Escuela de Gastronomia y Turismo

Gastronomia
Internacional
y Cultural

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
produccion de diferentes ofertas gastrondmicas, 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 formacién le permite atender clientes en las

diferentes areas de servicio de alimentos y bebidas, aplicando
técnicas y protocolos establecidos.
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Contamos con alternativa de convalidacion de asignaturas,

Cuyo proceso permite rendir exdmenes de conocimientos

FU I—l— relevantes para personas que cuenten con experiencia

RAPS laboral, rindiendo pruebas de un maximo del 70% de las
asignaturas del plan de estudios.

O

+70 + 30 Estudia en
formato flexible

carreras afos de
técnicasy trayectoria
profesionales

Requisitos generales: Disponer de un computador con navegador,
conexién a internet y lector PDF.
Para detalles especificos de la carrera, revisa el cédigo QR. I



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

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 dias y horarios de
lunes a domingo, segun la
disponibilidad de tu sede o
centro de simulacion.

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
Institucional

Nutricion y
Alimentacion
Saludable

Comunicacién
y Redaccion

Taller de Alimentacion
Institucional

BIMESTRE 7

Costos y
Presupuestos
Gastronémicos

Cocinas Regionales
Chilenas

Taller de Cocinas
Regionales Chilenas

BIMESTRE 3

Procesos Seguros
de Produccién

Técnicas de
Cata de Vino

Tecnologia de
la Informacion

Taller de Cata
de Vino

BIMESTRE 8

Panaderia Nacional
e Internacional

Planificacion de
Menu Gastronémico

Taller de
Panaderia

Nacional e
Internacional

I Modulos presenciales

BIMESTRE 4

Emprendimiento

Pastelerfa
y Reposterla

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

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




' Escuela de Gastronomia y Turismo

Gastronomia
Internacional
y Cultural

Convalidacién con Perfiles de Chile Valora

El Técnico en Gastronomia Internacional y Cultural de Iplacex es un
profesional capacitado para ejecutar funciones de elaboracion de
produccién de diferentes ofertas gastrondmicas, 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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Requisitos generales: Disponer de un computador con navegador,
conexién a internet y lector PDF.
Para detalles especificos de la carrera, revisa el cédigo QR.
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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

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

Afo 1

Ao 2

BIMESTRE 1

Técnicas de

BIMESTRE 2

Alimentacion

Cocina Basica Institucional
B Y
Matematica

Saludable

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

Comunicacién
y Redaccion

Taller de Alimentacion
Institucional

BIMESTRE 7

Costos y
Presupuestos
Gastronémicos

Cocinas Regionales
Chilenas

Taller de Cocinas
Regionales Chilenas

Examen supervisado online

BIMESTRE 3

Procesos Seguros
de Produccién

Técnicas de
Cata de Vino

Tecnologia de
la Informacion

Taller de Cata
de Vino

BIMESTRE 8

Panaderia Nacional
e Internacional

Planificacion de
Menu Gastronémico

Taller de
Panaderia

Nacional e
Internacional

BIMESTRE 4

Pasteleria y
Reposteria

Emprendimiento

Taller de Pasteleria

y Reposteria

BIMESTRE 9

Ventas y Marketing
de Productos
Gastronémicos

Patrimonio
Gastronémico Chileno

Inglés Basico |

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

de elegir diasy horarios de I Modulos presenciales
lunes a domingo, segun la
disponibilidad de tu sede o
centro de simulacion.

Perfiles Chile Valora:

Ayudante de Cocina

Titulo: Técnico en Gastronomia Internacional y Cultural | Nivel: Técnico | Modalidad: Semipresencial
Auxiliar de Linea Servicios de Casino

Duracién: 2 afios Continuidad de Estudios: Administracion en Gastronomia Internacional y Cultural




Escuela de Gastronomia y Turismo

Gastronomia
Internacional
y Cultural

Articulacién a Titulo Ensefianza Media Técnico Profesional

Gastronomia Mencién Cocina

El Técnico en Gastronomia Internacional y Cultural de Iplacex es un
profesional capacitado para ejecutar funciones de elaboracién de
produccién de diferentes ofertas gastrondmicas, 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 formacién le permite atender clientes en las
diferentes areas de servicio de alimentos y bebidas, aplicando
técnicas y protocolos establecidos.
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Contamos con alternativa de convalidacion de asignaturas,
Cuyo proceso permite rendir exdmenes de conocimientos
FU I—l— relevantes para personas que cuenten con experiencia
RAPS laboral, rindiendo pruebas de un maximo del 70% de las
asignaturas del plan de estudios.

O

+70 + 30 Estudia en
carreras afos de formato flexible
técnicasy trayectoria

profesionales

Requisitos generales: Disponer de un computador con navegador,
conexién a internet y lector PDF.
Para detalles especificos de la carrera, revisa el cédigo QR. .



Médulos Formativos

La malla considera mdédulos, en

funcion de areas de desempefio

laboral, que permiten obtener, a lo Tgcplcas de Cocina Co,m‘na Internacional
. ! Basica Clasica

largo de la formacién académica, las

siguientes certificaciones. L .

Técnicas de Servicios

Basica Basicos en AA&BB

Taller de Cocina

Diplomado en Cocina

Institucional e Internacional Taller de Cocina

Internacional Clasica

Procesos Seguros de
Produccién

Diplomado en Atencién
de Clientes en Servicios
de Alimentos y Bebidas

. - Taller de Técnicas de
Nivelacion de

Matematica

Servicios Basicos en
JAVAY:A=]=)

Diplomado en
Microemprendimientos
Gastronémicos

Diplomado en Cocina
Chilena

Diplomado en Panaderia,
Pasteleria y Reposteria

BIMESTRE 1 BIMESTRE 2
— Alimentacion Técnicas de Cata de
,8 Institucional Vino
<
NL.JmC'On Y. Taller de Cata de
Alimentacion Vino
Saludable
Taller de ..
Alimentacion SiiEa Yy L
e Responsabilidad
Institucional
BIMESTRE 6 BIMESTRE 7
Ventas y Marketing
AN de Productos D'royec_tf) de
o P Titulacion
I Gastronémicos
<
Patrimonio
o ene Gastronémico Inglés Basico Il
Flexibilidad y Talleres Chileno

Practicos Presenciales

Préctica Profesional

Estudia desde cualquier
lugar del pais en horarios
flexibles y realiza los talleres
practicos presenciales de
tu malla con la posibilidad
de elegir dias y horarios de
lunes a domingo, segun la
disponibilidad de tu sede o
centro de simulacion.

Examen Supervisado Online

N

Cocinas Regionales
Chilenas

Taller de Cocinas

Regionales Chilenas

Planificacion de
Menu Gastronémico

Comunicaciény
Redaccion

Tecnologia de la
Informacion

BIMESTRE 3

Pasteleria y
Reposteria

Taller de Pasteleriay

Reposteria

Inglés Basico |

. Talleres Presenciales

BIMESTRE 4

Cocinas Migrantes

Técnicas de Servicios
Avanzados en
AAZBB

Taller de Cocinas
Migrantes

Taller de Técnicas de

Servicios Avanzados
en AA&BB

Moddulo de Asignaturas Convalidables para Técnico Ensefianza Media Técnico Profesional como Gastronomia Mencién Cocina

BIMESTRE 5

Costos y
Presupuestos
Gastronémicos

Panaderia Nacional e
Internacional

Taller de Panaderia

Nacional e
Internacional

Emprendimiento

Titulo: Técnico en Gastronomia Internacional y Cultural | Nivel: Técnico | Modalidad: Semipresencial | Duracién: 1,5 afos | Continuidad de Estudios: Administracion en Gastronomia Internacional y Cultural



Escuela de Gastronomia y Turismo

Gastronomia
Internacional
y Cultural

Articulacién a Titulo Ensefianza Media Técnico Profesional

Gastronomia Mencién Pasteleria y Reposteria

El Técnico en Gastronomia Internacional y Cultural de Iplacex es un
profesional capacitado para ejecutar funciones de elaboracion de
produccién de diferentes ofertas gastrondmicas, considerando
necesidades de los clientes, técnicas cldsicas 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 formacién le permite atender clientes en las
diferentes areas de servicio de alimentos y bebidas, aplicando
técnicas y protocolos establecidos.
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Contamos con alternativa de convalidacion de asignaturas,
Cuyo proceso permite rendir exdmenes de conocimientos
FU I—l— relevantes para personas que cuenten con experiencia
RAPS laboral, rindiendo pruebas de un maximo del 70% de las
asignaturas del plan de estudios.

O

+70 + 30 Estudia en
carreras afos de formato flexible
técnicasy trayectoria

profesionales

Requisitos generales: Disponer de un computador con navegador,
conexién a internet y lector PDF.
Para detalles especificos de la carrera, revisa el cédigo QR. .



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

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 dias y horarios de
lunes a domingo, segun la
disponibilidad de tu sede o
centro de simulacion.

Técnicas de Cocina
Basica

Taller de Cocina
Basica

Procesos Seguros de
Produccion

Nivelacion de
Matematica

Pasteleriay

Reposteria Internacional

Técnicas de Servicios

Basicos en AA&BB Nacional e

Internacional

Taller de Pasteleria y
Reposteria Redaccion

Taller de Técnicas de

Servicios Basicos en
AA&BB

Informacion

Panaderia Nacional e

Taller de Panaderia

Comunicacion y

Tecnologia de la

Maédulo de Asignaturas Convalidables para Técnico Ensefianza Media Técnico Profesional como Gastronomia Mencion Pasteleria y Reposteria

BIMESTRE 1

Alimentacion
Institucional

Afo 1

Nutricién y
Alimentacion
Saludable

Taller de
Alimentacion

Institucional

BIMESTRE 6

Ventas y Marketing
de Productos
Gastronémicos

Afo 2

Patrimonio
Gastronémico
Chileno

Planificacién de
Menu Gastronémico

BIMESTRE 2 BIMESTRE 3
Técnicas de Cata de 2 Pasteleria y
Vino Reposteria

Taller de Cata de

Vino

Eticay
Responsabilidad

BIMESTRE 7

Proyecto de
Titulacion

Inglés Basico Il

Practica Profesional

Evaluaciones Supervisadas Online I Modulos presenciales

Taller de Cocina

Internacional Clasica

Inglés Basico |

BIMESTRE 4

Cocinas Migrantes

Técnicas de Servicios
Avanzados en
AAZBB

Taller de Cocinas
Migrantes

Taller de Técnicas de
Servicios Avanzados

en AA&BB

BIMESTRE 5

Costos y
Presupuestos
Gastronémicos

Cocinas Regionales
Chilenas

Taller de Panaderia
Nacional e

Internacional

Emprendimiento

Titulo: Técnico en Gastronomia Internacional y Cultural | Nivel: Técnico | Modalidad: Semipresencial | Duracién: 1,5 afios | Continuidad de Estudios: Administracion en Gastronomia Internacional y Cultural



