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IDENTIFICACION DE LA ESPECIALIDAD Y PARAMETROS DEL CONTEXTO FORMATIVO

Denominacion de la TECNICAS AVANZADAS DE ELABORACION DE COCTELES

especialidad:

Familia Profesional: HOSTELERIA Y TURISMO
Area Profesional: RESTAURACION

Cadigo: HOTRO0100

Nivel c{e cualificacion 5

profesional:

Objetivo general

Identificar las bebidas alcohélicas mas recomendadas para la elaboracién de
cOcteles, aplicando técnicas avanzadas y creativas en su preparacion.

Relacién de médulos de formacion

Claves y técnicas avanzadas en la elaboracion de cécteles

Médulo 1 15 horas

Médulo 2 El proceso de la creatividad en la cocteleria 15 horas
Modalidades de imparticién

Presencial
Duracién de la formacion

Duracion total 30 horas

Requisitos de acceso del alumnado

Acreditaciones Cumplir como minimo alguno de los siguientes requisitos:
[ titulaciones

-Certificado de profesionalidad de nivel 1

-Titulo Profesional Basico (FP Basica)

-Titulo de Graduado en Educacion Secundaria Obligatoria (ESO)
0 equivalente

-Titulo de Técnico (FP Grado medio) o equivalente

-Certificado de profesionalidad de nivel 2

-Haber superado la prueba de acceso a Ciclos Formativos de
Grado Medio

-Haber superado cualquier prueba oficial de acceso a la
universidad
-Otras acreditaciones/ titulaciones

e Certificado de competencia de nivel 1 de la misma familia
profesional.

e Certificado de competencia de nivel 2.

 Haber superado las pruebas de competencia clave de nivel
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Acreditaciones

/ titulaciones

Experiencia No se requiere
profesional
Otros Cuando el aspirante no disponga del nivel académico minimo o

de la experiencia profesional, demostrara conocimientos y
competencias suficientes para participar en el curso con
aprovechamiento mediante prueba de acceso.

Prescripciones de formadores y tutores

Acreditacion

Cumplir como minimo alguno de los siguientes requisitos:

reguerida
* Licenciado, Ingeniero, Arquitecto o Titulo de Grado
correspondiente u otros titulos equivalentes.
e« Diplomado, Ingeniero Técnico, Arquitecto Técnico o el
Titulo de Grado correspondiente u otros titulos equivalentes.
e Técnico Superior de la familia profesional de hosteleria y
turismo.
* Certificados de profesionalidad de nivel 3 de la familia
profesional de hosteleria y turismo.
Experiencia -Se requiere 1 afio en el ambito de Hosteleria y turismo en
profesional caso de disponer de formacion.
minima -Se requieren 3 afios en el ambito de Hosteleria y turismo en
reguerida caso de no disponer de formacion.

Competencia
docente

Cumplir como minimo alguno de los siguientes requisitos:

e Serd necesario tener formacién metodolégica o
experiencia docente.
« Certificado profesional de Habilitacion para la Docencia
en grados A, B y C del sistema de formacién profesional.
e Master Universitario de Formador de Formadores u otras
acreditaciones oficiales equivalentes.

Requisitos minimos de espacios, instalaciones y equipamientos

Espacios formativos para 15

Incremento Superficie/
participante (Maximo 30
participantes)

Superficie m2

participantes

Aula polivalente de cata

30.0 m2 2.0 m2 / participante
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Espacio formativo Equipamiento

Aula polivalente de cata  Mesa y silla para la persona formadora

« Mesas y sillas para las personas participantes

* Material de aula

e Pizarra

 PC instalado en red con posibilidad de impresién
de documentos, cafibn con proyeccion e internet para
el personal formador

* Copas

» Cocteleras

* Vasos mezcladores

* Cucharas mezcladoras

La superficie de los espacios e instalaciones estaran en funcién de su tipologia y del
nimero de participantes. Tendrdn como minimo los metros cuadrados que se
indican para 15 participantes y el equipamiento suficiente para los mismos.

En el caso de que aumente el niumero de participantes, hasta un maximo de 30, la
superficie de las aulas se incrementard proporcionalmente (segun se indica en la
tabla en lo relativo a m?/participante) y el equipamiento estara en consonancia con
dicho aumento. Los otros espacios formativos e instalaciones tendran la superficie y
los equipamientos necesarios que ofrezcan cobertura suficiente para impartir la
formacién con calidad.

No debe interpretarse que los diversos espacios formativos identificados deban
diferenciarse necesariamente mediante cerramientos.

Las instalaciones y equipamientos deberdn cumplir con la normativa industrial e
higiénico-sanitaria correspondiente y responderan a medidas de accesibilidad y
seguridad de los participantes.

En el caso de que la formacion se dirija a personas con discapacidad se realizaran
las adaptaciones y los ajustes razonables para asegurar su participacion en
condiciones de igualdad.

Aula virtual

Caracteristicas

 La imparticién de la formacién mediante aula virtual se ha de estructurar y
organizar de forma que se garantice en todo momento que exista conectividad
sincronizada entre las personas formadoras y el alumnado participante asi como
bidireccionalidad en las comunicaciones.

* Se deberd contar con un registro de conexiones generado por la aplicacion
del aula virtual en que se identifique, para cada accion formativa desarrollada a
través de este medio, las personas participantes en el aula, asi como sus fechas y
tiempos de conexién.
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Ocupaciones y puestos de trabajo relacionados
- 50001017 CAMAREROS Y COCINEROS PROPIETARIOS

- 51201016 BARMANES
- 51201027 CAMAREROS DE BARRA Y/O DEPENDIENTES DE CAFETERIA
- 51201049 CAMAREROS, EN GENERAL

Requisitos oficiales de las entidades o centros de formacion

Estar inscrito en el Registro de entidades de formacion (Servicios Publicos de Empleo).

DESARROLLO MODULAR

MODULO DE EORMACION 1: Claves y técnicas avanzadas en la elaboracién de cOcteles

OBJETIVO

Asimilar claves tedricas y destrezas en la elaboracion de cdécteles, siguiendo
estandares y reglas avanzadas.

DURACION: 15 horas

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Conocimientos / Capacidades cognitivas y préacticas

» Identificacion del marco teérico de los aperitivos y destilados
Diferencias entre las familias de los aperitivos y destilados
Maridaje de los aperitivos y destilados

» Clasificacion de los cOcteles segun aspectos clave
Familia
Tipologia del vaso y/o copa
Temperatura de la bebida
Tipo de elaboracion

» Anélisis sensorial de un céctel en diferentes tipos de bebidas

alcohdlicas
Vinos
Vermuts
Biter
Vodka
Ginebra
Whiskies
Ron
Tequila
Coiac
» Preparacion de cdcteles segln las categorias de la International
Bartenders Association (IBA)
Flair
Céctel para antes de la cena
Coctel sparkling
Fancy coctel
Longdrink
Coctel para después de cenar

Pagina 5



Degustacién de los cécteles elaborados
» Preparacion de cdcteles segln las seis categorias de la cocteleria

clésica

Old Fashioned

Martini

Daiquiri

Sidecar

Whisky

Highball

Flip

Degustacion de los cécteles elaborados

Habilidades de gestion, personales y sociales

« Atencion en un correcto analisis sensorial para detectar los gustos de los
distintos destilados.

 Interés por conocer los diferentes estandares y reglas en la elaboracion de
cOcteles.

» Asimilacion de la diversidad de cocteles que existen en el mercado de la
restauracion y el bar.

MODULO DE FORMACION 2: El proceso de la creatividad en la cocteleria

OBJETIVO

Aplicar técnicas para la elaboracion de coécteles mediante procesos creativos del
mundo de la cocteleria.

DURACION: 15 horas

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Conocimientos / Capacidades cognitivas y practicas

» Identificacion de las caracteristicas del recetario de autor
Herramientas para crear una receta
Creacion de cécteles saludables
Cocteles sin alcohol y de baja graduacion alcohdlica
 ldentificacién del papel de la decoracidn en la cocteleria
Importancia de las decoraciones en el proceso creativo
Elementos decorativos comestibles: frutas frescas, algunas verduras,
hierbas aromaticas, corteza de frutas, escarcha
Elementos decorativos no comestibles: pajitas de diferentes colores,
elementos en papel, palitos, bengalas
» Aplicacion de técnicas para crear decoraciones en funcion del coctel
Canto de sal o azucar
Creacion de hielo decorativo
Incorporacion de esencias y aromatizantes
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Habilidades de gestion, personales y sociales

» Actitud positiva para incorporar la creatividad a la hora de disefiar un céctel.
» Valoracion del papel de la estética del coctel durante su presentacion.
» Habito de trabajar en condiciones higiénicas en el puesto de trabajo.

EVALUACION DEL APRENDIZAJE EN LA ACCION FORMATIVA

La evaluacion tendra un caracter teorico-practico y se realizard de forma sistemaética
y continua, durante el desarrollo de cada médulo y al final del curso.

Puede incluir una evaluacién inicial de caracter diagnéstico para detectar el nivel de
partida del alumnado.

La evaluacion se llevard a cabo mediante los métodos e instrumentos mas
adecuados para comprobar los distintos resultados de aprendizaje, y que garanticen
la fiabilidad y validez de la misma.

Cada instrumento de evaluacién se acompafiara de su correspondiente sistema de
correccién y puntuacion en el que se explicite, de forma clara e inequivoca, los
criterios de medida para evaluar los resultados alcanzados por los participantes.

La puntuacioén final alcanzada se expresara en términos de Apto/ No Apto.
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