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TECNICO EXPERTO EN COCTELERIA

DESTINATARIOS

El Programa esta especialmente disefiado para aquellas

personas que estén interesadas en adquirir conocimientos
sobre Cocteleria y que quieran asegurarse un recorrido
ascendente en esta area, con una especial elevacion y

consolidacion de competencias.

Permite conocer la introduccidn a la cocteleria, los
cécteles con alcohol, los diferentes tipos de alcohol, los
diferentes tipos de cécteles, la manipulacién de alimentos, las
infecciones e intoxicaciones alimentarias y la desinseccion y
desratizacion, entre otros conceptos relacionados. Ademas, al
final de cada unidad didactica el alumno/a encontrara ejercicios
de autoevaluacion que le permitira hacer un seguimiento de los
conocimientos adquiridos a lo largo del curso de forma

auténoma.

El alumno recibira acceso a un curso inicial donde
encontrara informacion sobre la metodologia de aprendizaje, la
titulacion que recibira, el funcionamiento del Campus Virtual,
qué hacer una vez el alumno haya finalizado e informacién
sobre Grupo Esneca Formacion. Ademas, el alumno dispondra

de un servicio de clases en directo.
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FICHA TECNICA

CARGA HORARIA
300H

MODALIDAD
ONLINE

*La modalidad incluye médulos
con clases en directo

CURSO INICIAL
ONLINE

TUTORIAS
PERSONALIZADAS

IDIOMA
CASTELLANO

DURACI{DN
HASTA UN ANO

*Prorrogable




TECNICO EXPERTO EN COCTELERIA

CERTIFICACION OBTENIDA

Una vez finalizados los estudios y superadas las pruebas de evaluacion, el
alumno recibira un diploma que certifica el “TECNICO EXPERTO EN COCTELERIA”,
de la ESCUELA EUROPEA VERSAILLES, avalada por nuestra condicion de socios

de la CECAP, maxima institucién espafiola en formacién y de calidad.

Los diplomas, ademas, llevan el sello de Notario Europeo, que da fe de la

validez, contenidos y autenticidad del titulo a nivel nacional e internacional.
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10.

CONTENIDO FORMATIVO

. Introduccion a la Cocteleria | y |l
. Los alcoholes. La Ginebra

. Los alcoholes. EI Ron

. Los alcoholes. El Tequila

. Los alcoholes. El Vodka

. Los alcoholes. El Whisky

. Cocteles con Ginebra

. Cécteles con Ron

. Cdocteles con Tequila

Cocteles con Vodka

11. Cécteles con Whisky

12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.
21
22.
23.
24.
25.
26.
27.
28.
29.
30.
31.
32.
33.
34.
35.
36.
37.
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Cocteles sencillos para sorprender
Cocteles con Ginebra

Coctel Alexander

Céctel Bull Dog

Coéctel Cream Fizz

Coctel Goleen Dawn

Céctel Martini Sweet

Coctel Terremoto

Cocteles con Ron

. Céoctel Bolero

Coctel Butterfly
Céctel Flamingo
Coctel Macambo
Coctel May Tai
Cocteles con Tequila
Coctel Margarita
Coctel México Pacifico
Coctel Rosita

Coctel Tequila Fresco
Coctel Tequila Sauver
Coctel de Frutas
Cocteles con Vodka
Coctel Bloody Mary
Coctel Canguro
Coctel Marka Kalinda
Coctel Vodka Gibson

. Enfermedades transmitidas por los alimentos

. Infecciones e Intoxicaciones alimentarias

. Microorganismos mas comunes

. Materiales en contacto con los alimentos

. Desinseccion y desratizacion

. El lavado de manos del manipulador de alimentos
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