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Preocupacidn por el
comportamiento ético de la
industria y medioambiental
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Potencia habilidades Gastronomia con foco
de estudiantes / Desarrollo Vocacional regional y chilena

Experiencia internacional

Formacién
tedrico-practica

Desarrollo de la creatividad y la
innovacion en a Industria Turistica

CENTRO DE FORMACION TECNICA

Acompanamiento en el proceso
de aprendizaje

Centro de Formacidén Técnica Santo Tomas se obliga
a otorgar servicios educacionales contratados en los
términos indicados en el respectivo contrato.
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TECNICO DE NIVEL SUPERIOR EN
HOTELERIAY TURISMO

Losy las Técnicos de Nivel Superior en Hoteleria y Turismo son profesionales capacitados
para disefar, desarrollar, asesorary gestionar programas, actividades y servicios turisticos.
Su preparacion les permite asumir cargos administrativos en la industria hotelera, agencias

CARACTERISTICAS DEL TITULADO

Los titulados y tituladas de Santo Tomas pueden coordinar procesos administrativos
de recepcion, reserva, despedida de huéspedes y ventas mediante herramientas TIC,
comunicandose de manera efectiva y cordial con sus huéspedes, tanto en espanol como en

inglés, asegurando el cumplimiento de procedimientos técnicos y protocolos de las empresas

Malla Curricular

Técnico en Hoteleria y Turismo

Titulo:

Técnico de Nivel Superior
en Hotelerfay Turismo

Jornada:

Duracion:
5 semestres Diurna

SANTO
TOMAS

CENTRO DE FORMACION TECNICA

de viajesy empresas de turismo, entre otras areas vinculadas a la industria. En la industria de servicios Fur@t\.cog industria hotel.elra, areas de alimentos y bebidas, restaurantes, asi Plan 2-2V . . .
- , -, . . - como en el ejercicio libre de la profesion. 1ANO 2ANO 3AND

hotelera pueden desempenarse en dreas como recepcion, habitaciones, asi como en el servicio . ) ) o

de alimentos y bebidas, restaurantes y banquetes. Son profesionales con una alta motivaciény Son capaces de abordar situacionesy resolver problemas relacionados con la organizacion en 1 semesTre 2 seuEsTRE 3 sewmesTre & sewesTre 5 semesTre

orientacion al servicio, que pueden ejercer libremente la actividad, emprendiendo la organizacion
de su propia empresa de servicios de turismo y de hospedaje.

En el Centro de Formacion Técnica Santo Tomés formamos técnicos integrales con sélidas
herramientas para aportary colaborar en la gestion administrativa, comercialy de terreno,
disenando y operando en la ejecucion de actividades y tareas propias de los servicios de empresas
de Hoteleriay Turismo. Contamos con un cuerpo docente de excelencia, profesionales del
turismo que se encuentran trabajando activamente en la actividad turistica y capacitdndose
continuamente para entregar los Ultimos conocimientos de la industria.

Nuestra carrera pone énfasis en el desarrollo de competencias de empleabilidad, satisfaciendo
las necesidades y requerimientos de la industria y de los clientes.

Losy las estudiantes desarrollan habilidades con la misma tecnologia a la que se veran
enfrentados en el mundo laboral, permitiéndoles insertarse con mayor facilidad en un mercado
creciente, desafiante, variado y atractivo.

la que se desenvuelven, aplicando competencias técnicas propias del areay las relacionadas
con la adaptacion, comunicacion, la colaboracion eficiente con el equipo de trabajoy el
compromiso personaly grupal.

Hotelero Reservas yBanqueteria

aDénde podrés trabajar Requisitos Generales Técnicas de Técnicas de Técnicas de -
2 i Servicioy Protocolo Servicio de Servicios Técnicas de
al termino de la carrera? J Sommeleria

e Cédula de identidad.

e |icencia de ensefianza media, documento
original.

e Hotelesy empresas de hospedaje.
e Tour operadores.

e Cruceros. e Concentracion de Notas de Ensenanza

 Centros de convenciones. Media (NEMJ, documento original.

e Restaurantes.

e Centros de eventos.

e Empresas de eventosy catering.
e Agencias de turismo.

e Oficinas de informacion turistica.
e Empresas de transporte aéreo.

e Ejercicio libre de la profesion.
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Estructura del
Mercado Turisticoy

en el Turismo

CERTIFICACION:
SERVICIO DE RECEPCION
Y HABITACIONES

Técnicas de Servicio
de Recepciony

Habitaciones y Pisos

Contabilidad para
Empresas de Servicios
Hoteleros

CERTIFICACION:
SERVICIO DE
ALIMENTOSY BEBIDAS

Taller de Gastronomia

en Restaurantes

Técnicas de Servicio de
Bar, Vinos y Cocteleria

CERTIFICACION:
SERVICIO DE EVENTOS Y
BANQUETERIA

Gestion de Eventos

Control de Gestion
de Servicios Hoteleros

CERTIFICACION: VENTAS DE SERVICIOS TURISTICOS

Administracion de
Empresas de Servicios
Turisticos y Hoteleros

Destinos, Productos
y Programacion
Turistica

PRACTICA INTERMEDIA

Sistema de
Distribucion
Turisticay Hotelera

Inglés Turistico |

Desarrollo de
Habilidades
Comunicativas

Inglés Turistico Il

Inglés Turistico Il

Practica Laboral

Marketing de
Servicios
Turisticos y Hoteleros

Inglés Turistico IV
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e Ventas de Servicios Turisticos. Asignaturas convalidables

Asigna_tu‘ras de Asignaturas Asignaturas Asignatura Modalidad online con Educacién Media
e Servicio de Recepcion y Habitaciones. Especialidad de Nivelacion ge Desarlrollo Sello Técnico Profesional
ersona

e Servicio de Alimentos y Bebidas.

* Servicio de Eventos y Banqueteria. Para la obtencion del titulo se debe rendir y aprobar Examen de Titulo.

FELIPE YANEZ ARELLANO (] s

N - . . El Centro de Aprendizaje es parte del programa de acompafnamiento que Santo Tomas
Director Nacional Area Turismo y Gastronomia

ofrece en las areas de matematica, lenguaje, ciencias, coaching y técnicas de estudio.
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