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ACUERDO DE ACREDITACION N° 16

Carrera de Técnico Superior en Gastronomia Internacional y Tradicional Chilena, del Centro de Formacién Técnica
Santo Tomas, presencial, Sedes: lquique; diurno, Antofagasta; Diurno, Copiapd; diurno, Ovalle; diurno y vespertino,
Santiago; diurno y vespertino, Vifia del Mar; diurno, Rancagua; Diurno, Curicg; diurno, Talca; diurno, Chillan; diurno,
Concepcidn; Diurno y vespertino, Los Angeles Diurno, Temuco; diurno, Osorno; diurno y vespertino, Puerto Montt;
Diurno

En la sesién del Consejo de Acreditacién del Area de Administracién, de la Agencia ADC Acreditadora, con fecha 11 de
diciembre de 2014, se acordé lo siguiente:

VISTOS: Lo dispuesto en la Ley 20.129 que establece un Sistema de Aseguramiento de la Calidad de la Educacién
Superior; el Reglamento para la Autorizacién de las agencias de Acreditaciéon de Noviembre de 2007;aprobado por
Resolucién exenta N°165-3 de la Comisidn Nacional de Acreditacion, de fecha 14 de Noviembre de 2007; la autorizacién
de ADC Agencia Acreditadora S.A, para actuar como tal, segtin Resolucién de Autorizacién N°48 de la Comisién Nacional
de Acreditacién de fecha 25 de Enero de 2012; el documenio de Normas y Procedimientos para la Acreditacién
autorizado en ese mismo acto por la CNA; los Criterios de evaluacién para Carreras Técnicas, el informe de
Autoevaluacion presentado por la carrera de Técnico Superior en Gastronomia Internacional y Tradicional Chilena; el
informe de pares evaluadores emitido por el Comité que visitd la carrera de Técnico Superior en Gastronomia
Internacional y Tradicional Chilena, del Centro de Formacién Técnica Santo Tomds, por encargo de ADC Acreditadora;
las observaciones enviadas por la carrera al informe de pares evaluadores, él Acuerdo n°® 170, de la acreditacién anterior
y los antecedentes analizados en la sesién, de fecha 11 de diciembre de 2014 del Consejo de Acreditacién del Area de
Administracion.

Teniendo Presente:

1. Que la Carrera de Técnico Superior en Gastronomia Internacional y Tradicional Chilena, del Centro de Formacidn
Técnica Santo Tomds, se sometié voluntariamente al proceso de acreditacion de carreras administrado por esta
Agencia.

2. Que dicho proceso cuenta con normas generales para la acreditacion de Carreras Técnicas, autorizadas por la CNA.

3. Que con fecha 14 de Julio de 2014, el Sr. Jaime Vatter Gutiérrez, representante legal de la Centro de Formacion
Técnica Santo Tomds, y don Juan Carlos Cuifias Marin representante legal de ADC Acreditadora, firmaron el Contrato de
Prestacién de Servicios para la Acreditacion de la carrera.

4. Que en las fechas del 3 al 7 de noviembre 2014, la carrera fue visitada por un comité de pares evaluadores designado
en conjunto por la Agencia y la Carrera.

5. Que con fecha 17 de noviembre de 2014 el comité de pares evaluadores emitié un informe que sefala las principales
fortalezas y debilidades de la carrera, teniendo como pardmetros de evaluacién los Criterios de evaluacién y loyy
propdsitos declarados por la misma carrera. ‘

6. Que con fecha 17 de noviembre de 2014, dicho Informe fue enviado a la carrera para su conocimiento.

7. Que por comunicacion del 1 de diciembre de 2014, la Carrera de Técnico Superior en Gastronomia Internacional y
Tradicional Chilena, del Centro de Formacién Técnica Santo Tomds, comunico a la Agencia sus comentarios y
observaciones respecto del informe elaborado por el comité de pares evaluadores.
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CONSIDERANDO

I. Que del resultado del presente proceso evaluativo de la carrera, se identifican las siguientes fortalezas y debilidades,
para cada una de las dimensiones de evaluacién:

1.-Perfil de egreso y Resultados
Fortalezas

La carrera "Gastronomia Internacional y Tradicional Chilena", cuenta con una misién claramente definida v en
concordancia con la misidén que propone la Institucién, esta habla de la formacién de técnicos capacitados para
desarrollarse adecuadamente en el campo laboral.

Destacable es la actividad inicial denominada “la semana cero” la cual es fundamental para los alumnos, ya que pueden
conocer ampliamente su carrera y autoridades a cargo de ella; quienes guian durante el proceso de su carrera de inicio a
fin, entregando constante informacion del perfil de egreso.

Debilidades

Baja valoracion de la industria de gastronomia y turismo en egresados técnicos la carrera, donde ademas, no existe una
distincién entre lo técnico con lo profesional.

Los alumnos al momento de su egreso, presentan un escaso manejo de las habilidades blandas, principalmente en la
comunicacion (expresion verbal y escrita).

Existe un bajo compromiso de los alumnos al momento de finalizar su practica, para permanecer en el lugar de trabajo
por mas tiempo, la mayoria acepta ofrecimiento de otros lugares de trabajo.

No se observa un proceso de seguimiento, para alumnos titulados, que permita un manejo en forma sistematica.

Carencia de un registro en sistema, para el seguimiento de alumnos que desertan de la carrera, como también, de
alumnos que han egresado de la carrera, vinculandolos nuevamente con la institucioén.

2.-Condiciones de Operacion
Fortalezas

La Unidad cuenta con una estructura Organizacional que le permite llevar adelante la consecucién de la carrera.

El centro de formacién técnica cuenta con salas equipadas para un buen desarrollo del proceso de ensefianza
aprendizaje.

La institucion, posee “centros de aprendizajes” en cada sede a lo largo de Chile, con tutores por 4rea de la carrera, para
fortalecer y enriguecer la comprensién de las materias dentro del aula, logrando un avance sostenido del alumno en la
duracién de su carrera.

La biblioteca cuenta con libros especificados en los programas de estudio y estos se encuentran disponibles en todas las
sedes a lo largo de Chile, y de acuerdo a los estandares establecidos por la institucién

Alumnos tienen acceso a la biblioteca virtual, logrando con ello, tener la bibliografia necesaria y requerida por alguna
asignatura en especial.
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Las sedes cuentan con casino, laboratorio de computacién, y salas de estudios apropiadas para el desarrollo de la
carrera.

Las sedes, tienen facil acceso, cercano a calles principales, esto facilita la llegada de sus alumnos.

El cuerpo de docentes y Administrativos con que cuenta la carrera son adecuados para los requerimientos de la carrera
en cantidad vy calificaciéon

Los docentes son capacitados a través de diplomados, los cuales apoyan el quehacer en el aula.

La Institucién asegura la sustentabilidad financiera de la carrera en todas sus sedes en forma arménica ya que asigna
presupuestos en base a estdndares establecidos, presupuestando anualmente dichos requerimientos. Se establecen
protocolos de adquisiciones y abastecimiento, dadas las necesidades de las sedes.

La institucién se hace cargo del perfil de los alumnos que ingresan a la carrera de "Gastronomia Internacional y cocina
tradicional chilena" a través de un centro de aprendizaje, para reforzar las carencias en metodologias de estudios en su
ingreso y durante el tiempo que dura su carrera sin costos asociados.

Debilidades

Escasa informacién en cuanto, a la evaluacién de la operacién de la carrera en su funcionamiento durante el semestre
ya que los resultados se muestran por periodo y no por cumplimiento y avance de objetivos.

3.- Capacidad de Autorregulacién

Fortalezas L
'
La unidad cuenta con declaracién de misién, objetivos claros, precisos y concordantes con los institucionales.

El centro de formacién técnica y la carrera, cuenta con la aplicacién de encuestas, que realizan un seguimiento respecto
de la opinidén de los principales actores de la comunidad académica con el fin de verificar el cumplimiento de los
propésitos declarados.

La institucién cuenta con reglamentos y procedimientos claramente definidos, donde los alumnos y docentes saben de
su existencia y aplicacién.

Se constata que el Informe de Autoevaluacién contiene las principales conclusiones verificadas en este proceso y
contiene las debilidades y fortalezas que se plasman en un Plan de Accién coherente.

La Unidad posee las herramientas y recursos necesarios para autorregularse en su gestiéon. Hay compromiso de los
docentes y personal administrativo con la Unidad y la Institucion.



== ADC Agencia de Acreditacién

Debilidades

La Unidad define claramente los conocimientos, habilidades y actitudes que configuran el perfil de egreso, aun cuando
los niveles de participacién de los docentes en las discusiones acerca de esta materia son insuficientes.

Las horas académicas indicadas en los programas, no especifican horas de ejercicio practico explicitas y controladas.

La institucién no cuenta con mecanismos formales de vinculacion con el sector industrial, se basa en la
relacionamiento de personas en forma directa.

Se deja constancia que el Consejo verificé el cumplimiento de las observaciones del Acuerdo N2 170 del 18 de
Noviembre de 2011 y sus resultados estan contenidos en este Acuerdo.

El Consejo de Acreditacion del Area de Administracion de ADC Acreditadora por la unanimidad de sus miembros
presentes:

Que, conforme a las alternativas de juicio sobre la acreditacién, se acredita la Carrera de Técnico Superior en
Gastronomia Internacional y Tradicional Chilena, del Centro de Formacién Técnica Santo Tomas, presencial, Sedes:
lquique; diurno, Antofagasta; Diurno, Copiapd; diurno, Ovalle; diurno y vespertino, Santiago; diurno y vespertino, Vifia
del Mar; diurno, Rancagua; Diurno ,Curicé; diurno, Talca; diurno, Chillan; diurno, Concepcidn; Diurno y vespertino, Los
Angeles Diurno, Temuco; diurno, Osorno; diurno y vespertino, Puerto Montt; Diurno, por el plazo de cuatro (4) afios,
que culminan el 18 de Noviembre de 2018.

Que, en el plazo sefialado, la Carrera de Técnico Superior en Gastronomia Internacional y Tradicional Chilena, del Centro
de Formacién Técnica Santo Tomds, podrd someterse voluntariamente a un nuevo proceso de acreditacién, en cuyo
caso seran especialmente consideradas las observaciones.

Para el siguiente proceso, la carrera deberd presentar el nuevo informe de autoevaluacién y la documentacién
correspondiente al menos 90 dias antes del vencimiento de la acreditacidn.

Jua CarkLs Cuifias Marin
irector Ejecutivo
ADC Agencia Acredi




