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PROGRAMA
CURRICULAR

TEMA 1:

Armado y manejo de barras, partes de una barray en
relacion con los emprendimientos gastrondmicos,
distintos tipos de barras y bares, distintos tipos de
servicio, herramientas de un bar, descripcion, tipos,
precios y modo de uso, equipamiento. Introduccidn al
conocimiento de working y exhibition flair,
barmanager, mixologia molecular, practica de
cocteles, elaboracion de premixes y recetarios.

Armado de cocteles directos.

TEMA 2:

Introduccidn al mundo de las bebidas, métodos de
elaboraciéon (fermentacidn, destilacion, maceracidon e
infusidon) marcas, precios, nhacional e internacional,
como combinarlos, origen. Aguardientes y destilados.

Armado de cocteles batidos.
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TEMA 3:

Licores, método de elaboracidén, marcas, precios, origen,
tipos, como combinarlos y sus reemplazos. Cristaleria
indispensable y especifica, descripcidon y tipos.
Vermouths, amaros, el Fernet, bitters. Los 75 cocteles de la
IBA.

Armado de cocteles refrescados.

TEMA 4.

Venta sugerida, manejo de quejas, venta responsable de
alcohol, Trabajo en grupo y en equipo. Armado de un
cocktail, pasos a seguir, bases y como ofrecerlos. Como
minimizar tiempos a la hora del servicio, practicidad y trato
con |los distintos tipos de clientes.

Armado de cocteles tropicales y frozzen.
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TEMA 5:

Vinos, método de elaboracidon, introduccion al mercado, precios,
como servirlos, tipos de cepas, calidades.

Champagne, origen, métodos de elaboracidén, calidades, marcas,
precios, servicio, ponches especiales vinos fortificados.

Armado de cocteles con espumoso.

TEMA 6:
Cafeteria, cafés especiales, maguinas de café, modos de uso,

descripciones, el café, historia, servicio, el negocio del café,
costeos, precios.

Armado de cafes flambeados especiales.
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TEMA 7.

Cervezas, método de elaboracion, mercado, marcas, produccion | AR
de pre - mixes, decoraciones, usos, marketing, equipamiento el e VI gy, T 1‘/
gastrondmico, uso de choperas y dispensers. i T

Cocteles con cerveza, shoots y flamming.

TEMA 8.

Examen final nivelatorio, tedrico practico, coctel final integrador,
brindis y entrega de cerficiado de Bartender Profesional.



