaces de aportar un mayor valor al sector productivo.

CARACTERISTICAS DE LAS Y LOS TITULADOS

Nuestros egresados destacan por su capacidad para implementar propuestas integrales en la
oferta de productos y servicios del sector. Abordan esta labor con una visién interdisciplinaria,
estratégica y actualizada frente a los actuales desafios de eficiencia y sustentabilidad que exige

la industria. Este perfil se consolida mediante una clara orientacion hacia la innovacion, el
emprendimiento y el trabajo colaborativo, manteniendo siempre un férreo compromiso ético en el
desarrollo de proyectos sostenibles.

Asimismo, podran desempenarse en dreas de la administracion gastrondmica de diferentes
empresas de alimentos y bebidas, asesorias gastronémicas y roles comerciales en empresas de
productos y equipamientos gastrondémicos.

Su campo laboral abarca hoteles, restaurantes, empresas de eventos, de catering aéreo, cadenas
de alimentacion industrial, consultoras gastrondmicas, instituciones educativas, ademas de la
industria minera.

También estan capacitados para ejercer de forma independiente, brindando servicios profesionales
especializados en diversos sectores vinculados a la industria gastronémica, asi como también el
desarrollo de nuevos productos y servicios del rubro gastronémico a través del emprendimiento.

:Dénde podras trabajar
al término de la carrera?

« Jefatura de locales gastrondmicos.

= Administracion de restaurantes, casinos
y cafeterias.

« Coordinacion de servicios de
alimentacion.

« Gestion de emprendimientos propios.

« Supervisién operativa en cadenas
gastrondmicas.

« Asesoria en gestion para pymes del
rubro.

Formacion de Perfil Ocupacional
« Perfil Ocupacional de Chef Ejecutivo.

» Perfil Ocupacional de Administrador/a
de Establecimientos Gastronémicos.

CENTRO DE SERVICIOS ONLINE

Requisitos Generales

Poseer titulo técnico de nivel superior en
instituciones de educacién superior en
Gastronomia o similar al momento de la
postulacion.

Titulo técnico de nivel superior con una
antigiiedad no mayor a 5 anos a la fecha
de la postulacion.

Si el titulo técnico de nivel superior

es mayor a b anos, debera contar con
experiencia laboral acreditada en el area
Gastrondmica en los ultimos 3 anos.

Licencia de educacion media (documento
original emitido por el Ministerio de
Educacién, con nimero de registro).

Certificado de titulo (documento original
o fotocopia legalizada, con nota de
titulacion).

Concentracién de notas del titulo
técnico (documento original o fotocopia
legalizada).

Fotocopia cédula de identidad por ambos
lados.

El Centro de Servicios Online es parte de los recursos con los que cuentan las y los alumnos de esta

modalidad y que comprende:

- Plataforma de tutorias que brindan apoyo académico, administrativo, tecnoldgico y de

orientacion.

« Completo catalogo bibliografico en linea.

e Campus Online, con infraestructura virtual de aulas y talleres.

« Sistema de apoyo a las y los estudiantes, con soporte socioemocional y actividades

extraprogramaticas.

Conoce a las autoridades E 1@ Conoce nuestros
y al cuerpo académico aranceles
de nuestra area. escaneando

iEscanea el cédigo QR! este cédigo QR
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Malla Curricular

Direccion y Gestion de Empresas Gastronémicas

PLAN CONTINUIDAD DE ESTUDIOS

Titulo:
Director/ay Gestor/a de
Empresas Gastrondémicas

Plan 2

BiesTRE 1

PERFIL OCUPACIONAL CHEF EJECUTIVO

Duracion:
10 bimestres Online

Planificacion para la
Produccion y Servicio

chilev/.

Administracion de
Empresas Gastronémicas

chilev/.

Gestion de Abastecimiento
chilev/.
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Modalidad:

BIMESTRE 2 BIMESTRE 3
Marketing Operativo Control de Procesos de
Digital Seguridad Alimentaria

Herramientas Financieras

Herramientas de Ventas

Habilidades Directivas

Inglés Intermedio |

BiMESTRE &

Direccién en Empresas
Gastrondmicas

Inglés Intermedio Il

BIMESTRE B BIMESTRE O BIMESTRE 7

BIMESTRE 8

PERFIL OCUPACIONAL: ADMINISTRADOR/A DE ESTABLECIMIENTOS GASTRONGMICOS

Creacién de Negocio

Direccién de Operaciones
Gastronémico

y Seguridad Alimentaria
chilev/]

Estrategia Comercial

Gestion Administrativa
de Operaciones
Gastronémicas

chilev/]

Integracion de
Competencias Il

Culturay Valores

TITULO: DIRECTOR/A Y GESTOR/A DE EMPRESAS GASTRONOMICAS

Gestion del Capital
Humano

chilev/]

Tendencias de la Industria

SANTO
TOMAS

INSTITUTO PROFESIONAL

BIMESTRE 9 aivesTre 10

Practica Profesional Actividad de Titulacion

Certificacion Académica/Formacion de Cualificacion/
Formacion de Perfil Laboral

Asignaturas de Especialidad

I Hito Integracion de Competencias Transversales y Especialidad

1 Unidad Metodolégica Minima

I  Asignaturas de Nivelacion

W Ruta Formativa de Innovacién y Emprendimiento

Sello Valorico

chile\étora

RECONOCIMIENTO/FORMACION PERFIL
LABORAL DE CHILEVALORA

Para obtener la certificacion del perfil laboral
de Chilevalora, se debe rendir un examen en la
institucion evaluadora correspondiente, el costo
serd asumido por las y los estudiantes.



