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Guia Didactica

Objetivos

Objetivos especificos

Conocer el significado y la definicidon de coctel.

Conocer los diferentes tipos de aguardientes que se toman de base
para la elaboracién de cécteles, tanto los aguardientes derivados del
vino, aguardientes obtenidos de sustancias azucaradas (cafa, frutas,
etc.), asi como los aguardientes obtenidos de tubérculos y cereales.
Principales cocteles y combinados derivados del whisky, ginebra, ron,
vodka, tequila, cofac, armafiac y brandy.

Conocer las caracteristicas de elementos como la coctelera, el vaso
mezclador y los goteros.

Conocer el uso mas apropiado de otros accesorios y utensilios usados
en el ambito de la cocteleria.

Conocer la definicidn terminoldgica de vaso, copa vy jarra.

Reconocer las partes esenciales de un vaso, copa o jarra.

Distinguir los diferentes tipos de vasos y copas y determinar cual es
la mas idénea para cada céctel o bebida.

Conocer las normas y procedimientos fundamentales para la atencién
al cliente y realizacion del servicio.

Atender las féormulas y medidas establecidas para la elaboracion de
los cocteles.

Conocer las unidades de medida mas habituales y sus distintas
equivalencias.

Conocer los distintos tipos de preparacion: directos, en vaso
mezclador, en coctelera, en licuadora, flambeados, segun las
caracteristicas del céctel.

Conocer las pautas habituales de preparacion de un céctel.

Como manejar correctamente la coctelera y el vaso medidor.

Conocer la funcién de la estacién de servicio en la preparaciéon de
cOcteles.

Conocer la importancia del uso de los elementos decorativos en la
elaboracién y presentacién del coctel.

Conocer las diferentes decoraciones que se realizan con frutas y
citricos.

Diferenciar la funcionalidad del ornamento, el adorno y la decoracién.
Distinguir los diversos tipos de hielo y su uso diferenciado segun el
tipo de coctel.

Conocer el uso del escarchado de sal o azlcar en la presentacion de
distintos cdcteles.

Conocer cuales son los usos de las flores comestibles en la
elaboracién y presentacién de cdocteles.

Diferenciar entre cocteles y bebidas combinadas.
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e Conocer las caracteristicas de los long drinks o tragos largos con
respecto a los shorts drinks o tragos cortos, y los hot drinks, que se
toman siempre calientes.

e Conocer la clasificacion de familias de cocteles en funcidn de sus
caracteristicas y modo de elaboracién.

e Conocer el papel de la IBA (International Bartender Association), en
el establecimiento del recetario oficial de cocteleria.

e Conocer el recetario oficial de cécteles del IBA y su divisién en
aperitivos, digestivos, long drinks o combinados y cdcteles mas
populares.

e Elaborar los principales cocteles, conociendo sus ingredientes,
elaboracién y la cristaleria utilizada.
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Contenidos

. Tiempo
Cocteleria. estimado
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7 unidades 20 horas
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