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Curso intensivo personalizado
06 SESIONES PRACTICAS



Plan de

24 horas de entrenamiento personalizado para obtener
certificado como bartender, en un curso 100% presencial.

SESION I

Historia del bar y de la cocteleria.

o

o

Reconocimiento de utensilios y cristaleria
profesional.

Clasificacion de bebidas alcohdlicas: fermentados,
destilados y licores.

Métodos de elaboracioén: uso de utensilios, método
directo, refrescado y batido (uso de distintos tipos de
coctelera). 100% practico

Familia de cocteles y estructuras.

Bebidas 1: Pisco.

o

Historia, denominacion de origen, método de
elaboracién, clasificaciones y marcas representativas.
Cata de 3 piscos: aromatico + no aromatico + mosto
verde.

Elaboracion de 6 cocteles.

SESION 2

Bebidas 2: Destilados sin afiejar

o

o

o

Gin: historia, método de elaboracién, clasificaciones y
marcas representativas.

Cata: London Dry + Genever.

Vodka: historia, método de elaboracion,
clasificaciones y marcas representativas.

Cata: vodka de grano + vodka de papa.

Tequila: historia, denominacién de origen, método de
elaboracién, clasificaciones y marcas representativas.
Cata: tequila100% agave.

Elaboracion de 8 cécteles.

Control en el bar:

o

o

Rendimientos: equivalencias entre onzas y mililitros.
Control basico: medicion de insumos y
estandarizacion de recetas.

SESION 3

Bebidas 3: Destilados aiiejos I

o

Ron: historia, método de elaboracién, clasificaciones
y marcas representativas.

Introduccion a la cocteleria tiki.

Cata: ron estilo hispano, ron estilo britéanico y ron de
jugo de cana.

Brandy y Cognac: historia, método de elaboracion,
clasificaciones y marcas representativas.

Cata: brandy o cognac.

Elaboracion de 2 jarabes artesanales.

Elaboracion de 8 cocteles.

SESION 4

Bebidas 4: Destilados aiiejos 11

> Scotch: historia, método de elaboracion,
clasificaciones y regiones.

o Cata: Scotch.

o Irish Whiskey: historia, método de elaboraciony
estilos.

- American Whiskey: historia, método de elaboracién
y estilos: Bourbon, Rye y Tennessee Whiskey.

o Cata: Bourbon.

- Otros whiskies: canadiense, japonés y whisky
peruano.

o Cata: whiskey peruano (Black Whiskey).

- Elaboracién de 8 cécteles.

SESION 5

Bebidas 5: Licores

o Historia y definicion de licor.

> Método de elaboracion y principales técnicas de
aromatizacion y maceracion.

o Clasificaciones: citricos, café, hierbas, florales, frutos,
cremay otras categorias destacadas.

> Marcas representativas en cada categoria.

o Cata: 4 licores de distintas familias.

- Elaboracién de 8 cécteles.

Técnicas de produccién
o Elaboracion de insumos artesanales para cocteleria:
jarabes simples y saborizados, oleo saccharumy
cordiales.

SESION 6

Bebidas 6: Aperitivos, vinos fortificados y
aromatizados

o Historia y definicidn de aperitivos, vinos fortificados y
aromatizados.

> Método de elaboracién y clasificacion: vermouths,
vinos generosos y amari.

o Cata: vermouth rosso, vermouth extra dry, vino
generoso y un amaro.

> Elaboracion de 8 cécteles.
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