HOTR100

Cocteleria

Descripcion:

En este curso el alumno adquirira los conociminetos basicos sobre cocteleria. Aprendera a
dominar los distintos procesos de elaboracion de cocteles y conocera todas las herramientas
relacionadas con su presentacién y decoracioén en el servicio.

Horas: 20

Objetivos:

- Realizar los diferentes tipos de cocteles.

- Dominar los procesos de elaboracién, combinaciones, formas de presentacion, decoracién, y
realizacién del servicio de estas bebidas en el bar.



Contenido HOTR100

Unidad didactica 1. Introduccion
1.1. ;Qué es un coctel?

1.2. Aguardientes de base de céctel mas populares.

Unidad didactica 2. Elementos y utiles necesarios en la cocteleria
2.1. Elementos necesarios.

2.2. Otros utensilios y accesorios.

Unidad didactica 3. Tipos de cristaleria que se usa en el servicio de cécteles
3.1. Definicién de vaso, copa y jarra.

3.2. Tipos de vasos y copas.

Unidad didactica 4. Normas para la preparacion de cécteles

4.1. Normas y procedimientos.

Unidad didactica 5. La presentacion de la bebida y la decoracién

5.1. Elementos decorativos.

Unidad didactica 6. Las combinaciones

6.1. Cocteles elaborados en coctelera 'y en vaso mezclador.

Unidad didactica 7. Elaboracién y preparacion de cécteles. Recetario IBA
7.1. Cocteles: muchas férmulas, infinitas recetas.

7.2. Aperitivos.



