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Blanca Ugarte dictara curso del 4 al 6 de diciembre

Embajadora gastronomica en Chiclayo

Ayudar a miles de
personas a sobrepasar esta época
de crisis empleando la gastronomia
y el proceso de alimentos como
fuente de ingresos es el objetivo
que persigue Blanca Ugarte
Quiroz, con el curso que dictara a
partir de mafiana a las 4:00 pm. En
la sede de la Biblioteca Eufemio
Loray Lora.

Blanca Ugarte es piurana
de nacimiento, pero  arrib6
procedente de Venezuela donde
radica desde hace catorce afios.
Es catalogada por la prensa y
televisibn de ese pais como la
embajadora gastrondmica del Peru
para el mundo.

“Més del 80% de mis
alumnos aprenden por motivos de
trabajo, muchos de ellos son
desempleados; otros lo hacen por
hobby y porque les encanta la
cocina, tengo un grueso porcentaje
de alumnos varones en mis cursos,
la didactica que empleo junto con
las técnicas precisas hacen muy
facil su aprendizaje, para personas
de todo nivel de instruccion, edad o
sexo”, explica haciendo referencia
al curso que a partir de mafiana
pondra a disposicién del publico
chiclayano, tal como la ha hecho ya
en otras localidades nortefias.

Durante el curso se

prepara a los alumnos en

helados
cremosos y siropes, masa hojaldre,

especialidades como

fabricacion 'y conservacién de
alimentos, aves deshuesadas
rellenas, congelacion de alimentos,
cocina china, mexicana, peruana,
italiana, vegetariana, pasapalos y
cenas de buffet, cocina al yogurt,
higiene de alimentos y bebidas,
dirigidos a los manipuladores de
alimentos que van desde un
vendedor de hamburguesas o
frescos ambulantes, hasta alguien
con la categoria de chef, para de
esa forma proteger la salud publica
de la poblacién, especialmente a la

rama de restaurantes y hoteleria.
Los cursos son muy dinamicos y
participativos y tienen una duracion
promedio de cuatro y media a cinco
horas e incluyen instruccion,
explico.

El costo del curso taller es
de S/.25 nuevos soles e incluye el
material de apoyo (recetario),
constancia de participacion,
degustaciones, obsequios y
asesoria permanentes via teléfono
0 e-mail:
www.blancaugartequiroz.com-
blancaugarteq@hotmail.com.




