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¢« Desarrolla habilidades y conocimientos en la
cocina y la reposteria.

« Fomenta la creatividad y la innovaciéon en la
cocina.

e Proporciona una experiencia practica vy
divertida en la cocina.

¢ Certificacion de finalizacion del curso.

¢ Oportunidades de networking y conexién con
otros jovenes interesados en la cocina.

-—
DURACION HORARIO AMBIENTE DE CLASES PR GRAMA
8 MESES SOLO SABADOS TEORIA: SALAS DE EVENTOS BTH

JUNIO - FEBRERO 2PM - 6PM PRACTICAS: COCINA DE NOMAD

MATRICULAS CUOTAS PAGO CONTADO S
S/350.00 8 cuotas de DESCUENTO (o)
Incluye: $/450 DEL MONTO 1 o /O

%
«  Indumentarias cada una. TOTAL DE LAS CUOTAS m——
. Insumos ‘m

MEDIOS DE PAGO
CONVENIO BTH INSTITUTE - BBVA

BTH INSTITUTE SAC | RUC 20604909997

(TA CORRIENTE: 00110262020017067432

(Cl: 01126200020017067432

LINK DE PAGO r . e -

NOTA IMPORTANTE B I HL JDIC
*LOS MONTOS PAGADOS NO SON MATERIA I
DE DEVOLUCION PARCIAL NI TOTAL

**EL INICIO DE CLASES PACTADO PUEDE ESTAR SUJETO A CAMBIO. IBEROAMERICANA

AV. GUARDIA CIVIL 727 SAN BORJA, LIMA - PERU WWW.BTHSTUDIO.EDU.PE
INFORMES@BTHSTUDIO.EDU.PE Siguenos en instagram @bthstudioperu
INFORMES: 900 179 155 foin@



PROGRAMA DE ESCUELA
DE CHEF JUNIOR

Es una novedosa propuesta de BTHSTUDIO unico en el
pais que sera complice de la formacion culinaria diseflado para
jovenes entre 13 y 18 aflos que buscan desarrollar habilidades
y conocimientos en la cocina nacional e internacional vy la
reposteria.
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©® OBJETIVO

*  Proporcionar una introducciéon a la cocina y la reposteria para
jovenes.

*  Desarrollar habilidades y conocimientos en la preparacion de
platos y postres.

*  Fomentar la creatividad y la innovacion en la cocina.

*  Proporcionar una experiencia practica y divertida en la cocina.

@ CARACTERISTICAS

*  Curso de formacioén culinaria de 10 meses.

»  Clases Tedricas-Practicas

* Instructores experimentados y reconocidos en la industria.

*  Pequefos grupos para garantizar una atencioén personalizada.

*  Certificacion de finalizacién del curso.

*  Tutorias on line en modo sincrono, creando un ambiente dindmico de
aprendizaje.

* Plataforma académica on line, acervo académico

*  Seguimiento académico para unidad de Calidad Educativa.

@ DIRIGIDO A

* Jdbvenes entre 12 y 18 aios.

» Estudiantes de secundaria.

* Jdévenes que buscan desarrollar habilidades y 2
conocimientos en la cocina y la reposteria. -_1_;-.;-_1-:-,1,_;

@ CERTIFICACION

e Chef Junior
e Experto en cocina nacional e internacional




