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Administración de Artes Culinarias y Servicios

Año I Año II Año III Año IV

El modelo de educación del I.P. Instituto Internacional de Artes Culinarias y 
Servicios destaca por ser de excelencia y especialización en cada una de las 

carreras profesionales que imparte. Administración de Negocios de la Industria del 
Vino, Dirección y Producción de Eventos, Administración de Empresas Hoteleras y 

Servicios, y Administración de Artes Culinarias y Servicios. 

Mediante una formación multidisciplinaria en las áreas de administración, 
servicios, inglés, talleres prácticos, múltiples salidas a terreno y prácticas 

profesionales en Chile y en el extranjero, los egresados tienen una mayor facilidad 
para adaptarse a los requerimientos del mercado laboral.

Asimismo, las clases personalizadas permiten a los alumnos fomentar su capacidad 
de relacionarse con las autoridades académicas y compañeros.

Alumnos de Santiago y Viña 
del Mar visitan Feria Mistura 
en Lima, Perú. 
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