TECNICO

DIRIGIDO A

PL!BLICO EN GENERAL MAYOR DE 18
ANOS, QUE DESEAN APRENDER
TECNICAS Y HABILIDADES
NECESARIAS PARA CONVERTIRSE
EN UN BARTENDER.

TRABAJADORES DE BARES,
DISCOTECAS Y RESTAURANTES
QUE DESEEN MEJORAR SU

TECNICA Y CONOCIMIENTOS EN
COCTELERIA.

® APRENDE LAS NUEVAS
TENDENCIAS DE VANGUARDIA
EN EL RUBRO DEL BAR Y
COCTELERIA, EXPLOTA TU
TALENTO PARA CONVERTIRTE
EN UN EXPERTO BARTENDER.

iBUSCAMOS LA EXCELENCIA!,
LAS CLASES SE REALIZARAN EN
EL BAR DEL HOTEL BTH SAN
BORJA, UN AMBIENTE DISENADO
BAJO ESTANDARES
INTERNACIONALES Y CUENTA
CON MODERNOS EQUIPOS Y
MOBILIARIOS PARA EL
DESARROLLO DE SUS
PRACTICAS.

SOMOS PARTE DE

G




CERTIFI-
CACION

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

“IBEROAMERICANA”

3 MESES - MODALIDAD PRESENCIAL - 20 HORAS MENSUALES / 5 HORAS SEMANALES

MODULO 1
(20 HORAS)

Sesion 1
Teoria: Historia de la cocteleria,
evolucion del bar y bartender.
Practica: BPM y mise en place del bar,
elaboracion de cocteles clasicos.

Sesion 2
Teoria: Bases de la cocteleria 'y
terminologia, bebidas alcoholicas y no
alcoholicas.
Practica: Aperitivos y digestivos,
elaboracion de jarabes.

Sesién 3
Teoria: Herramientas y cristaleria
Practica: Elaboracion de cocteles de
frutas y batido, directo y licuado.

Sesion 4
Teoria: Presentacion de coctel,
decoracién y garnish.
Practica: Produccion y atencion en el
bar.

MODULO 2
(20 HORAS)

Sesion 5
Teoria: Bebidas espirituosas (el pisco
y el ron).
Practica: Elaboracion de cécteles con
destilado bandera y con ron.

. Sesién 6
PRACTICA CALIFICADA
Coordinar con el instructor para el
desarrollo de la practica.

Sesion 7
Teoria: Cocteleria, destilados con gin.
Practica: Elaboracién de cocteles con
gin.

Sesién 8
Teoria: Cocteleria, destilados con
tequila.
Practica: Elaboracién de cocteles con
tequila.

MODULO 3
(20 HORAS)

Sesién 9
Teoria: Cocteleria, destilados con
vodka.
Practica: Elaboracion de cocteles
con vodka.

Sesién 10
Teoria: Cocteleria, whisky.
Practica: Elaboracién de cocteles
con whisky.

Sesion 11
Teoria: Control de insumos.
Practica: Realizacion de inventario .

Sesion 12
EXAMEN FINAL TEORICO
PRACTICO
Maridaje y presentaciéon de cocteles.
(Coordinar con el docente los
cocteles a preparar)

FORMA DE PAGO CONVENIO BTH INSTITUTE SAC - BBVA

A nombre de: BTH INSTITUTE SAC - RUC 20604909997
Cta. corriente: 001102620200170674 | CCl: 01126200020017067432
Pago presencial en nuestros moédulos de informes: Lun a vier de 9 am a 6pm

HORARIOS MATRICULA Y CAPACIDAD POR AULA DURACION Cade oo ot A Glardie Cvillss,
SABADOS (MANANA) S/. 350 (INCLUYE UNIFORME Y DIPLOMA) 60 HORAS
SEGUN DISPONIBILIDAD 10 PARTICIPANTES MAXIMO, EDUCACION PERSONALIZADA 3 MESES NOTA IMPORTANTE

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

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

PRECIO REGULAR:

{© 900 179 155
WWW.BTHSTUDIO.EDU.PE

AV. GUARDIA CIVIL 727 SAN BORJA, LIMA - PERU
INFORMES@BTHSTUDIO.EDU.PE
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