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DE BARES

SEDE: CALLE 73

MODALIDAD: PRESENCIAL BOGOTA
DURACION: 50 HORAS
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3:00 PM

-

LERIAY > -
INISTRACION

)

DOCENTE

Edgar Garcia
Fabian Neva Docente Flair

www.politecnicointernacional.edu.co



% L1 T
R R

LOBJETIVOI

Nuestro diplomado en Cocteleriay
Administracién de Bares busca proveer a los
participantes las herramientas requeridas
para la operacién de un bar a nivel
profesional,integrando las diversas dreas
relacionadas en el mundo de bebidas
destiladas y espumosas,la cocteleria cldsica,
acrobatico, creativa y de vanguardia,
legislacion local vigente, politicas de
consumo responsable, control

de costos e inventarios de un bar.

COMPETENCIAS
ADQUIRIDAS

Los estudiantes realizardn diferentes
tipos de preparaciones y abarcardn
todos los aspectos relacionados con
cocteleria y administracién de bares.
Estd orientado bajo una metodologia de
trabajo colaborativo entre estudiantes y
docentes.
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CONTENIDO

1. El mundo de las
bebidas alcohdlicas
2. Fermentados

Tipos de Fermentacién
° Vinos
° Cervezas

3. Destilados

Métodos de destilaciéon
° Bebidas destiladas
° Bebidas Espirituosas

4. Cata de Fermentados

¢ Cémo se desarrolla una cata?
Historio, elaboracion y Cata de
Fermentados; Vinos Blancos, Tintos,
rosados y Espumosos.Cervezas; Rubias,
Rojas y Negras.

S. Cata de Destilados

¢,Cébmo se desarrollo una cata?

Historia y elaboracién cata de destilados;
Whisky, Whiskey, Vodka, Ginebra, Tequila,
Ron, Cachaca, Brandy y pisco.

6. Administracion de AYB

Desarrollo Empresarial, Legislacion, Costos
y rentabilidad, operacién perfecta,
responsabilidad social, formatos
generales, gestién de cava, pre-batchy
miseenplace.
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CONTENIDO

/. Manejo de utensilios y
operaciéon detrds de
barra

Reconocimiento de Cristaleria, utensilios.
e  Técnicas de preparacion
° Familia de Bebidas.
° Desarrollo de recetas.

8. Flair

Historia del flair y técnicas del siglo XXI
Exacto Pour Speed Round
Técnica de Vertido Flair y Working Flair

9. Cocteleria Clasica

Elaboracién de Garnish y Decoraciones.
Elaboracién de Cocteles;
Aperitivos,Refrescantes, estimulantes,
digestivos y reconstituyentes.

10. Cocteleria Molecular

Cocteleria de Vanguardia.

Eloboracién de Técnicas; Falso Caviar,
Moldeo Bajo aguq, cascada de fuego,
Shots en técnicas de corte ldmparas de
lava ,esferas inversas ,espumas con sifon,
Shots en gravedad cero y cécteles
nitrogenados.
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POR QUE ESTUDIAR
CON NOSOTROS

CERTIFICACION E INSIGNIAS
@ VIRTUALES

NN Insignias digitales que puedes compartir
en redes para mostrar lo que aprendiste.

METODOS DE PAGO
® B8 @ &
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CONTADO  TARJETA  FINANCIACION  CESANTIAS
DEBITOY  CON ENTIDADES
CREDITO BANCARIAS

(GRACIAS POR
SU ATENCIONI

=
-_I-:" ‘ Comunicate con nosotros

t . 313 831 0818
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