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Cocteleria

Area: HOSTELERIA Y TURISMO Curso Bonificable
Modalidad: Teleformacion Contactar
Duracion: 80 h Recomendar
Precio: 24.00€ Matricularme
OBJETIVOS
HHHH
e Encuadrar el mundo de la cocteleria dentro del contexto hostelero y turistico.
HHHH

e Conocer todos los elementos y herramientas necesarias para llevar a cabo un servicio de cocteleria, con profesionalidad y
calidad en la atencién al cliente.
HHEHH

e Seguir las normas de la cocteleria clasica, y aplicarlas en el desarrollo de las tareas llevadas a cabo en cocteleria, para atender
al cliente de forma que no se sienta defraudado.

HHEH#HH
e Preparar todos los elementos para aplicar decoraciones apropiadas a cada cdctel.
HEHH
e Conocer los instrumentos de medida, asi como los recipientes de servicio para cada tipo de céctel.
H#EHH
CONTENIDOS

1 INTRODUCCION

1.1. HISTORIA DEL COCTEL

1.2. LA RESTAURACION

1.3. EL DEPARTAMENTO DE BAR

#HH#H

2 ELEMENTOS, UTILES Y MENAJE NECESARIOS PARA LA COCTELERIA
2.1. LA ESTACION CENTRAL

2.2. TIPOS, COMPONENTES Y SU FUNCION

2.3. MISE EN PLACE

#H#H
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3 TIPOS DE CRISTALERIA QUE SE USA EN EL SERVICIO DE COCTELES
4 NORMAS PARA LA PREPARACION DE COCTELES

4.1. INTRODUCCION

4.2. COMO PREPARAR UN BUEN COCTEL

4.3. PEQUENO DECALOGO PARA PROCEDER

#H#H

5 LA PRESENTACION DE LA BEBIDA Y DECORACION
5.1. UTILIZACION DE ELEMENTOS DECORATIVOS

#H#H

6 LAS COMBINACIONES

6.1. FAMILIAS

6.2. SERIES

6.3. COCTELERIA INTERNACIONAL Y NUEVA COCTELERIA
6.4. SERVICIO

#HHH

7 PREPARACION Y CONFECCION DE LOS SIGUIENTES COCTELES
7.1. PREPARAR LA ESTACION CENTRAL

7.2. MANEJO DE COCTELERA Y MEZCLADOR

7.2.1. ELABORACION DE COCTELES EN LA COCTELERA

7.2.2. ELABORACION DE LOS COCTELES EN VASO MEZCLADOR
7.3. ELABORACION DE COCTELES

7.3.1. COCTELES SIN ALCOHOL

7.3.2. COCTELES CON ALCOHOL

7.3.3. COCTELES APERITIVOS

7.4. PREPARAR ELEMENTOS DE DECORACION

7.5. DOSIFICACION DE BEBIDAS

7.6. EFECTUAR EL SERVICIO DE ESTAS BEBIDAS EN BARRA

METODOLOGIA

o Total libertad de horarios para realizar el curso desde cualquier ordenador con conexion a Internet, sin importar el sitio
desde el que lo haga. Puede comenzar la sesion en el momento del dia que le sea mas conveniente y dedicar el tiempo de
estudio que estime mas oportuno.

e En todo momento contard con un el asesoramiento de un tutor personalizado que le guiard en su proceso de aprendizaje,
ayudandole a conseguir los objetivos establecidos.

e Hacer para aprender, el alumno no debe ser pasivo respecto al material suministrado sino que debe participar, elaborando
soluciones para los ejercicios propuestos e interactuando, de forma controlada, con el resto de usuarios.

o El aprendizaje se realiza de una manera amena y distendida. Para ello el tutor se comunica con su alumno y lo motiva a
participar activamente en su proceso formativo. Le facilita resimenes tedricos de los contenidos y, va controlando su progreso
a través de diversos ejercicios como por ejemplo: test de autoevaluacidn, casos practicos, busqueda de informacién en Internet
o participacion en debates junto al resto de comparieros.

e Los contenidos del curso se actualizan para que siempre respondan a las necesidades reales del mercado. El
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departamento multimedia incorpora graficos, imdgenes, videos, sonidos y elementos interactivos que complementan el
aprendizaje del alumno ayudandole a finalizar el curso con éxito.

REQUISITOS

Los requisitos técnicos minimos son:

e Navegador Microsoft Internet Explorer 5.5 o superior, con plugin de Flash, cookies y JavaScript habilitados.
No se garantiza su éptimo funcionamiento en otros navegadores como Firefox, Netscape, Mozilla, etc.

e Resolucion de pantalla de 800x600 y 16 bits de color o superior.

e Procesador Pentium Il a 300 Mhz o superior.

e 32 Mbytes de RAM o superior.
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