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DIPLOMADO

MIXOLOGIA

Ofrecer una ampliacion del conocimiento del
mundo de las mezclas de bebidas alcohélicas y
no alcohélicas. Mediante mas de 50 recetas
distintas que involucran cocteleria del Siglo
XXI, cocteleria de vanguardia, cocteleria Tiki y
cocteleria clasica
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HORARIO: Martes, miércoles y jueves de
6:00 p.m. a 9:00 p.m.
MODALIDAD: Presencial

Habilidades adquiridas

° Tendras la capacidad de desarrollar recetas de autor involucrando lo dltimo
en tendencia. Tanto bares como restaurantes en la actualidad estan
interesados por buscar mixélogos que disefien cécteles “DE LA CASA” y
darles originalidad a las recetas.

° Tendrds la capacidad de ser “trainer” de bartenders en el establecimiento que
asi lo requiera, ofreciendo conocimientos como; optimizacion de recursos,
manejo de utensilios esenciales, técnicas 6ptimas, inocuidad durante la
operacion y desarrollar en ellos la creatividad para realizar cocteles segun las
exigencias de un cliente.

° Ofrecer capacitaciones, cata de cocteles, experiencias con bebidas
alcoholicas.

° Gestionar el drea de bebidas para eventos que asi lo requieran. Sin olvidar
que tendras la capacidad de optar por ser JEFE de BAR o Bartender jefe, ya
que tendras un amplio conocimiento de recetas clasicas de la IBA como
recetas vanguardistas y los elementos indispensables para que un cdoctel se
considere perfecto; color, sabor, aroma, presentacion y espiritu.
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e  Teoria sobre cocteleria Siglo XXI, cocteleria clasicay
cocteleria molecular.

Elaboracion de cécteles aperitivos.

Elaboracion de cdcteles refrescantes.

Elaboracion de cécteles digestivos.

Instruccion de disefio de cocteles.

Receta estandar y costo.

Principios administrativos y manejo de utensilios.
Elaboracion de cécteles reconstituyentes.
Elaboracion de siropes, infusiones y reducciones.
Elaboracion de cordiales, shurbs y bitters.
Cocteleria Tiki.

Elaboracion de cécteles Tiki clasicos.

Elaboracion de cacteles Tiki siglo XXI.

Cocteleria Tiki y siglo XXI de autor.

Cocteleria molecular.

Deconstruccion de cdcteles.

Esferificacion directa.
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Lamparas de lava.

Falso Caviar.

Shots moleculares.

Cécteles nitrogenados.

Esferas inversas.

Espumas.

Emplatado de cocteles.

Cocteleria molecular de autor.

Presentacion final de autor donde deben involucrar Tiki,
siglo XXI y molecular en la presentacion.

Perfil profesional

Dirigido tanto para profesionales del gremio; gastronémico, hotelero, hospitalidad y
bares, como para los amantes de las bebidas, sus elaboraciones origenes y los que
tienen intencidn de iniciar en el mundo de la cocteleria y el arte del bartender.
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BENEFICIOS DE ESTUDIAR
CON NOSOTROS

Ingredientes -Certificado o
Degustaciones o
Uniforme por pronto pago o

FORMAS DEPAGO
(] ) @ - ' -
=a (=29 Uﬁ)
Contado Tarjeta Tarjeta de Financlacién Cesantias
débito crédito

con
entidades
bancarias
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:GRACIAS POR SU ATENCION!

cALGUNA INQUIETUD?
CONTACTENOS

60-795 0000

WWW.POLITECNICOINTERNACIONAL.EDU.CO
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