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Bienvenido al Instituto

Le Cordon Bleu Peru.

Con mas de 125 anos de
experiencia, somos la escuela
con mayor renombre y prestigio
en el mundo de la gastronomia,
la hospitalidad y la gestion.




Estudiar en Le Cordon Bleu en modalidad Plan de EstUdios

Semipresencial significa combinar clases practicas

G a st ro n o m I'a e n — presenciales y clases virtuales potenciando tu

aprendizaje de manera flexible. Esta modalidad
promueve el desarrollo de habilidades digitales

V4
Le ‘ o rd o n B I e u Pe r u y fomenta la autonomia, permitiendo gestionar
tu tiempo de estudio. Ademas, ahorras tiempo
y recursos al evitar desplazamientos diarios CICLO | (of [o{ Mo N ||

al campus.

e Bromatologia e Cocina Basica
e Cocina Introduccién e Costos - Matematica
.............................................................. e Compras y Almacén e |nformatica
® Comunicacion ® |nvestigacion Fundamentos
¢Qué nos hace diferentes? Jreneesteenee [ pumeentimens
Mantenimiento y Prevencion de Accidentes ® Pasteleria (Introduccion)
® Experiencias Formativas I: Almacén ® Tecnologia de Alimentos
@ Diploma con 11} o Infraestructura Ensefanza ® Experiencias Formativas II: Historia de la Gastronomia
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nacionales e internacionales multicultural

e Cocina Técnicas e Cocina Peruana
. . . e Dietética y Nutricion e Disefio y Equipamiento
@ Sistema Materiales estandarizados e Fundamentos de Administracion e Fundamentos de Marketin
todo incluido ;) por Le Cordon Bleu Internacional :
’ ® Medio Ambiente y Desarrollo Sostenible ® Gestidon de Calidad de Alimentos
® Pasteleria Basica ® | egislacion Aplicada

-- T "~~~ TTTTTTTTTTY ® Toxicologia de Alimentos ® Pasteleria Técnicas
® Experiencias Formativas lll: Ingenieria del Menu
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‘: - | a | f| Nna | |Zar |a carre ra? e Catering y Banquetes e Geografia y Maridaje
%%:T'i\: i e Investigacion e Innovacion Tecnoldgica e Gestion de Bebidas
. Estaras en capacidad de dominar y aplicar técnicas e Organizacién de Eventos e Gestién Empresarial
culinarias para elaborar platos altamente creativos e Pasteleria Avanzada ® |nvestigacion e Innovacion de Proyectos
de la cocina y pasteleria peruana e internacional, asi e Pasteleria Peruana e Taller de Habilidades Personales
como gestionar los proceso_s y operf'aaones Cu“n_arlas e Vitivinicultura y Elaboracion e Experiencias Formativas IV: Técnicas de Comedor
en restaurantes, hoteles y afines, aplicando soluciones o . ] .
e Experiencias Formativas V: Cocina Taller

innovadoras en cada uno de los procesos. (S J N Y,




Certificacion internacional

* Certificate in Cuisine and Food Processing Skill
* Certificate in Pastry and Baking Processing Skill
« Diploma in Gastronomy and Culinary Arts

Otorgado por La Fondation Le Cordon Bleu Art
Culiniere et Gestion Hoteliere

Certificacion nacional

* Grado de Bachiller Técnico en Gastronomia

¢ Titulo Profesional Técnico en Gastronomia
Otorgado a nombre de la Nacién

Modalidades

@ Admision por Admision por
Ingreso directo: Evaluacion académica:
Si cumples alguno de los siguientes requisitos, Dirigido a egresados de secundaria
podras ser admitido por ingreso directo sin tanto en el Perd como en el extranjero.

rendir la evaluacion académica.

Alto rendimiento escolar*.

Haber obtenido el grado de Bachiller.
Ser deportista calificado por el Instituto iComunicate hoy y descubre
Peruano del Deporte (IPD). el descuento especial que
Traslado Externo/Interno.

Tener alguna discapacidad (CONADIS).

tenemos para ti!

(© 976 311 884

(*) Consulta las condiciones especificas.
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