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OBJETIVO
Durante esta formación de 30 horas, conoceremos los aspectos más importantes que influyen en la preparación, presentación y 
servicio de cócteles. Un curso específicamente diseñado para todas aquellas personas que quieran especializarse en el servicio de 
coctelería.  
Al finalizar este curso el alumno será capaz de:
▪ Describir las técnicas de preparación de los distintos tipos de cócteles indicando los elementos y productos que intervienen; los 
procedimientos y técnicas operativas; instrumentos que se deben utilizar; y resultados que se obtienen. 
▪ Practicar posibles variaciones en la preparación de cócteles, ensayando técnicas, combinaciones o alternativas de ingredientes y 
formas de presentación y decoración. 
▪ Planificar, ejecutar y supervisar el proceso de preparación y presentación de las bebidas cocteleras.
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