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En le cordon bleu hemos disenado este programa
con el propodsito desarrollar competencias para
D i s e ﬁ a crear, producir, asesorar y monitorear eventos,

convenciones, ferias y servicios de catering bajo
estandares de calidad y rentabilidad.

experiencias
memorables
rentables y seguras
con innovacion,
datos y herramientas
profesionales.




Programas de
Educacion Continua |

Logros de aprendizaje

Al finalizar el Diploma, el participante sera capaz de:

+ Idear y producir de manera creativa eventos y convenciones bajo estandares de calidad

+ Fortalecer criterios de seleccion y evaluacion de proveedores mejorando sus habilidades para
negociar y obtener mejores resultados

+ Gestionar costos y presupuestos para optimizacion de recursos
+ Liderar la organizacion del personal y equipo de trabajo a cargo
+ Actuar con empatia hacia el cliente

+ Tener capacidad resolutiva para la tomade decisiones dentro de las distintias fases de la
produccion de un evento




Certificacion —

Certificado Internacional emitido por La Fondation Le Cordon Bleu como
Certification Catering and Events Organization*

Diploma en Organizaciéon de Eventos y Catering emitido por la
Universidad Le Cordon Bleu

(*) Los alumnos pueden optar por solicitar el Certificado Internacional
por el costo adicional de S/1,200
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Datos
Generales

Inicio
20 de julio

Horario

Lunes, martes y miércoles
de 8:00 pm a 10:30 pm

% Duracion
72 sesiones

Modalidad Online
Clases sincronicas

=Mh Inversion
% +Precio regular-5¢5;000-

+ Promocion (50% dscto): §/2,500

(*Requisitos técnicos minimos y recomendados:
Conexion Internet Casa: Minimo: 15 Mbps.
Recomendable >= 30 Mbps.

Conexion internet mévil: 3G como minimo.

Nota importante:

+ Le Cordon Bleu Per se reser va el derecho dereprogra maro cancelarlos cursos que no cuenten con el nimero minimo de inscritos establecido s por la institucion.
Los tramites de retiro o cambio sdlo se realiza n hasta 1 0 dias ante s del inici o de clase s. Cas o contrario deberd asumir la penalizacié n correspondiente. E | pago realizad o 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 acad émicas son de 50 minutos cada una.

+ La certificacion se otorgara a los participantes que hayan aprobado el programa. Un requisito para aprobar el programa es no haber excedid o el 30% de inasistencias
por cada curso que compon e el programa. Sugerimos leer atentamente el reglamento de estudio
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Malla curricular

MODULO 1: Planeacién y Organizacién de Eventos

+ Planificacién y organizacién de eventos presenciales y virtuales
Aprenderas la diferenciacion de los procesos de planificacion y organizacion de eventos presenciales
y virtuales. Desarrollaras metodologias que integren la innovacion y creatividad orientados a los objetivos
del evento para lograr un participante satisfecho vy fidelizado

+ Proveedores: Evaluacion y Seleccién
Conoceras los criterios necesarios para realizar un adecuado proceso de evaluacion y seleccion de
proveedores idéneos. Definiras métodos cuantitativos y cualitativos a fin deconseguir un equilibro entre
la calidad y el precio del proveedor

+ Gestion de Costos y Presupuestos

Obtendras conocimientos sobre la elaboracion de los tipos de presupuesto en funcion a los
objetivos del evento. Seras capaz de tomar decisiones durante y después del evento basandote
en la flexibilidad del presupuesto, incorporando posibilidades de recuperacion de los costos

MODULO 2: Gestién y Administracién de Eventos

+ Marketing Aplicado

Aprenderas a aplicar estrategias de marketing digital para construir y fortalecer una marca.
Podréas incorporar conceptos de planificacion de medios digitales, creatividad digital y publicidad.
Se presentara la creacion de productos digitales a través de casos practicos, se analizara el
impacto de la viralizacion y medicion de resultados

+ Gestion del Talento Humano

Conoceras la importancia de una adecuada gestion del talento humano para las organizaciones, a
través de una cultura organizacional que facilite el cumplimiento de objetivos y fomente el compromiso
y lealtad de los colaboradores

+ Gestion de Redes Sociales

El curso tiene un enfoque préactico y busca que identifiques las diversas estrategias para impulsar
y difundir una marca o servicio a través de las redes sociales. Conoceras herramientas para la
creacion de contenidos y para hacer seguimiento de su reputacion online en base al andlisis del
comportamiento del usuario




Programas de +
Educacion Continua |

MODULO 3 : Operaciones de Eventos

+ Técnicas de Servicio de Alimentos y Bebidas

Emplearas diversos conceptos que te permitiran facilitar las operaciones del servicio de alimentos y
bebidas previas, durante y al final del evento. Desarollo del mise en place, caracteristicas y preparacion
del ambiente y tipo de mobiliario, montaje de manteleria, lenceria y cristaleria y distribucion del

trabajo. Se abordaran conceptos sobre maridaje y tipos de bebidas de acuerdo al objetivo del servicio.

+ Diseno del Catering

Al finalizar el curso, conoceras sobre el diseno y armado del servicio de catering acorde al tipo de
evento y cliente. Se brindara conceptos de costos y presupuestos. Ademas sabras escoger, con
criterio, desde el tipo de bocaditos hasta la decoracion del buffet.

+ Seguridad, Higiene y Prevencion en Eventos

Se desarrollaran los conceptos de seguridad, higiene y prevencion en eventos considerando sus
caracteristicas y ubicacion: Control y aforo de accesos, sistemas de identificaciones, salidas de
emergencia y sefalizacion; posibles robos o hurtos; planes de contingencia y evacuacion.

MODULO 4: Implementacién de Eventos

+ Gestion del Entretenimiento

Se definiran los diferentes procesos involucrados en la elaboracion de proyectos de entretenimiento
para administrar herramientas y recursos para la ejecucion del evento, previo al diagnoéstico del

cliente y acorde al tipo de evento social y/o corporativo.

+ Diseno: Ambientes, Decoracién y Escenografia

Conoceras las tendencias de disefio de ambientes, decoracion y escenografia. Asimismo, los
conceptos de creacion de espacios, utileria y objetos de todo acontecimiento con énfasis en la
creatividad e innovacion, teniendo en cuenta los protocolos de sanidad para garantizar el cuidado
y salud tanto de los equipos de trabajo como de los participantes.

+ Protocolo en los Eventos

Al finalizar el curso, conoceras y aplicaras las normas, herramientas y codigos utilizados en eventos
y/0 actividades del ambito nacional o internacional.




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

Fotos referenciales.



