Diplomado en

ADMINISTRACION
DE BARES

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



Fecha: 03 de Diciembre de 2022
Duracion: 50 horas

Horario: Sabados de 7:00 a.m.
a 3:00 p.m.

Competencias adquiridas

Los estudiantes realizaran diferentes tipos de preparaciones y abarcaran todos los aspectos
relacionados con cocteleria y administracidn de bares. Esta orientado bajo una metodologia
de trabajo colaborativo entre estudiantes y docentes.



Contenidos del diplomado
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Generalidades

Legislacion y operaciones
Introduccion al mundo de la
barra

El mundo de la cocteleria
Definicién

Clasificacién

Decoracion de cocteles
Rendimiento por botella

Licores del mundo y su papel

en la cocteleria
Presentacion de licores
Descripcion de cada uno
Taller de reconocimiento

<

IA

1A

Cocteleria y Flair
Historia de Flair
Conceptos basicos
Working Flair

Flair exhibicién

Bebidas fermentadas
Clasificacion
Vinos

Cervezas
Carta demostrativa

Bebidas destiladas y blancas
Aguardientes

Vodka Ginebra

Piscos



Contenidos del diplomado

Destiladas y anejadas
Tequila Whisky Branding
Ron

Cata a ciegas

IHIA

Flair

Pasos basicos de working
Booms

Rolling
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% Operacion de bar
Requisitos y pedido de materia prima
Rotacion de productos



Beneficios

e Clases personalizadas
Grupos de trabajo entre

—- 15 y 20 estudiantes
de eStUdlar e Ingredientes

Kit de Cocteleria
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Tarjeta de Financiacion Cesantias
crédito con
entidades

bancarias






