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CERTIFI-
CACION

EL PARTICIPANTE RECIBIRA UN DIPLOMA A
NOMBRE DEL IES PRIVADO
QUE CERTIFICA SU PARTICIPACION EN EL CURSO:

“IBEROAMERICANA”

3 MESES - MODALIDAD PRESENCIAL - 24 HORAS MENSUALES / 6 HORAS SEMANALES

MODULO 1
(24 HORAS)

SESION 1
T: INTRODUCCION A LA PASTELERIA
P: ELABORACION DE MASAS
AZUCARADAS Y APPLE PIE

SESION 2
T: RECONOCIMIENTOS DE MERENGUES
P: ELABORACION DE TIPOS MERENGUES
Y LEMON PIE

SESION 3
T: RECONOCIMIENTOS DE TECNICAS
PARA ELABORAR MASAS BATIDAS Y
AIREADAS
P: CAKE ROLL DE CHOCOLATE,
BIZCOTELAS Y TORTA CHARLOTTE

SESION 4
T: RECONOCIMIENTO DE TECNICAS
PARA ELABORAR MASAS BATIDAS

MODULO 2
(24 HORAS)

SESION 1
T: RECONOCIMIENTO DE TECNICAS PARA CREMAS
FRIAS Y PRESENTACION DE POSTRES
P: MOUSSE DE LUCUMA, MARACUYA CON
CROCANTE

SESION 2
T: TECNICAS PARA ELABORAR MOUSSE Y ESPUMAS
FRIAS
P: MOUSSE DE CHOCOLATE CON MERMELADA DE
FRAMBUESAS Y TERRINA DE MANGO

SESION 3
T: TECNICAS PARA ELABORACION DE DIFERENTES
TIPOS DE GALLETAS
P: GALLETA DE CHOCO CHIPS, TRIPLE DE
CHOCOLATE Y PLATANO CON NUECES

SESION 4
T: RECONOCIMIENTO DE TECNICAS PARA ELABORAR

MODULO 3
(24 HORAS)

SESION 1
T: COCCION AL HORNO Y BARIO MARIA,
PREPARACIONES COCIDAS DE FRUTAS
P: CHEESCAKE AL HORNO, COUILIS DE FRUTOS
ROJOS

SESION 2
T: ELABORACION DE CREMAS DE MANTEQUILLA,
DIFERENCIAS ENTRE CHOCOLATE Y COBERTURA
P: TORTA RED VELVET, FROSTING DE QUESO
CREMA, GANACHE DE CHOCOLATE

SESION 3
T: TORTAS CLASICAS DE CADA PAIS, TECNICAS DE
BATIDO DE MASAS CREMOSAS
P: NAKED CAKE DE FRUTOS ROJOS, BUTTER
CREAM DE FRUTOS ROJOS

SESION 4
T: TECNICAS DE MASAS MERENGADAS, TEORIA

CRECIDAS BIZCOCHOS, TEORIA SOBRE ENTREMET FRANCESES DEL BROWNIE Y FRUTOS ROJOS
P: CAKE MARMOLEADO Y CAKE DE P: TORTA DE PINA, TRES LECHES DE BAILEYS, CREMA P: MERENGADO DE FRESAS, TORTA BROWNIE Y
NUECES INGLESA FRUTOS ROJOS
HORARIOS MATRICULA Y CAPACIDAD POR AULA DURACION
SABADO TURNO MANANA S/. 350 (INCLUYE UNIFORME Y DIPLOMA) 72 HORAS

SEGUN DISPONIBILIDAD

PRECIO REGULAR:

3 CUOTAS DE S/ 1,200

10 PARTICIPANTES MAXIMO, EDUCACION PERSONALIZADA

PRECIO POR CAMPANA:
3 CUOTAS DE S/ 750 (INCLUYE INSUMOS PARA CLASES PRACTICAS)

3 MESES
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FORMA DE PAGO CONVENIO BTH INSTITUTE SAC - BBVA
A NOMBRE DE BTH INSTITUTE SAC - RUC 20604909997
CTA CORRIENTE: 00110262020017067432 | CCl: 01126200020017067432

PAGO PRESENCIAL EN NUESTROS MODULOS DE INFORMES LUN A VIER DE 9 AM A 6PM
SEDE SAN BORJA: AV GUARDIA CIVIL 727

NOTA IMPORTANTE

*Los montos pagados no son materia de devolucién parcial ni total.
**E| inicio de clases pactado puede estar sujeto a cambios.
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