Barcelona School
of Tourism, Hospitality
and Gastronomy

PROGRAMA
Denominacié de Técniques d'elaboracié de combinats
respecialitat:
Familia Professional: Hostalerla | turlsme
Area Professional: Restauracié
Codi: HOTRO072

Objectiu general

Elaborar diferents tipus de coctels utilitzant diferents processos d'elaboracid, combinacions, formes de
presentacio, decoracid | realitzacié del servei d'aquestes begudes al bar,

Relacio de moduls de formacié
Modul 1 Introduccid a la cocteleria 10 hores
Modul 2 Normes per a la preparacio dels coctels | les combinacions 20 hores
Modalitats d'imparticié
Presencial o Teleformacié

Durada de la formacié

Durada total 30 hores
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Barcelona School
of Tourism, Hospitality
and Gastronomy

MODUL DE FORMACIO 1:  Introduccié a la cocteleria

OBJECTIU

Identificar els conceptes basics de la cocteleria per poder elaborar coctels correctament

DURADA : 10 hores
Teleformaci6: Durada de la formacié presencial: 0 hores

RESULTATS D'APRENENTATGE
Conelxements/ Capacitats cognitives | practiques

* Introduccié al coctel.
» Historia del coctel.
+ Caracteristiques essencials del coctel.
» Diferéncia entre glop curt | glop llarg.
» Parts fonamentals del coctel,
Descripcié del material del bar.
» La mise en place.
* Ingredients del bar.
Identificacid dels materials | utensilis.

+ Altres utensilis
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+ Tipus de copa.

* Tipus de gots.
Repas del material.

» Neteja del lloc de treball.

+ Forma de neltejar els gots | les copes.

Habilitats de gestié, personals | socials

Assimilacié dels conceptes claus de la cocteleria.

Interés pel mon de la cocteleria.

Adquisicid dels coneixements sobre el parament ideal per elaborar bons coctels.
Predisposicié a disposar de tots els utensilis necessaris per a coctels professionals.
Interés per tenir una cristalleria adequada per elaborar coctels.

Habit de netejar de manera escrupolosa el lloc de treball.
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MODUL DE FORMACIO 2:  Normes per a la preparacioé dels coctels i les combinacions
OBJECTIU

Preparar les diferents combinacions de coctels que hi ha.

DURADA : 20 hores
Teleformacit: Durada de la formacié presencial; 0 hores

RESULTATS D'APRENENTATGE
Coneixements/ Capacitats cognitives | practiques

* Descripcié de les normes basiques per a 'elaboracié dels coctels.
o Normes basiques de la presentacio.
» Normes d'Us del got mesciador.
» Explicacié dels procediments de conservacié dels productes.
* Recepcio de les materies primeres | els productes auxiliars.
» Tipus de productes.
+ Técniques de conservacio.
» Relacio dels diferents elements decoratius.
Descripcié dels tipus de coctels amb begudes alcohdliques.
« Céoctels amb vodka.
» Coctels amb ginebra.

Coctels amb whisky.

+ Coctels amb tequila.
Descripcié dels tipus de coctels amb aperitius.

» Coctels amb Jerez,

+ Coctels amb vins dol
Desaipdédecomlsdassgd'aperuu digestius | per a qualsevol hora del dia.

« Aperitius.

+ Coctels per a qualsevol hora del dia.

+ Coctels llargs.
Demostracié dels tipus de cdctels amb vins escumosos.

+ Coctels amb vins d'agulia.

o Coctels amb xampany o cava.
Demostracié dels coctels sense alcohol.

» Coctels amb fruites.

» Coctels amb begudes no alcohdliques.

« Diferents talis | formes.

» Elements decoratius.

Habllitats de gestio, personals | socials

Alencié a les normes de I'elaboracié dels coctels.

Habit de conservar els productes de manera correcta.

Rigor a 'hora de decorar els coctels de manera atractiva.

Implicacié del personal per a I'Gs d'elements decoraltius.

Assimilacié de les diferents combinacions de coctels que es poden elaborar.
Valoracié de quines sén les millors combinacions per al meu establiment.
Rigor a mora de fer coctels.

Participacié per posar en practica els continguts de I'accid formativa.
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