' Escuela de Gastronomia y Turismo

Gastronomia
Internacional
y Cultural

e Admisién Regular con Reconocimiento
de Experiencia Laboral

El Técnico en Gastronomia Internacional y Cultural de Iplacex es un
profesional capacitado para ejecutar funciones de elaboracién de
produccién de diferentes ofertas gastronodmicas, considerando
necesidades de los clientes, técnicas clasicas de cocina institucional,
internacional y chilena, como también desarrollando propuestas de
microemprendimientos bajo medidas sanitarias de acuerdo a la
normativa vigente.

En particular, su sélida formacion le permite atender clientes en las

diferentes areas de servicio de alimentos y bebidas, aplicando
técnicas y protocolos establecidos.
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conexién a internet y lector PDF.
Para detalles especificos de la carrera, revisa el cédigo QR.

Requisitos generales: Disponer de un computador con navegador,
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Médulos Formativos

La malla considera mdédulos, en
funcion de areas de desempefio
laboral, que permiten obtener, a lo
largo de la formacién académica, las
siguientes certificaciones.

Diplomado en Cocina
Institucional e Internacional

Diplomado en Atencién
de Clientes en Servicios
de Alimentos y Bebidas

Diplomado en
Microemprendimientos
Gastronémicos

Diplomado en Cocina
Chilena

Diplomado en Panaderia,
Pasteleria y Reposteria

Online+

Flexibilidad y Talleres
Practicos Presenciales.
Estudia desde cualquier
lugar del pais en horarios
flexibles y realiza los talleres
practicos presenciales de tu
malla con la posibilidad de
elegir tus dias de talleres.

*Talleres Presenciales:

Podras elegir asistir:
Sabado y domingo, 3 veces
en el bimestre, o de lunes a
viernes, 2 tardes por
semana.

Los talleres se impartiran
con un minimo de 10
inscritos en cada horario.

Afo 1

Ao 2

BIMESTRE 1

Técnicas de
Cocina Basica

Nivelacion
Matematica

Taller de Cocina

Basica

BIMESTRE 6

Cocinas Migrantes

Técnicas de Servicios
Avanzados en AA&BB

Taller de Cocinas
Migrantes

Taller de Técnicas
de Servicios Avanzados
en AAZBB

Evaluaciones Supervisadas Online

BIMESTRE 2

Alimentacion

BIMESTRE 3

Procesos Seguros

Institucional de Producciéon
Nutricion y Técnicas de
Alimentacion :

Cata de Vino
Saludable

Comunicacién
y Redaccion

Taller de Alimentacion
Institucional

BIMESTRE 7

Costos y
Presupuestos
Gastronémicos

Cocinas Regionales
Chilenas

Taller de Cocinas
Regionales Chilenas

Tecnologia de
la Informacion

Taller de Cata
de Vino

BIMESTRE 8

Panaderia Nacional
e Internacional

BIMESTRE 4

Emprendimiento

Pastelerfa
y Reposterla

Planificacion de
Menu Gastronémico

Taller de
Panaderia

Nacional e
Internacional

Maédulos RAPS: Reconocimiento de Aprendizajes Previos

Taller de Pasteleria

y Reposteria

BIMESTRE 9

Patrimonio
Gastronémico Chileno

Inglés Basico |

Ventas y Marketing
de Productos
Gastronémicos

BIMESTRE 5

Cocina Internacional
Clasica

Técnicas de Servicios
Basicos en AA&BB

Taller de Cocina
Internacional Clasica

Taller de Técnicas
de Servicios Basicos
en AA&BB

BIMESTRE 10

Eticay
Responsabilidad

Proyecto de Titulacion

Inglés Basico Il

Practica Profesional

B Modulos presenciales

Titulo: Técnico en Gastronomia Internacional y Cultural | Nivel: Técnico | Modalidad: Semipresencial | Duracién: 2 afios | Continuidad de Estudios: Administracion en Gastronomia Internacional y Cultural




