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COCTELERIA

Sector: HOSTELERIA

CONVOCATORIA ABIERTA. Si esté interesado en este curso, por favor, consulte las
fechas.

Lugar Imparticion: POR DETERMINAR
Modalidad: JORNADA PRESENCIAL

Duracién: 7.00 horas

Objetivos:
La figura de barman o coctelero profesional esta tomando mas protagonismo para
las empresas de hosteleria, que requieren cada dia mas, gente preparada en las
técnicas y en la deontologia de esta profesion.

Trabajar en este sector es algo que esta a tu alcance gracias al curso de cocteleria
presencial e inminentemente practico, con el que conoceras los secretos de los
mejores profesionales y aprenderas cocteleria de una forma rapida y facil de la
mano de dos grandes maitres en activo.

Con el curso de cocteleria te formaras y te prepararas para hacer cocteles de una
forma profesional, asi como en el montaje de la barra del bar para dar el servicio,
pasando por el conocimiento de cada uno de los utensilios, bebidas, tipos y formas de
los combinados més reconocidos a nivel nacional e internacional.

Contenidos:
TEMA 1. BEBIDAS COMBINADAS ALCOHOLICAS Y NO ALCOHOLICAS.
1.Clasificacién de los diferentes tipos de elaboracion de combinados.
2.Normas basicas de preparacién y servicio.
3.Whiskys.
4.Ron.
5.Ginebra.
6.Vodka.
7.Brandy.

TEMA 2. COCTELERIA.

1.Elementos, Gtiles y menaje necesario para la cocteleria.
2.La «estacién central»; tipos, componentes y funcion.
3.Tipos de cristaleria utilizadas en el servicio de cocteles.
4.Asesorar sobre cocteles. Normas y procedimientos.
5.Normas para la preparacion de los cécteles.

6.Tipos de cortes de fruta para complemento y decoracion.
7.La presentacion de la bebida y decoracion.

8.Las bebidas largas o long-drinks:

9.Las combinaciones: Densidades y medidas.
10.Caracteristicas y servicio de las series de cocteleria.
11.Control de calidad en el proceso de preparacién y presentacién de cécteles.
12.Normativa de seguridad higiénico-sanitaria.

Pagina 1 de 2


https://planform.bonificado.net/publicacion/info_curso.php?base=af&ref=8

TEMA 3. CONFECCION DE CARTAS DE BEBIDAS.

1.Elaboracién de cartas de bebidas.

2.Clasificacién de bebidas dentro de la carta.

3.Cartas de cafés e infusiones. Cartas de cocteleria. Cartas tematicas.
4.Disefio de cartas. Definicion de precios. La estacionalidad.

5.Control de stocks de bebidas. Control de caducidades de bebidas. Control de
temperaturas. Rotacion de productos.

6.Diferentes ejemplos de disefio sobre cartas de bar.
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