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NINOS DE 7 A 10 ANOS

ESTE CURSO TEORICO- PRACTICO TIENE EL PROPOSITO DE INICIAR A LOS
NINOS Y NINAS EN EL MUNDO DE LA GASTRONOMIA, DONDE PODRAN
DESCUBRIR, OBSERVAR Y RECIBIR UNA EXPERIENCIA INOLVIDABLE EN EL
MUNDO DE LA COCINA
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DIRIGIDO A

NINOS Y NINAS ENTRE 7 Y 10 ANOS Y QUE LES APASIONE LA COCINA
ESTA ES LA OPORTUNIDAD PERFECTA PARA EXPLORAR Y APRENDER MAS
SOBRE EL MUNDO DE LA GASTRONOMIA.
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OBJETIVOS

. FOMENTAR EL INTERES PARA LA COCINA Y ALIMENTACION SALUDABLE.
. PROMOVER LA CREATIVIDAD Y LA EXPERIMENTACION EN LA COCINA.

. INCULCAR HABITOS DE HIGIENE Y SEGURIDAD DE LA COCINA.

. DESARROLLAR HABILIDADES BASICAS DE COCINA Y MANIPULACION DE
ALIMENTOS.
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FORMA DE PAGO CONVENIO BTH INSTITUTE SAC - BBVA
A NOMBRE DE BTH INSTITUTE SAC - RUC 20604909997
CTA CORRIENTE: 00110262020017067432 | CCI: 01126200020017067432

PAGO PRESENCIAL EN NUESTROS MODULOS DE INFORMES LUN A VIER DE 9 AM A 6PM
OO 000000 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.
. AV. GUARDIA CIVIL 727 SAN BORJA, LIMA - PERU 900179155
e o

) INFORMES@BTHSTUDIO.EDU.PE WWW.BTHSTUDIO.EDU.PE

MODULO | (1 MES - 16 HORAS)

SEMANA 1 SEMANA 2 SEMANA 3 SEMANA 4

TEORIA TEORIA TEORIA TEORIA

. 82‘32’&'32&'2’" Y PLANIFICACION = COCCION DEFINICION Y TIPOS: = EL HUEVO Y SU COCCION: =LA PAPA Y SU COCCION:

* MISE AND PLACE EN COCINA. PRACTICA PRACTICA PRACTICA
= INTERPRETACION DE UNA RECETA. * ELABORACION DE PURES: = HUEVOS SALTEADOS, REVUELTOS,ETC.| =PAPAS FRITAS, SALTEADAS, ETC.

PAPA, MAZANA, CAMOTE, ETC.
PRACTICA . =*TORTILLA DE POLLO, VERDURAS, ETC. =PAPAS AL VAPOR, AL HORNO, ETC.
= ELABORACION DE CREMAS:

< VISITA DEL AREA DE COCINA ESPARRAGOS, ZAPALLO, ETC. * HUEVOS FRITOS,QUICHE,ETC. = TORTILLAS VARIAS, CAUSA RELLENA ATUN, E

*HUEVOS RELLENOS, ARREBOSADPRK;. = ENSALADA DE PAPAON CARNE,

* PREPARACION DESAYUNOS SALUDABLES. A
= ELABORACION DE MAYONESA CASERA|  PURE DEESPINACA, ETC.

MODULO Il (1 MES - 16 HORAS)

SEMANA 1 SEMANA 2 SEMANA 3 SEMANA 4

TEORIA TEORIA TEORIA TEORIA

= GASTRONOMIA Y LA PAPA. =sENTRADAS EN COCINA PERUANA. = PRINCIPALES POSTRES EN COCINA « HAMBURGUESAS Y TRIPLES.
PERUANA.
* PRINCIPALES RECETAS CASERAS. * PRINCIPALES INGREDIENTES EN = PRINCIPALES RECETAS.

RECETAS DE ENTRADAS. RRECERas DEROSTRES

PRACTICA : PRACTICA

* ELABORACION DE PAPA RELLENA PRACTICA S -

Y A LA HUANCAINA. . = ARROZ CON LECHE, MAZAMORRA " TRIPLES DE JAMON, POLLO Y DURAZNO.
. *ELABORACION DE ENTRADAS: MORADA. ETC
= PASTEL DE PAPA Y OCOPA AREQUIPENA. plII= = MINI HAMBURGUESAS DE CARNE.
"PALTA RELLENA, ENSALADAS VARIAS. «pALETAS DE CHOCOLATES, BROWNIE

" CAUSA RELLENA CON POLLO, - CAUSAS RELLENAS, TEQUENOS, ETC| ~ DE CHOCOLATE, ETC. CLASURA Y ENTREGA DE DIPLOMAS

CARAPULCRA, ETC.
=*SOLTERITO AREQUIPENO, =*TRUFAS DE CHOCOLATE, ETC.
SALCHIPAPAS, ETC.

=PATACONES




