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Certificacion intensiva de lunes a viernes con formacion
profesional a nivel nacional e internacional mas especializada

y completa del rubro.
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PANADERIA INTERNACIONAL

PRIMER CICLO SEGUNDO CICLO TERCER CICLO CUARTO CICLO PRACTICA |
Gestion de Gestion de Introduccion a Tipos de masas madres
empresas empresas la panaderia y sus aplicaciones
Técnicas de Desarrollo de Técnicas de Tecnologia de las
marketing proyectos fermentacion masas fermentadas
Hig_iel}e en "E Etiquetado de Masas de Masas de baja
magw,l:,::t'gg € los alimentos baja hidratacion hidratacidn
Prevencion de Gestidn de Masas de mediana Masas de mediana
riesgos calidad hidratacion hidratacion
Comunicacion Efectividad Masas de alta Masas de alta Practica
efectiva laboral hidratacion hidratacion Profesional
S Productos Técnicas de Técnicas de
Equipamiento alternativos viennoiserie viennoiserie

Teoria de taller

Teoria de taller

Técnicas y elaboracion

Técnicas y elaboracion

aplicada aplicada de masas enriquecidas  de masas enriquecidas
Costos de la Panaderia tradicional ,
o7 Costos d?,la : Panaderia europea
produccion produccion chilena

Elaboracion alimentos
alternativos

Técnicas de terminacion
y decoracion

Escuela Artebianca realiza adecuaciones curriculares permantentes en sus programas de estudios,

para asegurar la actualizacion de los contenidos, por lo que este programa podria ser modificado.




PERFIL DEL EGRESADO

Capacitado para realizar las operaciones en la elaboracion de productos de panaderia y pasteleria.

Con desarrollo de habilidades que permiten entregar calidad y excelencia en sus productos.

Profesional altamente capacitado en el bienestar y salud destacando la artesanalidad en los procesos que desarrolla.
Formado para trabajar en equipo y ejercer liderazgo.

Destaca por su capacidad, dominio en los procesos de produccion y su conocimiento en el manejo de insumos y maquinaria.
Capacidad, dominio en el uso y manejo de alta tecnologia gastronomica.

Creatividad para desarrollar recetas aplicando estrictos controles de calidad y BPM.

Capacitado con las iltimas tendencias en panificacion y pasteleria a nivel nacional e internacional.

) Desarrollar competencias profesionales y JORNADAS: HORARIO:
OBJ ETIVO especializadas de panaderia.

AM 8:30 a 12:30 hrs.

Identificar y aplicar procesos en la elaboracion de una gran variedad
de productos, entregando todas las herramientas tedricas y

practicas necesarias para desempefiarse en forma auténoma. VESP. 19:00 a 22:45 hrs.

METODOLOGIA:

Metodologia de enseiianza basada en un sistema mixto

TOTAL 350 HORAS

Mddulos tedricos Mddulos practicos

cotates Vides, cépsuas, ot Tallres 100% Dot de b ulnome
autoaprendizaje pdf, excel, paper, etc. presenciales
Lunes a Lunes a
jueves . . VIEMES Montaje y presentacion
De lunes a jueves jornadas con
Video conferencias los docentes a cargo de los Desarrollo de
diferentes mddulos productos Estandarizaci6n de productos

NUESTRAS PRACTICAS

Las practicas tienen como objetivo, contribuir a la formacion de los alumnos, empleando las técnicas y métodos adquiridos durante el desarrollo
del programa de estudio y asi ganar mayor experiencia y aplicarlos en su vida profesional. Opcion de practica Internacional.

ESCUELA INTERNACIONAL

Encuént Teléfonos:
/\ RT E B I A N C A Ezgzﬁilzelr?:?:éndez 336, D +§(§ S;] I;i?5897 1305 (Panaderia y Pasteleria)

T [ AEEEn [ S Nuiioa, Santiago. +56 4 1252 2089 (Gastronomia)




