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Nuestra gastronomia es simbolo de orgullo. Sus sabores y variedad en insumos son variables
destacadas a nivel mundial. Existe una gran oferta culinaria peruana que ha trascendido desde
nuestros antepasados, las cualidades de cada plato de todos los rincones del Perl siguen
deleitando a extranjeros, asi como las nuevas e innovadoras propuestas de jovenes cocineros.

Le Cordon Bleu Peru ofrece a través de sus talleres practicos en Cocina Peruana, una deliciosa
experiencia culinaria que le permite al participante conocer al Peru a traves de su cocina
Tradicional, Regional y Moderna.
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Objetivo

Ensefar técnicas basicas que permitan
al participante desarrollar habilidades vy
destrezas en la cocina, logrando ejecutar
correctamente los repertorios de la cocina
peruana.

Dirigido a

Personas con conocimiento basico en
cocina, que busquen aprender técnicas
culinarias de manera profesional.
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Kit y Materiales

+ (1) Mandil con pechero blanco + (1) Cristina

+ (1) Secador + (1) Redecillas

Certificacion
Diploma emitido por el Le Cordon Bleu Peru
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Datos
Generales

Duracién
3 médulos
8 sesiones por modulo

Modalidad Presencial

Cada modulo consta de 4 sesiones demostrativas
(las primeras de cada semana), durante las
cuales los participantes podran observar al chef
elaborando las recetas. Ademas, hay 4 sesiones
practicas (las segundas de cada semana) donde
los mismos participantes llevaran a cabo las
preparaciones con la supervision directa del chef.

Inversion
Diploma (3 médulos)

+ Precio regular: —S76;660—
+ Promocion (10% dscto.): $/6,000*

(*) Promocioén con cupos limitados

Nota importante:

+ Le Cordon Bleu Peru se reserva el derecho de reprogramar o cancelar los cursos

que no cuenten con el nimero minimo de inscritos establecidos por la institucion.
+ Los tramites de retiro o cambio sélo se realizan hasta 10 dias antes del inicio de

clases. Caso contrario debera asumir la penalizacién correspondiente. El pago

realizado no esta sujeto a devolucion ni transferencia, el retiro no modifica el

monto comprometido a pagar. El retiro es sélo académico y no econémico.

+ Las horas académicas son de 50 minutos cada una.
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Recetas

Cocina Tradicional — Cocina Regional —
+ Chicharrén de cerdo / sarza criolla + Cauche de queso

+ Arroz con pollo / huancaina + Adobo y pan de 3 puntas

+ Sopa a la minuta + Tamalito verde con sarza criolla

+ Carapulca chinchana + Arroz con pato a la chiclayana

+ Cebiche de pescado + Anticuchos de corazdn de res

+ Lomo saltado + Aji de pallares con mariscos

+ Sangrecita criolla + |Inchicapi

+ Cau cau + Patarashca




Programas de
Educacion Continua | +

Cocina Moderna —

+ Roll crocante de camote con langostinos y salsa ocopa

+ Enrollado de cerdo adobado con tian andino y salsa de mani
+ Tiradito pachamanquero

+ Seco de cabrito con quinoto al aji amarillo y loche

+ (Cebiche Nikkei de bonito

+ Noquis al huacatay con mariscos a la crema de rocoto

+ Tabouleh de quinua con coulis de aguaymanto

+ Magret de pato en salsa de hongos Porcon
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