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ADMINISTRACION

DE ARTES CULINARIAS Y SERVICIOS

El Instituto Profesional Instituto Internacional de Artes Culinarias y Servicios
responde a las demandas de la sociedad y necesidades de desarrollo en la
industria de la hospitalidad, los servicios y areas afines, formando profesio-
nales altamente competentes para enfrentar los desafios del mercado
nacional e internacional.

Nuestra Institucién se compromete a formar profesionales con espiritu
ético y emprendedor, orientados a la innovacién, entregando las herramien-
tas necesarias para el desempefio profesional de excelencia, donde se
encuentran, entre otras, la implementacién de metodologias interdisciplina-
rias e integradoras, el manejo del idioma inglés, y un acercamiento tempra-
no y continuo a la industria a través de las prdcticas profesionales.

En este marco, la carrera de Administracion de Artes Culinarias y Servicios
persigue el logro de un profesional que responda a las demandas del drea
de los servicios gastronémicos, dando solucién a los exigentes estandares
que demandan los mercados nacionales e internacionales, con la finalidad
de satisfacer las necesidades de las personas, valorando sus costumbres,
respetando las normas de higiene y nutricién, y aplicando una administra-
cion responsable y sustentable de los recursos existentes.

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

En sintesis, se espera que el egresado de la carrera de Administracion de
Artes Culinarias y Servicios del Instituto Internacional Culinary, desarrolle
las competencias necesarias para responder al medio nacional y/o internacio-
nal, considerando el uso de una segunda lengua, al alero de una orientacién
de excelencia por el servicio, buscando siempre el disefio y administracion de
procesos de gestiéon administrativa, elaborando propuestas gastronémicas
innovadoras en la industria de los servicios y la hospitalidad, sin dejar de lado
técnicas de vanguardia y normas de higiene y nutricionales vigentes.

Instituto Profesional

de Artes Culinarias y Servicios
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COMPETENCIAS:
Produccion Culinaria, Gestion Administrativa,
Orientacion al Servicio, Internacionalizacién

TITULO PROFESIONAL:
Administrador de Artes Culinarias y Servicios

DURACION:
8 Semestres Académicos

SEDES:
Santiago y Vina del Mar

REGIMEN:
Diurno y Vespertino




