PASTELERIA, REPOSTERIA Y

BANQUETERIA
INSTITUTO CECAP

Banqueteria, es el servicio de alimentacién que se realiza para satisfacer las necesidades
de los osistentes o eventos sociales tfales como: bodas, baby shower, bautizos,
cumpleqﬁos, fiestas, eventos corporativos, etc.

El curso de banqueteriac que Instituto CECAP imparte, tiene como principal objetivo,
entregar los contenidos necesarios para que el alumno pueda desarrollarse, surgir, generar
empleo y crecer en el mundo de la banqueteria.

Durante el curso, el alumno aprenderd los secretos, recetas, preparaciones y protocolos
que le trasformaran en una Banquetera o Banquetero de calidad superior, que le ayudarén
t (72) 2608494 a conseguir libertad financiera y aportar al desarrollo econdmico.

PERFIL DEL ESTUDIANTE: La alumna o alumno egresado de Instituto CECAP es una persona
caopacitada para gestionar, implementar, administrar el servicio de banqueteria de un
evento social, armar la presentacién, elaborar menus adecuados, preparar comestibles y
bebidas, podra manejar con eficiencia todos los procesos del banquete. Es una persona
que sabe integrarse a equipos de trabajo porque conoce el valor del trabajo en equipo.

German Riesco 1537
Rancagua

contactoececap.cl
A CAMPO QOCUPACIONAL: El egresado puede implementar su propio negocio de

banqueteria, como también trabajar en: pastelerias, restaurantes, hoteles, casinos, salones

) de evento, bcnqueferl’us, efc.
@ einstituto.cecap

CERTIFICACION FINAL: Aprobado el plan de estudios Y cumplidos los requisitos de
asistencia, la alumna o el alumno recibe su certificado de evaluaciones y diploma de
competencia.

MODULOS

HIGIENE Y MANIPULACION TECNICAS DE PASTELERIA REPOSTERIA Y BANQUETERIA

DE ALIMENTQOS
PREPARACION DE POSTRES FRIOS Y

CONTAMINANTES BIOLOGICOS, PREPARACION DE MERENGUE CALIENTES
Fisicos ¥ QuiMicos PREPARACION DE MASAS DE TARTALETAS
NORMAS DE TRABAIO PREPARACION DE MASAS AMARILLAS PREPARACIONES SALADAS
PREPARACION DE BIZCOCHOS
PLANIFICACION Y ORGANIZACION DE

NORMAS DE SEGURIDAD LABORAL RELLENOS DE TORTAS UN EVENTO
BUENAS PRACTICAS EN EL MANEJO TECNICAS BASICAS DE CHOCOLATERIA

DE RESIDUOS Y DESPERDICIOS COSTOS Y VENTA DEL SERVICIO

ALIMENTARIOS GaLLE S MANRUEADAS EXAMEN FINAL




