ACUERDO N° 084/2014

En sesion extraordinaria de 23 de diciembre de 2014, con arreglo a las disposiciones del
DFL N° 2, de 2009, de Educacién, que fija el texto refundido, coordinado y sistematizado
de la Ley N° 20.370 con las normas no derogadas del DFL N° 1, de 2005, de Educacion,
el Consejo Nacional de Educacién ha adoptado el siguiente acuerdo:

VISTOS:

El proyecto institucional presentado al Consejo Nacional de Educacion por el Centro de
Formacion Técnica Escuela Culinaria Francesa para efectos de iniciar su proceso de
licenciamiento; la visita realizada a la institucion los dias 22 y 23 de octubre de 2014; los
informes preparados por la comision verificadora; las observaciones de la institucion al
informe de la comisién; y los informes de la Secretaria Técnica recaidos en el proyecto
institucional del Centro de Formacion Técnica.

El Consejo Nacional de Educacién, en cumplimiento de lo dispuesto en el articulo 99 del
DFL 2/2009 del Ministerio de Educacién, acuerda, por unanimidad de sus miembros
presentes, emitir el siguiente:

Informe sobre el estado de avance del proyecto institucional del Centro de
Formacion Técnica Escuela Culinaria Francesa

l. Nivel de desarrollo segun los criterios de evaluacion:

1) Planificacion y desarrollo del proyecto institucional

El Centro de Formacion Técnica Escuela Culinaria Francesa dispone de una
declaracién de Misién, Vision y Objetivos Estratégicos claramente definidos, conocidos
por los miembros de la comunidad y evidenciados en las actividades del centro.

El modelo educativo de la institucion es explicito y se ejecuta de acuerdo con los
lineamientos y objetivos estratégicos definidos. No obstante, el concepto de Educacién
Dual contemplado el primer objetivo estratégico del Centro no se encuentra
claramente definido, lo que resulta fundamental para evitar confusiones y evaluar su
pertinencia y concrecion.

La estructura organizacional actual del Centro —actualizada al afio 2014 luego de la
visita del Consejo de 2013- es coherente con su tamafio y objetivos. Ademas, las
distintas funciones de sus directivos estan claramente definidas y sus decisiones son
evaluadas, resueltas y ejecutadas por los distintos estamentos de acuerdo con sus
facultades. Se valora la creacién del cargo de Vicerrector de Comunicacion y
Desarrollo desde la Ultima visita. Asimismo, se considera oportuna la creacion del
Comité General de Administracion, el cual se retne una vez a la semana para
compartir informacioén de las diferentes areas, y resolver de forma agil situaciones que
no requieren validacion del Comité Directivo.



Existe un Programa General de Desarrollo (PGD) que esta en proceso de
actualizacién para el periodo 2015-2016, y aun no se encuentra formalizado, por lo
que no es posible constatar que sea utilizado como instrumento de gestién y
seguimiento de acciones por parte de los distintos estamentos de la institucion.
Ademas de lo anterior, todavia no es posible observar evidencia clara de
procedimientos formales para la revision y actualizacién del proyecto institucional ni la
utilizacion de los resultados obtenidos a partir de la autoevaluacion para la mejora
continua del Centro.

2) Administracién institucional

El equipo directivo del Centro es idoneo y sus miembros estan insertos en el medio
gastronémico tanto nacional como internacional, siendo reconocidos por su
experiencia y dedicacion. Esto permite una vinculacion directa con mdltiples centros
de préactica, la participacion en diversas ferias gastronémicas y la deteccion de
cambios que se generan en el rubro.

La nueva Vicerrectoria de Comunicacion y Desarrollo, ademés de participar en el
proceso directo de admision, ha desarrollado estrategias comerciales y de vinculacién
con el medio y con egresados, lo cual ha permitido mejorar la matricula 2014. Como
consecuencia de la efectividad de las acciones implementadas por esta Vicerrectoria y
los 120 estudiantes nuevos de 2014, se mejord también la posicion financiera del
Centro.

El personal de apoyo es suficiente en nimero y tiene las capacidades para cumplir
con la labor desempefiada. No obstante, en determinados periodos, las areas de
Coordinacién Académica y Registro Curricular pueden verse sobrepasadas, lo que
afecta los tiempos de respuesta de dichas unidades. Para el personal administrativo
no se cuenta con mecanismos de evaluacion de desempefo formalizados, difundidos
y aplicados.

El Centro cuenta con los recursos financieros suficientes para su normal operacion, es
capaz de dotar de los recursos necesarios para el desarrollo del proyecto y existe una
preocupacién por contar con equipamiento del mejor nivel, lo que es reconocido y
valorado por los estudiantes. No obstante, no se observan politicas formales de
capacitacion y actualizacion del personal. Tampoco se observan politicas o
mecanismos formales que guien los procesos de seleccion, contratacion y/o
desvinculacion del personal.

El Centro cuenta con un sistema informatico que facilita el acceso y registro de la
informacidén financiera-contable. Si bien para 2015 se proyecta el desarrollo e
implementacion de un sistema presupuestario basado en centros de costos que
mejorara los sistemas de control, éste no se incluye en el marco de politicas y
procedimientos para la formulacién de su presupuesto con el que cuenta la institucion,
el cual fue entregado como respuesta a las observaciones dispuestas mediante Oficio
N° 373/2014 del Consejo.

La infraestructura del Centro es concordante con las necesidades de los estudiantes y,
aun cuando el nimero de estudiantes ha aumentado, no se visualizan problemas
relacionados con ella, ya que todavia existen horarios disponibles para docencia y
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talleres. Existe un plan de mantenciones y de actualizacion de la infraestructura y un
plan de inversiones para la renovacion de uno de los tres talleres con los que cuenta
el Centro.

El Centro dispone de un sistema informatico de registro y administracion de los
antecedentes académicos de los estudiantes que permite un resguardo adecuado de
éstos. No obstante, alin no se observan avances en el proceso de integracion de este
sistema con la informacién del area administracion, lo cual habia sido requerido por el
Consejo con anterioridad.

3) Servicios de apoyo

La provision de servicios de apoyo a los estudiantes es aun incipiente en el Centro,
pero se encuentra en concordancia con el nivel de desarrollo de la institucién. Entre
las actividades desarrolladas destacan las Jornadas Gastronémicas, los convenios de
descuento en tiendas afines a la gastronomia y gimnasios, y los convenios de
practicas laborales, monitoreadas permanentemente por académicos del Centro.
También se valora la creacion de la Beca Talento Joven para alumnos recién
egresados de liceos técnicos, asi como la implementacion de talleres remediales en
asignaturas de alta reprobacién, declarado en la Politica de Reforzamiento y
Ayudantias del Centro.

La implementacién de talleres extraprogramaticos que incluyen visitas a empresas del
rubro, es muy valorada por los estudiantes ya que permite estar en contacto con las
nuevas tendencias gastrondémicas.

La cercania del equipo directivo con los estudiantes y la relacién con los delegados de
curso, demuestra una preocupacion permanente por dar solucion a los requerimientos
de ellos. Ademés, se evidencia un compromiso por parte de la coordinacion
académica y coordinacién de asuntos estudiantiles y curriculares para facilitar la
permanencia de los estudiantes en la institucion. Por dltimo, destaca la creacion del
Comité General de Administracion, ya que ha favorecido el funcionamiento de areas
que tiene directa relacion con los estudiantes, al constituirse como una instancia agil,
en la que se comparte informacion de las diferentes areas y se resuelven situaciones
que no requieren validacion del Comité Directivo.

4) Carreras

La Unica carrera del Centro, Técnico de Nivel Superior en Gastronomia Internacional
(Diplome Supérieur Ecole Culinaire Francaise) asi como el perfil de egreso que define,
son coherentes con la misidon y propésitos institucionales. Los esfuerzos de la
institucion se enfocan en el buen funcionamiento y mejora del programa, no
evidenciandose interés de abrir otros en este momento.

Para un manejo adecuado del Centro, la direccion de la carrera establece que la
matricula no podra ser mayor a 250 estudiantes. Aun cuando un crecimiento de
matricula como ese requeriria expandir las instalaciones, no existe factibilidad de
estudio de crecimiento ni presupuesto asociado a esta situacion.



La estrecha relacion que mantiene el Centro con los egresados y con el mundo
productivo ha permitido detectar ciertas necesidades de actualizacion de la malla
curricular y la necesidad de incorporar técnicas vanguardistas del rubro gastronémico,
como la capacidad de emprendimiento o las normas para garantizar la inocuidad
alimentaria, entre otras, con el objetivo de mejorar la insercién laboral de los
egresados, y orientar el perfil de egreso a los requerimientos del sector productivo. La
actualizacion de la malla curricular se esta llevando a cabo para ser formalizada ante
el Consejo durante el 2015 y ejecutarse a partir del afio 2016, por lo que aun no es
posible pronunciarse sobre sus caracteristicas.

El curriculum actual del Centro es pertinente con la misién declarada de formar
técnicos integrales, con formacion valérica y capacidad de trabajo en equipo. Se
valora la existencia de actividades en aula, talleres de especialidad propios de la
institucion y pasantias en restaurantes y otras areas relacionadas al ambito
profesional. Las instalaciones y equipamientos de Ultima tecnologia y en cantidades
suficientes con los que cuenta el Centro en sus talleres, proporcionan las condiciones
para que los estudiantes desarrollen las competencias declaradas por la institucién.

La metodologia didactica implementada y los instrumentos de evaluacién utilizados
por el Centro son adecuados para el tamafio de la institucidon y dan cuenta del logro de
competencias requeridas en el mercado laboral. Si bien el Centro cuenta con pautas
gue permiten la evaluacion de las competencias transversales en las asignaturas
practicas, no hay evidencia de esto para las asignaturas teéricas, por lo que es
importante que se revise la manera de abordar la evaluacion de las competencias
transversales de las asignaturas, alineando a los docentes en este proceso.

Si bien el Centro no tiene definida una articulacion de estudios de nivel superior,
destaca la posibilidad otorgada a los egresados de optar al “Grand Dipléme E.C.F.”
que ofrece ECOLE S.A. Esta instancia es muy bien evaluada y valorada por
estudiantes, egresados y empleadores.

5) Docentes

La institucion dispone de un equipo docente con contrato a honorarios
semestralmente, de acuerdo con la cantidad de horas pedagogicas asignadas.
Ademas, cuenta con un grupo de profesores con contrato indefinido en aquellas
asignaturas de especialidad que requieren de la presencia permanente del docente. El
cuerpo académico es adecuado para los requerimientos de la carrera que imparte el
Centro, en términos de numero, dedicacion y experiencia laboral. Se destaca el grado
de compromiso con el proyecto institucional y las caracteristicas del cuerpo docente
son valoradas por los estudiantes. Durante 2014 se observa un aumento de las horas
semanales por docente asi como en el indicador de jornada completa equivalente, no
obstante ha crecido el nimero de estudiantes. Esto ha permitido generar un ndcleo de
docentes que favorece la calidad de los servicios educacionales.

El mecanismo de evaluacién de desempefio académico y administrativo de los
docentes, se observa formalizado, difundido y aplicado —informacion generada a partir
de la opinion de los estudiantes, observacion de clases, autoevaluacion y evaluacion
de los directivos.



Los mecanismos para reclutamiento y perfeccionamiento docente se han definido,
pero operan de manera informal y no de acuerdo a politicas establecidas por el
Centro. En efecto, la politica de perfeccionamiento docente del Centro es adn
incipiente y poco formalizada. Aun cuando, en general, los docentes tienen un
adecuado nivel de actualizacion de sus competencias de especialidad, el Centro no
cuenta con un programa formal de formacién y actualizacién en estas competencias,
ni con un plan sistematico y formal de capacitacion que se desprenda de una
deteccidn objetiva de las necesidades que presenten los docentes. Ademas, y aunque
en el marco de sus objetivos estratégicos el Centro tiene actividades que incluyen
cursos de evaluacién, modelo formativo y buenas practicas en el aula, estas instancias
de perfeccionamiento se limitan al ambito pedagoégico y so6lo estan enfocadas a los
docentes, no siendo extensiva a los demas colaboradores.

6) Estudiantes

Los estudiantes del Centro provienen tradicionalmente y en su mayoria de colegios
particulares pagados, situacién que es conocida y analizada por el Centro.

En términos de estrategias para favorecer la permanencia y progresion de los
estudiantes, el Centro aplica un test de admisién, pero, por el momento, el Centro no
utiliza la informacién obtenida en esta prueba para formalizar procesos de nivelacién
de competencias, no obstante ello ha sido observado por el Consejo con anterioridad.

A peticién de los estudiantes, el Centro realiza acciones de apoyo académico a través
de ayudantias o actividades tutoriales desarrolladas por los docentes. La existencia de
un software para la gestion académica de los estudiantes permite disponer de
informacidn para el seguimiento del avance académico.

La informacion impresa que entrega el Centro y aquella expuesta en el sitio web, es
consistente con el proyecto institucional y acorde con el grado de avance de la
institucion. Para evitar confusiones sobre el titulo que ofrece el Centro y el Grand
Diplome ofrecido a egresados del Centro de Formacién Técnica Escuela Culinaria
Francesa por ECOLE S.A, el Centro modificé la informacion entregada en la pagina
web y ubicé la malla del Grand Diplome en otra seccién. Sin embargo, y a pesar de
que el Centro informa con claridad cual es el titulo técnico al que conduce la carrera
en su pagina web, en ésta se denomina la carrera ofrecida como “Diplome Supérieur
Ecole Culinaire Francaise”, que no es la denominacién autorizada mediante el acuerdo
023/2010, que aprobd la modificacion del nombre de la carrera a “Técnico de Nivel
Superior en Gastronomia Internacional con la expresion entre paréntesis “Diplome
Supérieur Ecole Culinaire Francaise”, situacion que debe ser corregida.

7) Egresados
El Centro evidencia una adecuada y cercana relacion con sus egresados, accién
desarrollada principalmente por la Coordinacion Académica. Esta relacion ha

permitido a la institucion detectar la necesidad de actualizar su malla curricular.

Los egresados del Centro evallan satisfactoriamente su formacién académica,
manifestando una rapida insercion al mundo laboral, asi como la posibilidad de



continuar sus estudios por medio del diploma de especializacion en Francia que les
ofrece ECOLE S.A.. Esta satisfaccion también es expresada por los empleadores.

Para favorecer la insercion laboral de sus egresados recientes y realizar un
seguimiento de ellos, el Centro, a través de su area de Admisién, ha comenzado a
utilizar las herramientas ofrecidas por el portal www.trabajando.com.

Para los estudiantes que han egresado con anterioridad, el Centro ha utilizado
herramientas de seguimiento como actividades de extension y charlas, contacto a
través de Facebook, una base de datos que va actualizando la Coordinacién de
Asuntos Estudiantiles y Curriculares, y reuniones de camaraderia anual de sus
egresados donde su base de datos es actualizada.

Si bien el Centro apoya la insercién laboral de sus egresados mediante el envio
permanente de ofertas laborales por la Coordinacion Académica, parte importante de
los ex alumnos resuelve emprender sus propios negocios relacionados a la
gastronomia o servicios asociados al rubro (chocolateria, venta de equipos para el
area, entre otros). También hay egresados que han decidido iniciar otros caminos y
seguir estudiando en otra area.

8) Sustentabilidad

El Centro tiene un reconocimiento en el ambito laboral especialmente debido a la
trayectoria previa, de mas de 10 afios, de la Escuela Culinaria Francesa, antes de
constituirse como Centro de Formacion Técnica, y a las actividades que realizan sus
directivos de especialidad, participando en actividades de extension, lo que lo tiene
permanentemente vinculado y relacionado con el sector productivo en el cual se
insertan sus egresados. Esto le ha permitido generar convenios de practicas laborales
con importantes empresas gastrondmicas, de acuerdo con los estdndares que el
mismo Centro ha definido. Para acompafar a sus estudiantes, se efectllan reuniones
periddicas con los supervisores de estos centros de practicas y se participa
activamente en ferias y actividades relacionadas con el mundo gastronémico. Lo
anterior ha permitido que estas empresas se transformen en futuros empleadores, los
cuales reconocen la calidad en la formacion en los estudiantes de CFT.

El Directorio, como principal érgano colegiado, efectia el analisis de los resultados
econdémicos y del proceso de admisién de cada periodo y las necesidades de recursos
del Centro. El Directorio ha delegado en el Comité de Administracion el seguimiento
de su accionar. Este Comité analiza la gestion, cumplimiento y mejoras en el Centro a
través de en una mirada operacional de las acciones que estan sucediendo en la
institucion y tiene la facultad de autorizar gastos fuera del presupuesto que no
excedan del millon de pesos. Los planes de acciones emanadas del Comité son
aceptados por el Directorio y se informan los avances en la implementacion de
manera periddica. No obstante el Comité haya actuado anticipAndose a escenarios y
necesidades futuras, su objetivo es mas bien resolver situaciones cotidianas de la
gestion diaria, ya que los problemas de mayor envergadura asi como los planes de
accién que genera el Comité, son revisados y sancionados por el Directorio.

El Centro dispone de informacion de contexto, la que esta4 siendo utilizada en el
proceso de reflexion que se esta llevando a cabo en la reformulacion de sus planes y
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programas de estudio, incorporando contenidos de vanguardia gastrondmica en las
asignaturas que se imparten o realizando talleres complementarios a la formacion de
los estudiantes. También recaba y utiliza informacién publica para analizar la carrera
que hoy dicta, su pertinencia y resultados de competidores.

El Centro alin no presenta mecanismos claros, formales y conocidos por los distintos
estamentos que permitan medir, controlar y evaluar el nivel de avance del proyecto
institucional, ya que se carece de un sistema de control de gestion con indicadores
claros y definidos por area. EI Comité de Autoevaluacién tiene un precario rol ya que
no se encuentra empoderado para apoyar los procesos institucionales de evaluacién y
carece de la retroalimentacion necesaria por parte del Directorio respecto de su
accionar y de la implementacién de los planes de mejora que propone, todo lo cual ha
generado que sesione de manera irregular, situacién que es necesario subsanar.

Evaluacion de las acciones dispuestas mediante el Acuerdo N° 008/2014

En sesibn de esta misma fecha, el Consejo Nacional de Educacién analiz6 los
antecedentes presentados por el Centro de Formacion Técnica ECOLE a las acciones
1, 2, y 6 dispuestas por el Acuerdo 008/2014, calificadas como no cumplidas a través
del Oficio 433/2014. Asimismo, correspondié analizar el seguimiento de las
observaciones a la accion f) del Acuerdo N° 146/2010, calificada como no cumplida a
través de los Oficios N° 373/2011, N° 036/2012, N° 287/2012 y N° 051/2014, y como
cumplida con observaciones por medio de Oficio N° 373/2014, y las acciones 4 y 5 del
Acuerdo N° 008/2014 calificadas como cumplidas con observaciones mediante Oficio
N° 433/2014.

Teniendo a la vista estos antecedentes y los analisis de los consultores que
efectuaron la visita a la institucién, el Consejo ha determinado calificar como no
cumplidas las acciones 1 y 6, y posponer el pronunciamiento de la accion 2, del
Acuerdo 008/2014, en atencion a las siguientes razones:

1. Sobre la accién N° 1, que requeria presentar una planificacion que propusiera una
reflexiéon institucional en torno a la necesidad de modificaciones y actualizacion del
Programa General de Desarrollo (PGD), se concluye que, si bien las autoridades
del Centro manifiestan la intencion de reflexionar en torno a su PGD, no se
constata la existencia de politicas relacionadas con una reflexion institucional
planificada. Ademas, en la nueva respuesta, no se entrega informacion adicional
que complemente lo solicitado en las observaciones del Consejo. Aun es
necesario instaurar un proceso formalizado de reflexion institucional, respaldado
por una planificacion detallada del trabajo llevado a cabo. Por lo anterior, el
Consejo califica esta accion como no cumplida.

2. Laaccion N° 2, relacionada con generar una revision y actualizacion del plan y los
programas de estudio de la carrera de Gastronomia Internacional, presentando al
Consejo las modificaciones que deriven de este proceso, este Consejo ha decidido
posponer su pronunciamiento hasta que la institucion someta a evaluacion del
Consejo el proyecto de modificaciones mayores de la carrera, considerando la
definicion de Educacion Dual que empleara e incorporando los cambios que esto
generard en el perfil de egreso.



3. La accion N° 6 que requeria informar al Consejo respecto del funcionamiento del
Comité de Autoevaluacion, en términos de los resultados de los procesos de
seguimiento establecidos para el segundo semestre de 2013 y el primero de 2014,
entregando los informes respectivos a cada area de analisis, fue calificada como
no cumplida por medio del oficio N° 433/2014. En la nueva respuesta de la
institucion, no se adjunta evidencia del trabajo del Comité de Autoevaluacién con
anterioridad a abril del 2014. Ademas, no se presentan los avances de todas las
areas ni una operacionalizacion adecuada de las propuestas existentes. El punto
mas importante, no obstante, se refiere al rol otorgado por la institucion al Comité
de Autoevaluacion, ya que, si bien se observo la realizacion de un trabajo
adecuado para levantar informacion y entregar propuestas en algunas areas, falta
una planificacién de su actuar y una relacion mas formal con los directivos para ver
frutos de su trabajo. Por lo anterior, se califica esta accion como no cumplida.

Por su parte, el seguimiento a las acciones 4 y 5, previamente calificadas como
cumplidas, permite formular las siguientes observaciones:

4. La accion N° 4), referida a implementar un proceso de sistematizacion y analisis
de los resultados obtenidos por los postulantes en las pruebas de ingreso, fue
calificada como cumplida a través de Oficio N°433/2014, en base a la respuesta
entregada por la institucion el 30 de mayo de 2014. En ésta, la institucion abordd
lo requerido explicando que a partir de agosto de 2014 se comenzaria a obtener
datos estadisticos de los resultados del examen de admision, los cuales serian
analizados para aplicar medidas paliativas que permitieran reforzar los aspectos
débiles expuestos en el examen.

Durante la visita de verificacion, no obstante, no se observé evidencia concreta
que diera cuenta del andlisis de los resultados de los test de admision aplicados a
los alumnos en el proceso de matricula de agosto 2014, razén por la cual este
tema sera abordado en un nuevo requerimiento del Consejo, segun se expone
mas adelante

5. La accién N° 5) referida a establecer mecanismos que permitan la integracion de
los sistemas de informacidén para la gestion académica y financiera, la cual fue
calificada como cumplida a través de Oficio N°433/2014, pues el Centro indico que
se llevarian a cabo reuniones bimensuales entre el area financiera y académica
para integrar la informacion.

Dado que durante la visita se constaté que la institucion continla con entrega
reciproca de informacién manual entre las dos areas mientras se desarrolla el
sistema informatico para tales efectos, la institucion debera responder nuevamente
a las observaciones dispuestas en el oficio N° 433/2014, hasta el 25 de mayo de
2015.

Acciones dispuestas por el Consejo, que deberan ser cumplidas por la institucion a
plena satisfaccién de este organismo, a mas tardar el 25 de mayo de 2015.

1. Desarrollar un mecanismo formal de la gestiébn del recurso humano de la
institucion, que contemple las politicas respecto de la seleccién, contratacion,
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evaluacion, capacitacion, desarrollo docente y desvinculacién tanto de su personal
administrativo como docente.

2. Definir claramente las acciones a implementar en aquellos casos de estudiantes
que no alcancen los niveles requeridos por la propia institucion para mejorar los
indicadores de progresién, retencién y egreso de sus estudiantes, y presentar
datos y antecedentes que den cuenta del andlisis de los resultados de los test de
admision aplicados a los alumnos en el proceso de matricula de agosto 2014, y
resultados preliminares 2015.

El texto del presente Acuerdo, sobre el informe de estado de avance no podra
publicarse sino en su integridad.

Ignacio Irarrdzaval Llona
Presidente
Consejo Nacional de Educacién

Fernanda Valdés Raczynski
Secretaria Ejecutiva
Consejo Nacional de Educacién



