6 sesiones de 4 h (total: 24 h)



OBJETIVOS

PROMOVER EL CONOCIMIENTO Y ELABORACION DE
e — LAS BEBIDAS MAS REPRESENTATIVAS DE LAS BARRAS
) NACIONALES E INTERNACIONALES.

Conocer las herramientas indispensables de un bar

Aprender a organizar una barra basica

Aprender a elaborar los cocteles mas representativos de las barras actuales

Difundir el conocimiento y la valoracion de la mixologia como parte esencial de la vida social y gastronémica
Reconocer los ingredientes basicos involucrados en la elaboracion de la cocteleria basica actual

A través de este programa aprenderas a:

A organizar tu propia barra en casa o en tu negocio

A reconocer los ingredientes necesarios para la elaboraciéon de la cocteleria actual
Elaborar bebidas combinadas a base de café, vino, destilados, licores y esencias
Métodos de elaboracion de los diferentes cocteles (shake, stire, blend etc. )
Iniciacion a la cocteleria de fantasia

Presentacion y decoracion de cécteles basicos
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1. Introduccién al Bar

e Historia de las bebidas alcohdlicas

e Historia de las barras y tipos de barras
e Equipo y herramientas del bar

e (lasificacion de los cocteles

e Actualidad y futuro de las barras

e ;Como organizar una barra?

2. Cocteles sin alcohol y cocteles con base en café

3. Cocteles con base en Vino y Brandy

4. Cocteles clasicos con base en tequila, mezcal y ron
5. Cocteles clasicos con base en Vodka y Ginebra

6. Cocteles de fantasia







