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iConviértete en un experto
de la Gastronomia Peruana
con una vision de innovacion
y creatividad con nuestro
programa especializado!

El Perd ha logrado posicionarse como lider
y referente mundial de la gastronomia
porque cuenta con una perfecta fusion
entre la tradicion culinaria del antiguo Peruy
la variedad de insumos ricos en nutrientes.

Recientemente ha sido reconocido como
mejor destino culinario del mundo por los
World Travel Awards, el certamen mas
prestigioso a nivel global.
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Dirigido a —

+ Egresados de carreras culinarias (nacionales y extranjeros).
+ Profesionales del sector gastronémico motivados por actualizar sus conocimientos y especializarse.
+ Personas que tienen conocimientos previos de gastronomia o con experiencia profesional comprobable

que deseen distinguirse aplicando las técnicas de la gastronomia peruana.




Logros de aprendizaje —

Al finalizar el Diploma de Especializacion, el participante sera capaz de:

+ Comprender y desarrollar las preparaciones + Conocer los insumos de la gastronomia
de la gastronomia peruana con innovacion y peruana para la preparacion de ofertas
creatividad. gastronomicas novedosas.

+ Dominar las técnicas de la gastronomia + Comprender la historia de la gastronomia
peruana para la creacion de una oferta peruana.
gastrondmica de vanguardia. + Aplicar procesos de investigacion y desarrollo

en pro de una gastronomia sostenible.

Certificacion
Diploma emitido por Le Cordon Bleu Peru
Certificados modulares emitidos por Le Cordon Bleu Peru*

(*) Las certificaciones no son acumulativas.
Disclaimer: A los alumnos que cumplan la totalidad de las horas académicas correspondientes a los tres mddulos solo se les

otorgara el diploma. A los alumnos que se matriculen en un moédulo, solo se les otorgara una certificacion modular.



Metodologia —

Cuenta con 4 fases del aprendizaje: Inspirate/Aprende/Aplica/Comparte
35% virtual sincrénica | 65% virtual asincrénica

Inspirate Aprende Aplica Comparte

+ Desarrolla un test
interactivo semanal(**).

+ Desarrolla la actividad
integradora o practica
para recibir feedback
del docente experto

(‘k‘k*) .

+ Revisa los videos,
recursos interactivos o
descargables disponibles
por semana.

+ Participa en el foro de la
semana y consulta offline
al docente experto.

+ Repasa el tema con la
infografia de resumen'y
los recursos
complementarios.

+ Conéctate en vivo con el
docente segun
cronograma académico
de cada curso.

+ Comparte tus
conclusiones en el
foro y desarrolla un
cuestionario final (**).

+ Publica un resumen
de la actividad
integradora o practica
en formato video y
comenta la de dos
companeros (**).

+InvolUcrate con lo
que vas a aprender
revisando diversos
recursos interactivos.
Luego, autoevaluate
respondiendo un
quiz interactivo.

* Cada curso tiene 8 sesiones. | ** Aplica para los cursos de 32 horas. | *** Aplica para los cursos de 48 horas.

Plan de estudios —

Mdédulo 1 Mdédulo 2 Mddulo 3
8 créditos 8 créditos 8 créditos
4 cursos 4 cursos 4 cursos

(2 de 48 hrs y 2 de 32hrs)
Horas totales: 160 horas
Duracién por curso: 8 semanas

(2 de 48 hrs 'y 2 de 32hrs)
Horas totales: 160 horas
Duracioén por curso: 8 semanas

(8de 48 hrsy 1 de 32hrs)
Horas totales: 176 horas
Duracioén por curso: 8 semanas

Certificado Modular de
Gastronomia Peruana Basica

Certificado Modular de
Gastronomia Peruana Intermedia

Certificado Modular de
Gastronomia Peruana Avanzada

Diploma especializacion en Gastronomia Peruana a nhombre de Le Cordon Bleu Peru
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Detalle de los cursos —

Induccidn a la plataforma virtual

Médulo 1:

Historia de la Gastronomia |

Analizaras y comprenderas el desarrollo de la gastronomia peruana a lo largo del tiempo, los
elementos y variables que se conjugan en su creacion y desarrollo ya que es una de las mas
importantes del planeta y cuenta con una gran biodiversidad de especies comestibles. Se
trataran temas relacionados a la cocina de los Andes del Perd, la cocina durante la conquista
espanola, la cocina en el Virreinato, las grandes migraciones y su influencia en la cocina peruana
y los grandes aportes de la cocina de 1900.

Cocina Peruana Basica

Aprenderas los conocimientos basicos de cocina y te introduciras al mundo de las técnicas
peruanas. Desde el primer dia la asimilaras los conceptos explicados en las clases de
demostracion que se reforzaras con las practicas en cocina.

Geografia de los alimentos

Conoceras los diferentes estratos que existen en el Peru y los productos nativos de las cuatro
regiones: Costa, Sierra, Selva y mar territorial, reconociendo los valores nutricionales de los
ingredientes mas emblematicos y su estacionalidad. Se desarrollaran los temas relacionados al origen
y geografia nativa de productos, importancia de los pisos ecologicos y microclimas con diversidad de
especies ademas de los productos oriundos y sostenibles de las cuatro regiones del Peru.

Pasteleria Peruana Basica

Desarrollaras un conjunto de conocimientos, habilidades y destrezas en los fundamentos de reposteria
y técnicas de la pasteleria peruana e internacional en un nivel basico. Parar lograr dicho propdsito se
desarrollaran aspectos relacionados a las diversas técnicas para preparar postres, dulces, masas, etc.
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Mddulo 2:

Historia de la Gastronomia Peruana Il

Comprenderas la historia de las cocinas regionales, con énfasis en las técnicas ancestrales, en
las recetas autdctonas y la gran biodiversidad de especies comestibles. Se trataran temas
relacionados a la historia de las cocinas regionales, la evolucion de las chicherias a las
picanterias, la aparicion de los restaurantes y la biodiversidad en el Peru.

Cocina Peruana Intermedia

Pondras en practica las técnicas aprendidas en el nivel basico a través de un recorrido
gastronomico por las distintas regiones del Peru, enfatizando que las cocinas son clave para la
realizacion de las tareas culinarias de forma natural € instintiva. Los temas por abordar incluyen:
insumos y costumbres de las distintas regiones del pais, elaboracion de platos de entrada y
fondo ademas de otras recetas.

Sostenibilidad en la gestiéon gastrondmica

Analizaras la importancia de la sostenibilidad en la gestion gastronémica. Los temas para tratar
son los fundamentos del desarrollo sostenible, situacion actual de la sostenibilidad en el ambito
nacional e internacional y los indicadores de la gestion gastrondmica desde el enfoque de la
sostenibilidad.

Pasteleria Peruana Técnicas

Desarrollaras competencias que permitiran comprender y aplicar los procesos, técnicas y
produccion de las bases de la pasteleria peruana tradicional incluyendo los fundamentos
basicos en concordancia con la normativa y los estandares nacionales e internacionales
vigentes. Se hace énfasis en las caracteristicas fisicas y organolépticas de los productos.

Moédulo 3:

Taller de Marketing Gastronémico

Tiene como propodsito facilitar las herramientas necesarias para que el participante ponga en
valor la cocina peruana, incidiendo en las bondades de los productos y logrando generar una
experiencia gastronomica memorable. Los temas por abordar son: panorama gastronémico
actual en Peru, tendencias del sector, branding gastronémico, uso de medios digitales,
fotografia digital gastrondémica, periodismo gastronémico, entre otros.



Cocina Peruana Contemporanea

Comprenderas la evolucion y la situacion actual de la cocina moderna, incidiendo en el respeto
por las técnicas clasicas. Con recetas inspiradas en las preparaciones de los niveles anteriores
y utilizando ingredientes y productos locales, los alumnos desarrollan aptitudes para la creacion
e innovacion de nuevos platos.

Diseio de Proyectos de Innovaciéon Gastronémica

Disenaras un proyecto de innovacion que tenga impacto en la sostenibilidad. Para ello,
analizaras y detectaras necesidades y problemas de su contexto laboral para plantear
soluciones creativas y realizables centradas en los usuarios. Asimismo, desarrolla los procesos
organizativos y técnicos para identificar oportunidades de mejora que le permitan disefar un
proyecto que responda a una necesidad en su ambito profesional.

Pasteleria Peruana Contemporanea

Te formaras como un profesional que se involucre en el aspecto del preparado de diferentes
tipos de postres, pasteles, panes, confiteria, chocolateria, heladeria, con las técnicas y métodos
de las diferentes escuelas extranjeras, y conocer e interpretar las distintas recetas y estilos de la
pasteleria peruana. Asi como, efectuar un trabajo calificado en el que se demuestre no sélo su
habilidad, sino que desarrolle su creatividad.
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Datos generales - Inicios

Inversion
+ Precio Regular: S/10,400

Duracion
48 semanas (")Requisitos técnicos minimos y recomendados:
(16 semanas por modulo) Conexion Internet Casa: Minimo: 15 Mbps.

Recomendable >= 30 Mbps.
Conexién internet movil: 3G como minimo.

Horario de clases sincronicas*
Martes, jueves y domingo de
7:00 p.m. a 9:30 p.m.

PEC - Programas de Educac_lién Continua



(511) 617-8300 | ilcb.edu.pe | informespec@cordonbleu.edu.pe (&)

Fotos referenciales.



