Curso
Pasteleria
Molecular

Modalidad: Semipresencial
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La pasteleria molecular es considerada una subdisciplina en la ciencia de los
alimentos en la que se realizan transformaciones quimicas y fisicas en los
ingredientes durante su produccion.

En el curso podras aprender y aplicar las técnicas mas relevantes de la cocina
molecular orientadas a la pasteleria y se pondran en practica en la elaboracion de
un postre al plato.
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Certificacion

Constancia emitido por el
Instituto Le Cordon Bleu Peru
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Curso dirigido a

+ Pasteleros con cocimientos de pasteleria intermedia-avanzada que buscan ampliar su
repertorio y repasar las técnicas mas relevantes de la cocina molecular orientadas a la
pasteleria puestas en practica en la elaboracion de un postre al plato.
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Sesion 1y 2:
Esferificaciones

Plan de estudios

Caviar de chocolate (esferificacion directa),
crema de queso y café

Esferas liquidas, coulant frio de chocolate
y licuma

Sesion 3y 4:
Gelificantes

Esparragos de yogurt, caviar de mango,
crema de coco

Creme brulee de manjar y helado de vainilla
Velo de blueberry y crema de queso, biscuit
de cacao

Sesion 5y 6:
Texturizantes

Mil hojas de beterraga, crema de yogurt
y sorbet de beterraga

Tierra de chocolate y coco

Papel de frutas

Sesion 7y 8:
Aires, sifon'y
espumas

- Aire de maracuya, canelén de mango y vainilla

Microwave sponge cake de pistacho
Espuma de crema catalana, merengue de
fresa deshidratado
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Datos Generales

Inicio
18 de octubre

Horario
Presencial: Lunes y miércoles

Virtual: Martes y viernes
de 08:00 p.m. a 10:30 p.m.

% Duracion
= 8 sesiones
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4.2 Modalidad

0205 Semipresencial

= Inversién
+ Precio regular: -5#12,600
+ Promocién (50% dscto): S/.6,000*

(*) Promocién 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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Modalidad v cronograma

Las 8 sesiones de clase se desarrollan combinando clases demostrativas virtuales y clases
practicas presenciales. Cada tema esta compuesto por una primera sesion demostrativa virtual y

la segunda sesion practica presencial.

Sesion demostrativa virtual

La primera sesion es demostrativa y se lleva de
manera virtual. Deberas conectarte desde tu
ordenador y revisar los videos de las recetas.
Durante la sesion virtual estaras acompanado y
asistido por el chef del curso quien brindara
apuntes adicionales importantes y resolvera
cada una de tus consultas.

Sesidn practica presencial

La segunda sesion es practica y de manera
presencial, en ese sentido, deberas asistir a los
laboratorios de Le Cordon Bleu a gjecutar o
aprendido en la sesion demostrativa. El chef
del curso te acompanara durante la clase, de
esa manera asegurar que tu aprendizaje y
experiencia en el curso sean significativos.

.:25| Cronograma

Sesidon demostrativa virtual
(desde tu ordenador)

Sesion practica presencial

(en los laboratorios Le Cordon Bleu)

Sesion 1: viernes 18 de octubre

Sesion 3: martes 22 de octubre

Sesioén 5: viernes 25 de octubre

Sesion 7: martes 29 de octubre

Sesion 2: lunes 21 de octubre

Sesion 4: miércoles 23 de octubre

Sesion 6: lunes 28 de octubre

Sesion 8: miércoles 30 de octubre
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Fotos referenciales.



