
PROGRAMA FORMATIVO

TÉCNICAS AVANZADAS DE ELABORACIÓN DE CÓCTELES

Abril 2025



IDENTIFICACIÓN DE LA ESPECIALIDAD Y PARÁMETROS DEL CONTEXTO FORMATIVO

Denominación de la
especialidad: TÉCNICAS AVANZADAS DE ELABORACIÓN DE CÓCTELES

Código: HOTR0100

Nivel de cualificación
profesional: 2

Área Profesional: RESTAURACIÓN

Familia Profesional: HOSTELERÍA Y TURISMO

Objetivo general

Identi f icar las bebidas alcohólicas más recomendadas para la elaboración de
cócteles, aplicando técnicas avanzadas y creativas en su preparación.

Relación de módulos de formación

Módulo 1 Claves y técnicas avanzadas en la elaboración de cócteles
15 horas

Módulo 2 El proceso de la creatividad en la coctelería 15 horas

Modalidades de impartición

Presencial

Duración de la formación

Duración total 30 horas

Requisitos de acceso del alumnado

Cumplir como mínimo alguno de los siguientes requisitos:

-Certificado de profesionalidad de nivel 1

-Título Profesional Básico (FP Básica)

-Título de Graduado en Educación Secundaria Obligatoria (ESO)
o equivalente
-Título 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 of ic ia l  de acceso a la
universidad
-Otras acreditaciones/ titulaciones

Acreditaciones
/ titulaciones

    •  Certificado de competencia de nivel 1 de la misma familia
profesional.
    •  Certificado de competencia de nivel 2.
    •  Haber superado las pruebas de competencia clave de nivel
2 .
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Acreditaciones
/ titulaciones

Experiencia
profesional

No se requiere

Otros Cuando el aspirante no disponga del nivel académico mínimo o
de la exper iencia profesional ,  demostrará conocimientos y
competenc ias  suf ic ientes para par t ic ipar  en e l  curso con
aprovechamiento mediante prueba de acceso.

Prescripciones de formadores y tutores

    •  Licenciado, Ingeniero, Arquitecto o Título de Grado
correspondiente u otros títulos equivalentes.
    •  Diplomado, Ingeniero Técnico, Arquitecto Técnico o el
Título de Grado correspondiente u otros títulos equivalentes.
    •  Técnico Superior de la familia profesional de hostelería y
tur ismo.
    •  Certificados de profesionalidad de nivel 3 de la familia
profesional de hostelería y turismo.

Acreditación
requerida

Cumplir como mínimo alguno de los siguientes requisitos:

Experiencia
profesional
mínima
requerida

-Se requiere 1 año en el ámbito de Hostelería y turismo en
caso de disponer de formación.
-Se requieren 3 años en el ámbito de Hostelería y turismo en
caso de no disponer de formación.

Competencia
docente

Cumplir como mínimo alguno de los siguientes requisitos:

    •   Será  necesar io  tener  fo rmac ión metodo lóg ica  o
experiencia docente.
    •  Certificado profesional de Habilitación para la Docencia
en grados A, B y C del sistema de formación profesional.
    •  Máster Universitario de Formador de Formadores u otras
acreditaciones oficiales equivalentes.

Requisitos mínimos de espacios, instalaciones y equipamientos

Espacios formativos
Superficie m²

para 15
participantes

Incremento Superficie/
participante (Máximo 30

participantes)

30.0 m² 2.0 m² / participanteAula polivalente de cata
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La superficie de los espacios e instalaciones estarán en función de su tipología y del
número de part icipantes. Tendrán como mínimo los metros cuadrados que se
indican para 15 participantes y el equipamiento suficiente para los mismos.

En el caso de que aumente el número de participantes, hasta un máximo de 30, la
superficie de las aulas se incrementará proporcionalmente (según se indica en la
tabla en lo relativo a m²/participante) y el equipamiento estará en consonancia con
dicho aumento. Los otros espacios formativos e instalaciones tendrán la superficie y
los equipamientos necesarios que ofrezcan cobertura suficiente para impartir la
formación con calidad.

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

Las instalaciones y equipamientos deberán cumplir con la normativa industrial e
higiénico-sanitaria correspondiente y responderán a medidas de accesibil idad y
seguridad de los participantes.

En el caso de que la formación se dirija a personas con discapacidad se realizarán
las adaptaciones y los ajustes razonables para asegurar su part ic ipación en
condiciones de igualdad.

    •  Mesa y silla para la persona formadora
    •  Mesas y sillas para las personas participantes
    •  Material de aula
    •  Pizarra
    •  PC instalado en red con posibilidad de impresión
de documentos, cañón con proyección e internet para
el personal formador
    •  Copas
    •  Cocteleras
    •  Vasos mezcladores
    •  Cucharas mezcladoras

Aula polivalente de cata

Espacio formativo Equipamiento

Aula virtual

    •  La impartición de la formación 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 así como
bidireccionalidad en las comunicaciones.
    •  Se deberá contar con un registro de conexiones generado por la aplicación
del aula virtual en que se identifique, para cada acción formativa desarrollada a
través de este medio, las personas participantes en el aula, así como sus fechas y
tiempos de conexión.

Características
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Ocupaciones y puestos de trabajo relacionados

- 50001017 CAMAREROS Y COCINEROS PROPIETARIOS

- 51201016 BÁRMANES

- 51201027 CAMAREROS DE BARRA Y/O DEPENDIENTES DE CAFETERÍA

- 51201049 CAMAREROS, EN GENERAL

Requisitos oficiales de las entidades o centros de formación

Estar inscrito en el Registro de entidades de formación (Servicios Públicos de Empleo).

DESARROLLO MODULAR

OBJETIVO

Asimilar claves teóricas y destrezas en la elaboración de cócteles, siguiendo
estándares y reglas avanzadas.

DURACIÓN: 15 horas

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

MÓDULO DE FORMACIÓN 1: Claves y técnicas avanzadas en la elaboración de cócteles

Conocimientos / Capacidades cognitivas y prácticas

      •   Identificación del marco teórico de los aperitivos y destilados
                   Diferencias entre las familias de los aperitivos y destilados
                   Maridaje de los aperitivos y destilados
      •   Clasificación de los cócteles según aspectos clave
                   Familia
                   Tipología del vaso y/o copa
                   Temperatura de la bebida
                   Tipo de elaboración
      •   Análisis sensorial de un cóctel en diferentes tipos de bebidas
alcohólicas
                   Vinos
                   Vermuts
                   Biter
                   Vodka
                   Ginebra
                   Whiskies
                   Ron
                   Tequila
                   Coñac
      •   Preparación de cócteles según las categorías de la International
Bartenders Association (IBA)
                   Flair
                   Cóctel para antes de la cena
                   Cóctel sparkling
                   Fancy cóctel
                   Longdrink
                   Cóctel para después de cenar
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Habilidades de gestión, personales y sociales

      •   Atención en un correcto análisis sensorial para detectar los gustos de los
distintos destilados.
      •   Interés por conocer los diferentes estándares y reglas en la elaboración de
cócteles.
      •   Asimilación de la diversidad de cócteles que existen en el mercado de la
restauración y el bar.

                   Degustación de los cócteles elaborados
      •   Preparación de cócteles según las seis categorías de la coctelería
clásica
                   Old Fashioned
                   Martini
                   Daiquiri
                   Sidecar
                   Whisky
                   Highball
                   Flip
                   Degustación de los cócteles elaborados

OBJETIVO

Aplicar técnicas para la elaboración de cócteles mediante procesos creativos del
mundo de la coctelería.

DURACIÓN: 15 horas

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

MÓDULO DE FORMACIÓN 2: El proceso de la creatividad en la coctelería

Conocimientos / Capacidades cognitivas y prácticas

      •   Identificación de las características del recetario de autor
                Herramientas para crear una receta
                Creación de cócteles saludables
                Cócteles sin alcohol y de baja graduación alcohólica
      •   Identificación del papel de la decoración en la coctelería
                Importancia de las decoraciones en el proceso creativo
                Elementos decorativos comestibles: frutas frescas, algunas verduras,
hierbas aromáticas, corteza de frutas, escarcha
                Elementos decorativos no comestibles: pajitas de diferentes colores,
elementos en papel, palitos, bengalas
      •   Aplicación de técnicas para crear decoraciones en función del cóctel
                  Canto de sal o azúcar
                  Creación de hielo decorativo
                  Incorporación de esencias y aromatizantes
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Habilidades de gestión, personales y sociales

      •   Actitud positiva para incorporar la creatividad a la hora de diseñar un cóctel.
      •   Valoración del papel de la estética del cóctel durante su presentación.
      •   Hábito de trabajar en condiciones higiénicas en el puesto de trabajo.

La evaluación tendrá un carácter teórico-práctico y se realizará de forma sistemática
y continua, durante el desarrollo de cada módulo y al final del curso.

EVALUACIÓN DEL APRENDIZAJE EN LA ACCIÓN FORMATIVA

Puede incluir una evaluación inicial de carácter diagnóstico para detectar el nivel de
partida del alumnado.

La evaluación se l levará a cabo mediante los métodos e instrumentos más
adecuados para comprobar los distintos resultados de aprendizaje, y que garanticen
la fiabilidad y validez de la misma.

Cada instrumento de evaluación se acompañará de su correspondiente sistema de
corrección y puntuación en el que se explicite, de forma clara e inequívoca, los
criterios de medida para evaluar los resultados alcanzados por los participantes.

La puntuación final alcanzada se expresará en términos de Apto/ No Apto.
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