MODALIDAD PRESENCIAL

CARRERA
PROFESIONAL
DE GASTRONOMIA







:POR QUE ESTUDIAR
EN STENDHAL?

M/ Staff de Chefs altamente calificados
con educacion en el exterior.

@ Red Latinoamericana de Institutos
de Gastronomia.

,’o/ Convenios y Pasantias en el Exterior.

o :
O\ Bolsade Trabajo con empresas
&—0 reconocidas de la Region.

y Restaurante-escuela Sante para
N

formacion en campo.

Congresos y Eventos Internacionales.

Tecnologia de Ultima Generacion.




Nueva Metodologia
de ensenanza

Clases presenciales
en Taller

Las clases tedricas y demostrativas se realizan
de manera presencial. £En las demostrativas, el
chef elabora el plato paso a paso antes del Inicio
deltaller, permitiendo a los alumnos ocbservar las
tecnicas vy procesos en detalle. lodas estas
sesiones son grabadas vy guedan disponibles
Dara gue los estudiantes puedan revisarlas en
cualquier momento, especialmente si tienen
COMPromisos laborales o algun imprevisto.

Clases presenciales de practica en
taller para gue los alumnos puedan
experimentar de primera mano Ia
aplicacion  de  los  conceptos
aprendidos. kstas clases se llevaran a
calbo en

grupos, siguiendo estrictamente  los
orotocolos de seguridad y prevencion
correspondientes.
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*La Informacion de Inicios y Horarios esta sujeta a cambios.




MALLA CURRICULAR

TECNICAS DE PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS

”’
MODU Lo I y " - Proceso de pre-elaboracion y conservacion en cocina.

Técnicas Culinarias |. - Nutricion
3 . Control del aprovisionamiento de materias primas en » Tecnicas Culinarias 1.
r— restaurantes. - Ciencias de los Alimentos.
4 Sanidad e higiene alimentaria |. . Tecnicas de Bary Comedor.
@— . Frances Tecnico. - Pasteleria Basica.
- Panaderia. . Costos de alimentos y bebidas.
,CEBTIFICADO MODUI..AR UD (empleabilidad) Liderazgo desarrollo personal. . UD (empleabiidad) Treabajo Colaborativo.
Tecnicas de Procesamiento » Experiencias Formaticas en Situacion Real de Trabajo. - Experiencias Formativas en Situaciones Reales de Trabajo.

de Alimentos

|(
\

TECNICAS CULINARIAS DE COCINA PERUANA Y LATINOAMERICANA

MODULO llly IV
y Equipamiento y mantenimiento de cocinas. - Cocinay Pateleria Peruana .
Cocina y Pasteleria Peruana |. - Introduccion a los Vinos.
= . . .
. + Cocina Latinoamericana. . Administracién de alimentos v bebidas.
J + Patelerial . Técnicas de venta y atencion al cliente.
@'k_ - Costos y Presupuestos. . Pasteleria |
+ Historia dela cocina Peruana. | Disefio v Decoracion de restaurantes.
CERTIFICADO MODULAR «  UD (empleabilidad) Comunicacion en idioma extranjero y/o UD (empleabiidad) Cultura Ambient
AChi i i : LLengua originaria - . L .
Técnicas Culinarias de Cocina g4a o9 L o : Experiencias Formativas en Situacion Real de Trabajo
Peruana y Latinoamericana - Experiencias Formativas en Situacion Real de Trabajo.

|/
\

GESTION DE COCINA INTERNACIONAL Y CREATIVA
MéDU LOV y VI . Ingenieria del Menu.

. : Organizacion de Catering y Eventos Gastronomicos.
Cocina Internacional |

=~ . Gestidn de la calidad en Gatronomia., Procesos de elaboracion culinaria: Cocina creativa y cocing
r— . Proyecto Gastronémico |, de autor.
- - Cocina de Pescados y Mariscos. » Cocina Internacional |l
@ «  Marketing Gastronomico. - Catay Maridaje.
- Alta Pasteleria. - Proyecto Gastronomico I,
CERTIFI,C,:ADO MOD,UI'AR «  UD ([empleabilidad) Emprendimiento. UD (empleabilidad) Innovacion.
Gestion de Cocina - Experiencias Formativas en Situacion Real de Trabajo. UD (empleabilidad Gestion de riesgos de desastres de salud y

Internacional y Creativa

seguridad laboral.
Experiencias Formativas en Situacion Real de Trabajo




INVERSION

Matricula:
S/ 300

Cuotas:

0b cuotas de S/. 590 ¢fu.
([equivale a todo un ciclo)

Incluye:

- Uniforme (chagueta, mandil, pantalon
VY gOITo).

- Camet.

«+ Seguro contra accidentes.

. Recetario Virtual,

- INsuUMOos a excepcion de examenes
finales.

Requisitos:

. Copia de DNI (ambos lados).

- Copia recibo de agua o luz.

- Partida de Nacimiento Original.
- Certificado de Estudios Original.
- Foto digital tamano camet.

- Formatos de matricula.

*La apertura de grupos esta sujeto a
la cantidad de alumnos inscritos.

Stendhal se reserva el derecho de cambios por mejora continua.
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CONTACTANOS
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| @institutostendhal

STENDHAL

INSTITUTO DE EDUCACION SUPERIOR




