959 830 780 / 640 798 742

[A]INAFE

HOTR0003 COCTELERIA

180,00 € - 250,00 €

El curso HOTR0003 Cocteleria ofrece formacién especializada en el sector hostelero. En este
curso HOTR0003 Cocteleria el alumnado aprendera las técnicas y el procedimiento a seguir para
elaborar, servir y ofrecer bebidas combinadas y cocteles de manera adecuada.

Categorias: Certificados de Profesionalidad Online, Cursos online, Hosteleria y Restauracién, Hosteleria y

Turismo |

INFORMACION

Duracion 50 h

Modalidad Online

Docencia TUTOR PERSONAL

Practicas GESTION DE PRACTICAS EN EMPRESAS

Pagina: 1


https://inafe.es/categoria-curso/certificados-de-profesionalidad/certificados-de-profesionalidad-online/
https://inafe.es/categoria-curso/cursos-online/
https://inafe.es/categoria-curso/cursos-online/formacion-profesional-y-oficios/hosteleria-y-restauracion/
https://inafe.es/categoria-curso/certificados-de-profesionalidad/certificados-de-profesionalidad-online/hosteleria-y-turismo/
https://inafe.es/categoria-curso/certificados-de-profesionalidad/certificados-de-profesionalidad-online/hosteleria-y-turismo/

959 830 780 / 640 798 742

[A]INAFE

Método de pago FINANCIACION SIN INTERESES
Centro de empleo AGENCIA DE COLOCACION
Formacion acreditada CENTRO ACREDITADO POR EL SEPE

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

UNIDAD DIDACTICA 1. COCTELERIA

Explicacién de la cocteleria: origenes, disefos y utillaje.

- Descripcion de los origenes histdricos.

- Introduccién a los cécteles y combinados.

Diseno de la oferta de bebidas

- Descripcion de los elementos basicos.

- Identificacién de aperitivos amargos, anisetes y vermuts.

- Descripcion de las Bebidas blancas.

- Descripcion del Whisky.

- Descripcion de derivados del vino.

- Descripcion del champagne, el cava y otros derivados.

. Explicacién de la cristaleria: tragos cortos y largos.

. - Uso de los utensilios propios de la cocteleria.

. - Descripcién de clases de vasos.

. - Montaje de la estacidn de cocteleria. Identificacién de los elementos y utensilios utilizados en
cocteleria.

15. Relacién de las normas para el servicio: Bases; Series y Cocteles internacionales.

16. - Descripcién de las normas basicas y mecanismos generales en cocteleria.

17. - Explicacion de la cocteleria por bases.

18. Explicacién de la cocteleria por series.

19. - Definicion de Cocteleria por Series.

20. - Clasificacion.

21. - Elaboracién de recetario.

22. Realizacién de la decoracidn de cécteles y bebidas.

23. - Descripcidén de las normas de decoracién de cécteles y bebidas.

24. - Uso de los utensilios y herramientas para la decoracién de bebidas.

25. - Identificacién de frutas y otros alimentos utilizados para la decoracién de cécteles.
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