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COCTELERjA
Y ADMINISTRACION
DE BARES

Nuestro diplomado en Cocteleria y Administracion de
Bares busca proveer a los participantes las
herramientas requeridas para la operacion de un bar a
nivel profesional, integrando las diversas areas
relacionadas en el mundo de bebidas destiladas y
espumosas, la cocteleria clasica, acrobatica, creativay
de vanguardia, legislacion local vigente, politicas de
consumo responsable, control de costos

e inventarios de un bar.




03 DE DICIEMBRE DE 2024
50 HORAS
SABADOS DE 7:00 A.M. A 3:00 P.M.

LOS ESTUDIANTES REALIZARAN DIFERENTES TIPOS DE
PREPARACIONES Y ABARCARAN TODOS LOS ASPECTOS
RELACIONADOS CON COCTELERIA Y ADMINISTRACION DE BARES.
ESTA ORIENTADO BAJO UNA METODOLOGIA DE

TRABAJO COLABORATIVO ENTRE ESTUDIANTES Y DOCENTES.
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Generalidades Cocteleria y Flair
Historia de Flair

Conceptos bdsicos

Legislacion y operaciones Working Flair

Introduccion al mundo Flair exhibicién
delabarra .

Bebidas fermentadas

Elmundo de la cocteleria CIasmccu.:lon

Definicién Vinos

Cervezas

Clasificacion
Decoracion de cocteles
Rendimiento por botella

Carta demostrativa

Bebidas destiladas
Licores delmundoy su y blancas
papel enlacocteleria Aguardientes
Presentacion de licores Vodka Ginebra
Descripcion de cada uno Piscos

Taller de reconocimiento
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Destiladas y afiejadas
Tequila Whisky Branding
Ron

Cata a ciegas

Flair

Pasos bésicos de working
Booms

Rolling

Operacion de bar
Requisitos y pedido de
materia prima
Rotacion de productos
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Clases personalizadas ©
Grupos de trabajo entre15y 20 ©
estudiantes ©

Ingredientes o

Kitde Cocteleria o

Diploma o
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:GRACIAS POR SU ATENCION!

cALGUNA INQUIETUD?
CONTACTENOS

60-795 0000

WWW.POLITECNICOINTERNACIONAL.EDU.CO
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