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Maés de 120 alumnos participaron en seminario culinario
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Mas de 120 alumnos participaron
en seminario culinario
epucaaion. Encuentro, impulsado por Empresas lansay Universidad Finis Terrae,

incluyo charlas magistrales y talleres con 2 reconocidos chefs a nivel internacionales.
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as de 120 estudiantes
M de tres liceos técnicos
de la regién del Nuble
participaron del primer semi-
nario culinario “Recetas con
le mejor de nuesira tierra”, el
cual tuvo como eje central el
desarrollo de recetas con
identidad, utilizando produc-
tos locales.

Durante la jornada, se or-
ganizaron una serie de activi-
dadesy capacitaciones lidera-
das par dos chefs de renom-
bre: Franziska Rosner, destaca-
da Chef Patissier de Le Cordon
Bleu Chile, con mas de 20 afnos
de experiencia en el munde cu-
linario; y galardonado chef chi-
leno Tomas Cumsille, que ac-
tualmente, se desempena co-
mo Chel Ejecutivo en Le Cor-
don Bleu Chile y es miembro
de prestigiosas instituciones
culinarias anivel nacional e in-
ternacional.

La instancia congregd

fueron los liceos
técnico-profesionales cu-
yos alumnos participaron
enseminario impulsado por
empresas lansa.
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MAS DE 120 ESTUDIANTES DE LICEOS TECNICO-PRDF%SIONAL FUERON PARTE DE SEMINARIO CULINARIO,

alumnos y docentes de tres li
ceos técnico-profesionales con
especialidad en gastronomia:
el Liceo Bicentenario de Exce-
lencia Polivalente San Nicolas -
donde se desarroll el semina-
rio-, el Liceo Tiuquilemu y el
Colegio Bicentenario Mary
Ward; y se enmarca en el pro-
grama de [mpacto Social de
Empresas Iansa, llamado “Aca-
demia lansa™, que junto con la

Universidad Finis Terrae, capa-
citaa emprendedores en técni-
cas culinarias, costos, marke-
ting v redes sociales para que
puedan potenciar sus nego-
cios. Junto con esto, el progra-
ma entrega herramientas de
técnicas culinarias para alum-
nosde Educacion Técnico-Pro-
fesional pertenecientes a sus
comunidades. En total, mas de
850 personas han sido benefi-

ciadas con este programa en
sus 4 afios de existencia.
“Queremos crear un espa-
cio donde la pasin por la gas-
tronomia se combine con el co-
nocimiento, capacitacion y la
innovacidn, promoviendo asi
el respeto por nuestras tradi-
ciones y el impulso a nuevas
ideas en la cocina. Este en-
cuentro tiene como propasito
entregar a parte de nuestra co-

munidad, como son los alum-
nos de gastronomia de liceos
técnico-profesionales de nues-
tra region de Nuble, el valor de
las técnicas culinarias y el desa-
rrollode recetas con identidad,
utilizando productos locales
para que puedan continuar
aprendiendo y desarrollindo-
se”, comento Javiera Cardemil,
Jefe de Impacto Social de Em-
presas lansa,

Eldirectordel Liceo Bicen-
tenaria de Excelencia Poliva-
lente San Nicolds, Victor Ma-
nuel Reyes agradecio la inicia-
tiva de Academia lansa y valo-
rd el impacto que tuvo para los
estudiantes, manifestando
que fue un “encuentro memo-
rable, donde todos los partici-
pantes tuvieron la oportuni-
dad de vivir una experiencia
interactiva que potencio el co-
nocimiento, Jas técnicas culina-
riasy la valoracién de nuestro
valioso patrimonio gastrond-
mico, guiados por destacados
exponentes de la escena culi-
naria nacional™.

El seminario, el primero
de este estilo, se suma a otros
hitos impulsados por lansa
en octubre, el mes de la sos-
tenibilidad, que ha incluido
vigjes a diferentes partes del
pais y que concluira con la
comunicacion de su reporte
de impacto. 3
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