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SOMOS EUROINNOVA

Euroinnova International Online Education inicia su actividad hace mas de 20 afos. Con la premisa de
revolucionar el sector de la educacién online, esta escuela de formacién crece con el objetivo de dar la
oportunidad a sus estudiandes de experimentar un crecimiento personal y profesional con formacién
eminetemente practica.

Nuestra vision es ser una institucién educativa online reconocida en territorio nacional e internacional
por ofrecer una educaciéon competente y acorde con la realidad profesional en busca del reciclaje
profesional. Abogamos por el aprendizaje significativo para la vida real como pilar de nuestra
metodologia, estrategia que pretende que los nuevos conocimientos se incorporen de forma
sustantiva en la estructura cognitiva de los estudiantes.
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Elige Euroinnova

Desde donde quieras y como quieras,



QS, sello de excelencia académica
Euroinnova: 5 estrellas en educacion online



EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

RANKINGS DE EUROINNOVA

Euroinnova International Online Education ha conseguido el reconocimiento de diferentes rankings a
nivel nacional e internacional, gracias por su apuesta de democratizar la educacién y apostar por la
innovacion educativa para lograr la excelencia.

Para la elaboracién de estos rankings, se emplean indicadores como la reputacién online y offline, la
calidad de la institucién, la responsabilidad social, la innovaciéon educativa o el perfil de los
profesionales.
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BY EDUCA EDTECH

Euroinnova es una marca avalada por EDUCA EDTECH Group , que estd compuesto por un conjunto de
experimentadas y reconocidas instituciones educativas de formacién online. Todas las entidades que
lo forman comparten la misién de democratizar el acceso a la educacién y apuestan por la
transferencia de conocimiento, por el desarrollo tecnolégico y por la investigacion
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METODOLOGIA LXP

La metodologia EDUCA LXP permite una experiencia mejorada de aprendizaje integrando la
Al en los procesos de e-learning, a través de modelos predictivos altamente personalizados,
derivados del estudio de necesidades detectadas en la interaccién del alumnado con sus
entornos virtuales.

EDUCA LXP es fruto de la TransFerencia de Resultados de Investigacion de varios proyectos
multidisciplinares de I+D+i, con participacion de distintas Universidades Internacionales que
apuestan por la transferencia de conocimientos, desarrollo tecnolégico e investigacion.

1. Flexibilidad

Aprendizaje 100% online y flexible, que permite al alumnado
estudiar donde, cuando y como quiera.

)

2. Accesibilidad

[—@T-ll Cercania y comprensién. Democratizando el acceso a la educacién
LA trabajando para que todas las personas tengan la oportunidad de

seguir formandose.

3. Personalizacion

Itinerarios formativos individualizados y adaptados a las necesidades
de cada estudiante.

3

4. Acompainamiento / Seguimiento docente

Orientacion académica por parte de un equipo docente especialista
en su area de conocimiento, que aboga por la calidad educativa
adaptando los procesos a las necesidades del mercado laboral.

304

304

5. Innovacioén

Desarrollos tecnoldégicos en permanente evolucién impulsados por
la Al mediante Learning Experience Platform.

B

6. Excelencia educativa

(o]} Enfoque didactico orientado al trabajo por competencias, que
favorece un aprendizaje practico y significativo, garantizando el
desarrollo profesional.



Programas

PROPIOS
UNIVERSITARIOS

OFICIALES



EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

RAZONES POR LAS QUE ELEGIR EUROINNOVA

1 o Nuestra Experiencia

v/ Més de 18 aiios de experiencia. v/ 25% de alumnos internacionales.

+/ Més de 300.000 alumnos ya se han v/ 97% de satisfaccion

formado en nuestras aulas virtuales < 100% lo recomiendan

v/ Alumnos de los 5 continentes. +/ Mas de la mitad ha vuelto a estudiar
en Euroinnova.

2. Nuestro Equipo

En la actualidad, Euroinnova cuenta con un equipo humano formado por mas 400
profesionales. Nuestro personal se encuentra sélidamente enmarcado en una estructura
que facilita la mayor calidad en la atencién al alumnado.

3. Nuestra Metodologia

100% ONLINE APRENDIZAJE
[: Estudia cuando y desde donde ,5"—-‘{1, Pretendemos que los nuevos
L l
11 quieras. Accede al campus virtual conocimientos se incorporen de forma
desde cualquier dispositivo. sustantiva en la estructura cognitiva
’
EQUIPO DOCENTE NO ESTARAS SOLO
r@j . . CCJ .
™M | Euroinnova cuenta con un equipo de Acompaifiamiento por parte del
— . . . 0 O ) o
profesionales que haradn de tu estudiouna MM equipo de tutorizacién durante toda
experiencia de alta calidad educativa. tu experiencia como estudiante
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4. calidad AENOR

v/ Somos Agencia de Colaboracion N°99000000169 autorizada por el Ministerio

de Empleo y Seguridad Social.
v/ Se llevan a cabo auditorias externas anuales que garantizan la maxima calidad AENOR.
v Nuestros procesos de ensefanza estan certificados por AENOR por la ISO 9001.

e

SElACAB#D ey {IQNET
1509001 15014001 - LTD
5. Confianza
Contamos con el sello de Confianza Online y O
colaboramos con la Universidades mas prestigiosas,
Administraciones PUblicas y Empresas Software a nivel CONFIANZA
ONL

Nacional e Internacional.

6. Somos distribuidores de formacion

Como parte de su infraestructura y como muestra de su constante expansion Euroinnova
incluye dentro de su organizacién una editorial y una imprenta digital industrial.
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FINANCIACION Y BECAS

Financia ku cursos o master y disfruta de las becas disponibles. jContacta con nuestro equipo
experto para saber cual se adapta mas a tu perfil!
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METODOS DE PAGO

Con la Garantia de:

&> educapay

Fracciona el pago de tu curso en comodos plazos y sin interéres de forma segura.

@ @ visa rros

mastercord maestro

z bizum  amazonpay i Pay 5 Pay

MNos adaptamos a todos los métodos de pago internacionales:

OZE] @ 19 biscovir @efecty @)Pumar CMR

y muchos mas...
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Curso de Barman Profesional (Titulacién Profesional en Cocteleria)

DURACION
@ 240 horas

MODALIDAD
11 ONLINE

| ——

ACOMPANAMIENTO

%,8& PERSONALIZADO

Titulaciéon

TITULACION expedida por EUROINNOVA INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION, miembro de la AEEN
(Asociacion Espanola de Escuelas de Negocios) y reconocido con la excelencia académica en educacién
online por QS World University Rankings

EUROINNOVA INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
EXPIDE LA SIGUIENTE TITULACION

NOMBRE DEL ALUMNO/A

con Nmero de Documento XXXXXXXXX ha superado los estudios correspondientes de

Nombre de la Accién Formativa

INNOVA en [ convocatoria de XXX
0 de expediente XXXX/XXXX-XXXX-XXXXXX

in nivel de aprovechamiento ALTO

¥ para que conste expido la presente TITULACION en

Granada, a (dia) de (mes) del (afio)

EUROINNOVA
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Descripcion

Este curso de Barman Profesional le prepara para trabajar profesionalmente en este profesion,
especializdndose en este mundo tan apasionante como es el de la cocteleria. Este curso de Barman
Profesional le ofrece una fFormacién practica y especializada en la materia. Hoy en dia, el sector
turistico y de servicios es una de las grandes bazas de nuestra economia, por lo que exige cada vez
mayor cualificaciéon y especializacion entre los profesionales del sector. El presente curso de cocteleria
proporciona los conocimientos necesarios para llevar a cabo las tareas propias de la cocteleria, como
pueden ser la preparacion de los utiles o la adecuada utilizacion de los recipientes y decoracién final,
con un buen nivel de profesionalidad para que, como resultado de todo esto, el cliente se sienta
satisfecho con el servicio.

Objetivos

Los objetivos de este Curso en Cocteleria son:

Conocer todos los elementos y herramientas necesarias para llevar a cabo un servicio de cocteleria,
con profesionalidad y calidad en la atencién al cliente. Seguir las normas de la cocteleria clasica, y
aplicarlas en el desarrollo de las tareas llevadas a cabo en cocteleria, para atender al cliente de forma
que no se sienta defraudado. Preparar todos los elementos para aplicar decoraciones apropiadas a
cada céctel. Conocer los instrumentos de medida, asi como los recipientes de servicio para cada tipo
de céctel.

A quién va dirigido

Este curso de Barman Profesional esta dirigido a camareros, bdrmanes y otros profesionales que estén
interesados en perfeccionar su cualificaciéon profesional y profundizar en la cocteleria o demas
profesionales del sector de la Hosteleria que estén interesados en adquirir conocimientos sobre la
cocteleria. Ademas este curso de cocteleria también estd dirigido a todas aquellas personas no
expertas que, por diferentes motivos, se puedan ver interesadas por la cocteleria o simplemente
quieran obtener ideas para su uso particular.

Para qué te prepara

Este curso de Barman Profesional le capacita para, siguiendo las normas de la cocteleria clasica,
desarrollar el trabajo diario en un servicio de cocteleria a nivel profesional ofreciendo asi un servicio
de calidad al cliente. Para ello ofrece los conocimientos necesarios acerca de los elementos y
herramientas empleadas, la preparacion de los elementos de decoracién, asi como de los instrumentos
de mediday recipientes para cada tipo de coctel.

EUROINNOVA
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Salidas laborales

Con este Curso en Cocteleria ampliaras tu formacién en el ambito de la hosteleria. Asimismo, te permitira
mejorar tus expectativas laborales en discotecas, restaurantes, bares y zonas de ocio nocturno.

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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TEMARIO

UNIDAD DIDACTICA 1. GENEROS NECESARIOS PARA LA PREPARACION, PRESENTACION Y SERVICIO
DE BEBIDAS

1. Distintas calidades del género a comprar

2. Factores que intervienen en la calidad del género
1. - La estacionalidad
2. - Gustos de la clientela

3. Controles de calidad sobre género utilizados

UNIDAD DIDACTICA 2. EQUIPOS, MAQUINAS Y UTENSILIOS PARA LA PREPARACION, PRESENTACION,
CONSERVACION Y SERVICIOS DE BEBIDAS

1. Maquinaria del bar-cafeteria. Clasificacion y descripcion segln caracteristicas, funciones 'y
aplicaciones. Productos con necesidad de refrigeraciéon. Productos sin necesidad de
refrigeracion

1. - Maquinaria del bar-cafeteria. Clasificacién y descripcién segln caracteristicas, funciones y
aplicaciones.
2. - Productos con necesidad de refrigeracion. Productos sin necesidad de refrigeraciéon

2. Ubicaciéon y distribucion en barra

1. - Estanterias
2. - Botelleras

3. Aplicacién de técnicas, procedimientos y modos de operacién, mantenimiento y control de
bebidas

4. Imagen corporativa de la empresa aplicado al servicio de bebidas

5. Mantenimiento preventivo de la maquinaria de conservacién de bebidas en el bar-cafeteria

UNIDAD DIDACTICA 3. BEBIDAS SIMPLES

1. Bebidas no alcohdlicas gasificadas y no gasificadas
1. - Clasificacion
2. - Caracteristicas
3. -Tipos
4. - Elaboracion
5. - Tipo de cristaleria para su servicio
6. - Conservacioén, presentacion y servicio en barray mesa.
2. Aperitivos, cervezas, aguardientes, licores
1. - Clasificacion
2. - Caracteristicas
3. -Tipos
4. - Descripcién de su elaboracion
5. - Origen
6. - Conservacioén, presentacion y servicio en barray mesa.
7. - Tipo de cristaleria para su servicio
3. Cafés, infusiones, chocolates, batidos naturales, zumos
- Clasificacion
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2. - Caracteristicas
3. -Tipos
4. - Descripcion de su elaboracion
5. - Origen. Conservacién, presentaciéon y servicio en barray mesa
4. Aprovisionamiento y conservacién de este tipo de bebidas
5. Aplicacién de las bebidas simples distintas a vinos en la cocina actual
6. Cata de diferentes tipos de bebidas distintas a vinos. Fase visual. Fase olfativa. Fase gustativa.
1. - Fase visual
2. - Fase olfativa
3. - Fase gustativa

UNIDAD DIDACTICA 4. BEBIDAS COMBINADAS ALCOHOLICAS Y NO ALCOHOLICAS

1. Clasificacién de los diferentes tipos de elaboracién de combinados
1. - Envaso corto
2. -Envaso largo
3. - En copa especial

2. Normas bdsicas de preparacion y servicio

3. Whiskys
1. - Clasificacion
2. -Tipos
3. -Servicio

4. Ron
1. - Clasificacion
2. -Tipos
3. -Servicio

5. Ginebra
1. - Clasificacién
2. -Tipos
3. -Servicio

6. Vodka
1. - Clasificacion
2. -Tipos
3. -Servicio

7. Brandy
1. - Clasificacién
2. -Tipos
3. -Servicio

UNIDAD DIDACTICA 5. COCTELERIA

1. Elementos, utiles y menaje necesario para la cocteleria
1. - La coctelera
2. -Vaso mezclador
3. - Goteros 6 biteros
4. - Otros utensilios
2. La «estacién central»; tipos, componentes, funcion
3. Tipos de cristaleria utilizadas en el servicio de cécteles
4. Asesorar sobre cécteles. Normas y procedimientos
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5. Normas para la preparacién de cocteles
1. - Ingredientes
2. - Cantidades
3. - Batido o mezcla
4. - Presentacion
6. Tipos de cortes de fruta para complemento y decoracién
. La presentacion de la bebida y decoracién
8. Las bebidas largas o long-drinks
1. - Caracteristicas
2. - Servicio
9. Las combinaciones: densidades y medidas
- Caracteristicas
2. -Servicio
10. Caracteristicas y servicio de las series de cocteleria
11. Control de calidad en el proceso de preparaciéon y presentacion de cécteles
12. Normativa de seguridad higiénico-sanitaria

~

UNIDAD DIDACTICA 6. CONFECCION DE CARTAS DE BEBIDA

1. Elaboracién de cartas de bebida
2. Clasificacion de bebidas dentro de la carta
3. Cartas de cafés e infusiones. Cartas de cocteleria. Cartas tematicas
1. - Cartas de cafés
2. - Cartas de cocteleria
3. - Cartas tematicas
4. Diseno de cartas. Definicion de precios. La estacionalidad
1. - Diseno de cartas
2. - Definicion de precios
3. - Estacionalidad
5. Control de stocks de bebidas. Control de caducidades de bebidas. Control de temperaturas.
Rotacion de productos
- Control de stocks de bebidas
2. - Control de caducidades de bebidas
3. - Control de temperaturas
4. - Rotacion de productos
6. Diferentes ejemplos de disefo de cartas de bar

UNIDAD DIDACTICA 7. CARBONATACION DE AGUAS Y REFRESCOS

1. Factores que determinan el grado de carbonatacién

2. Tipos de carbonatadores. Sistemas de carbonatacion

3. Uso de gases inertes

4. Usoy mantenimiento y limpieza de sistemas automaticos de control en los carbonatadores

UNIDAD DIDACTICA 8. NORMAS Y MEDIDAS SOBRE HIGIENE Y PROTECCION PERSONAL Y DEL MEDIO
AMBIENTE

1. Normativa aplicable al sector
2. Medidas de higiene personal: durante el procesadoy en la conservacién y transporte

EUROINNOVA
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w

. Requisitos higiénicos generales de instalaciones y equipos

4. Caracteristicas de las superficies, distribucién de espacios: ventilacion, iluminacién y servicios
higiénicos

5. Materiales y construccién higiénica de los equipos

6. Medidas de proteccién del medio ambiente. Normativa aplicable

UNIDAD DIDACTICA 9. ATENCION AL CLIENTE

1. La atencion al cliente

1. - Acogida y despedida del cliente

2. - La empatia
La importancia de nuestra apariencia personal
Importancia de la percepcién del cliente
Finalidad de la calidad en el servicio
La fidelizaciéon del cliente
Perfiles psicolégicos de los clientes
Objeciones durante el proceso de atencién
Reclamaciones y resoluciones
Proteccion en consumidores y usuarios: normativa aplicable en Espafay la Unién Europea

Voo NL A WN

UNIDAD DIDACTICA 10. LA COMUNICACION

1. La comunicacion verbal: mensajes facilitadores
2. La comunicacién no verbal
1. - Gestos
2. - Contacto visual
3. -Valor de la sonrisa
3. La comunicacién escrita
4. Barreras de la comunicacion
5. La comunicacién en la atencién telefénica

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION



https://www.euroinnova.com.ar/curso-experto-cocteleria

EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

¢Te ha parecido interesante esta informacion?

Si aun tienes dudas, nuestro equipo de asesoramiento
académico estard encantado de resolverlas.

Pregldntanos sobre nuestro método de formacién, nuestros
profesores, las becas o incluso simplemente conécenos.

Solicita informacion sin compromiso

iMatricularme ya!

iEncuéntranos aqui!

Edificio Educa Edtech

Camino de la Torrecilla N.° 30 EDIFICIO EDUCA EDTECH,
C.P. 18.200, Maracena (Granada)

Q +57 60150885563
Formacion@euroinnova.com

@& www.euroinnova.edu.es

Horario atencién al cliente

Lunes a viernes: 9:00 a 20:00h Horario Espana

iSiguenos para estar al tanto de todas nuestras novedades!
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https://twitter.com/Euroinnova
https://instagram.com/euroinnova/
https://linkedin.com/school/euroinnova-international-online-education/
https://facebook.com/Euroinnova
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