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DIRECCIÓN DE DESARROLLO COI\4UNITARIO
DEPARTAMENTO DE GESTIÓN DE TALLERES

Mes JULIO

Nombre BRICEÑO FASCHING JAIME

RUT Período del Contrato 01t07 -30t11 2026

ID Nombre Taller Lugar de Ejecución Asistentes

T.1 REPOSTERIA EASICO N4AR g:00-
'l1:00

. : :',.

ALÓÑ§O DE CAMARGo 7207 5

T,2 COCINA NACIONAL E
INTERNACIONAL EASICO

N¡AR 11:00-
'13:00 ALONSO DE CAMARGO 7207 6

T,3 MIE 9100-
11:00

ALONSO DE CA¡,4ARGO 7207

T.4 COCINA NACIONAL E
INTERNACIONAL EASICO

MIE 11:00-
13:00 ALONSO DE CAIV]ARGO 7207 5

Firma prestador de los servicios

ID Descripción de Activ¡dades (Ver lD del Taller)

T.1

Durante el mes se abordaron los fundamentos de la repostería tradicional chilena, complementando las

clases prácticas con contenidos teóricos sobre nutr¡ción, buenas prácticas de manufactura, inocuidad
alimentaria, mise en place, manejo de materias primas y uso seguro de equipos de cocina, fortalec¡endo
técnicas bás¡cas de amasado, fritura, almíbar y presentación, valorando el patrimonio gastronómico

nacional.

El taller estuvo orientado al. conocim¡ento de la cocina chilena, ¡ntegrando aspectos hlstóricos y

culturales sobre el origen d€'sus preparac¡ones y la influencia de las tradic¡ones indígenas y españolas en

la gastronomía nacional. Además, se reforzaron contenidos de higiene, man¡pulación segura de

alimentos, organización de la cocina y técnicas básicas de corte y cocción, aplicando procesos de cocción,

montaje y equil¡brio de sabores propios de las preparaciones tradicional.

T,3

1.4

Eltaller se enfocó en el desarrollo de técn¡cas fundamentales de la coc¡na ¡nternac¡onal, abordando

contenidos teóricos sobre nutrición, buenas prácticas de manufactura, organ¡zac¡ón del traba.¡o y uso

adecuado del equipam¡ento de cocina. En la parte práctica se trabajaron técnicas de corte, control de

tiempos de cocción, manejo de caldos, incorporación gradualde líquidos, condimentación y equilibrio de

sabores y el punto de cocción del arroz.

INFORME DE ACTIVIDADES MENSUAL DE PROFESOR DE TALLER

PROGRAMA TALLERES RECREATIVOS Y DE DESARROLLO

Durante este mes se inició gl estudio de Ia repostería internacional con énfasis en la gastronomía ¡taliana,

Las clases combinaron contenidos sobre inocuidad al¡mentaria, nutr¡ción, mise en place y manejo de

equipos con el aprendizaje de técnicas fundamentales de pastelería, entre ellas la elaboración de

d¡stintos tipos de merengue, preparación de caramelos y correcta manipulación de cremas,

desarrollando precis¡ón técn¡ca, organización y control de los procesos de elaboración.
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T.2
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Horariol I Horario2

REPOSIERIA BASICO
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El jefe del Departamento de Gestión de Talleres, de la Municipalidad de Las Condes, que firma al
pie del presente informe, certifica y acred¡ta fehac¡entemente que el/la Sr/a. BRICEÑO FASCHING
JAIME, RUT: , d¡o cabal cumplimiento durante el mes JULIO de 2026, a la prestación
de servic¡os a honorarios para el cual fue contratado de acuerdo al respectivo contrato a

honorarios, con cargo al Programa TALLERES RECREATIVOS Y DE DESARROLLO 2026.

Asimismo, apruebo el presente ¡nforme mensual de activ¡dades realizadas para el cumplimiento
de la prestación de servicios objeto de su contratación, el que fue rev¡sado en forma exhaust¡va
por el suscrito, siendo toda la responsab¡lidad -con carácter de excluyente-, de este superv¡sor,
ya sea que esta se orig¡ne en la ejecución de la prestación de servicios conforme al contrato; en

la fidelidad del contenido del lnforme Mensual del mes de JULIO de 2026i de todos los
antecedentes que se acompañan por el servidor a honorarios; así como en la correcta verificación
de que el contenido de d¡cho informe es de completa autoría de la/el Sra./Sr. BRICEÑO FASCHING

JAIME.

Nombre Jefe de Departamento Roberto Vignolo Paredes
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Firma y timbre Jefe de
Departamento
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