CURSO AVANZADO EN BARTENDER Y
COCTELERIA MODERNA

Gastronomia y Artes Culinarias
06/10/2025 - 18/12/2025 Lun-Mar-Mie-Jue
Donostia-San Sebastian
TN Espaiiol Mas informacién
Presencial e inscripcion

PRESENTACION

Domina las técnicas mas avanzadas de cocteleria y disefia propuestas innovadoras para entornos
profesionales.

En un sector donde la diferenciacion y la experiencia del cliente son clave, el Curso Avanzado en
Bartender y Cocteleria Moderna te prepara para desarrollar un perfil técnico, creativo y operativo.
Aprenderas a ejecutar técnicas de precision, utilizar herramientas especializadas y comprender la
operativa completa de un coctel bar.

A lo largo del Curso, trabajaras con ingredientes locales y de temporada, aplicando criterios de
sostenibilidad que te permitirdn aprovechar cada recurso: desde el albero hasta la cadscara de un citrico.
Ademas de agitar la coctelera, aprenderas a disefar bebidas fermentadas, siropes, bitters y cordiales,
aplicando métodos sostenibles y creativos.

Ademas, viviras Learning Journeys en destinos clave, donde analizaras modelos reales de negocio,
realizaras rutas de cocteleria y participaras en catas técnicas en destilerias.

Te formaras en un entorno practico, con mas de 80 horas de clase aplicada y talleres especificos
como el de maquinaria profesional o el disefio de bebidas, guiado por referentes del sector en gestion
de barra, creacion de cartas liquidas y consultoria especializada. Ademas, el programa incluye la
formacion especifica para preparar la certificacion oficial WSET Nivel 2 en Espirituosos, reconocida
internacionalmente por la Wine & Spirit Education Trust, lo que enriquecera tu perfil con competencias
globalmente reconocidas.

Como cierre, disenaras y ejecutaras una coctel experience, aplicando lo aprendido en planificacion,
creacion de oferta liquida y gestion de la experiencia del cliente.

Al finalizar, estaras preparado/a para asumir roles como bartender, head bartender, disefiador/a de
cartas, consultor/a o bar manager en bares, hoteles y restaurantes de alto nivel.
INFORMACION PRACTICA

» Fecha de inicio: 6 de octubre 2025
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* Cierre de inscripciones: 1 de octubre 2025
* Idioma: Esparnol
* Duracion: 20 ECTS
* 18 plazas maximo
» Modalidad presencial
* Lugar de imparticion: Basque Culinary Center
« Periodo lectivo: del 6 de octubre al 18 de diciembre 2025
o Clases presenciales: de lunes a jueves de 15:15 a 20:15h (CEST)
= Algunas sesiones podrian ser también en horario de manana si la actividad asi lo
requiere.
« Periodo practicas: del 7 de enero al 7 de febrero 2026
» Titulaciéon: Curso Avanzado en Bartender y Cocteleria Moderna
« Certificacion adicional: Este Curso Avanzado incluye la formacion, materiales y derechos de
examen necesarios para optar a la certificacion oficial WSET Nivel 2 en Espirituosos, otorgada
por la Wine & Spirit Education Trust.
* Para consultas y més informacién pincha aqui

OBJETIVOS

» Dominar técnicas clasicas y de vanguardia en cocteleria, aplicando herramientas como jiggers,
muddlers y técnicas moleculares para disenar propuestas liquidas innovadoras.

* Aplicar métodos de gestién y control de barra —como escandallos, inventario y organizacién de
recursos— que permitan optimizar el funcionamiento operativo del coctel bar.

* Perfeccionar habilidades sensoriales y creativas, desarrollando cécteles de autor con enfoque en
sostenibilidad, aprovechamiento de ingredientes y foodpairing.

» Explorar la elaboracién de bebidas mas alla del céctel clasico: fermentados, siropes, cordiales y
bitters, integrando técnicas de aprovechamiento para nuevos desarrollos liquidos.

* Fortalecer competencias personales y de liderazgo, mediante el trabajo en equipo, la comunicacion
efectiva y la coordinacion en contextos reales del mundo bar.

 Explorar aplicaciones gastronémicas de técnicas como esferificaciones, gelificaciones y nitrégeno
liquido, elevando la experiencia del cliente desde la cocteleria creativa y la gastro cocteleria.

DIRIGIDO A

El Curso Avanzado en Bartender y Cocteleria Moderna esta disefiado para profesionales de la
hosteleria, la restauracion y el mundo bar que desean perfeccionar su técnica, ampliar su visién
creativa y aplicar nuevos enfoques en el disefo y gestion de la oferta liquida.

Perfiles recomendados:

» Bartenders y cocteleros/as con experiencia, que buscan actualizar técnicas, incorporar
herramientas de vanguardia y desarrollar una propuesta de autor.

* Personal de sala, sumilleres y bar managers, interesados en ampliar sus competencias en
cocteleria, gestion de barra y disefo de cartas liquidas.

» Chefs y cocineros/as que desean integrar la cocteleria como parte de su propuesta gastronémica,
ampliando su vision y discurso culinario.
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» Gestores/as y propietarios/as de bares o restaurantes, enfocados en mejorar su oferta liquida y
optimizar la operativa de barra.

» Consultores/as y asesores/as del sector HORECA, que buscan actualizarse en técnicas,
herramientas y tendencias emergentes del mundo céctel.

- Formadores/as en cocteleria, gestion de barra o gastro cocteleria, interesados/as en incorporar
nuevas metodologias y contenidos actualizados.

¢No te has visto reflejado/a en los puntos de arriba y te interesa el Curso?

Si tu formacion o experiencia no esta incluida en los listados anteriores y estas interesado/a en este Curso,
contactanos para evaluar tu caso y brindarte informacion personalizada.

PROGRAMA

Modulo I: El bartender y el cliente

« El cliente: tipos, identificacién de necesidades y técnicas de venta.
» Gestion y direccion de un bar/barra:
o Costes aplicados a la Cocteleria y otras bebidas: escandallos.
o Gestién de personas: gestion de equipos, RRHH, coaching.
o Producto: optimizacion del producto, control de stocks e inventarios.
o Consumo responsable.
o Legislacion.
« El Bartender como marca personal.
* Sensorialidad: Introduccién al andlisis sensorial y a la cata.

Modulo II: Los alcoholes y otras grandes bebidas

* Destilados:
o Origen del alcohol y los procesos de destilacién
o Destilados de uva: Brandy y Cognac
o Destilados de cereales: Vodka, Gin y Whisky
o Destilados de plantas azucaradas: Ron, Tequila y Mezclal
* Licores
» Fermentados
o El vino
o La cerveza: elaboracion, tipos, estilos y cata.
o El café: Historia y origen, elaboracion, tipos de extraccion y cocteleria con café
o El Vermut

Modulo lll: Materias primas y su aplicacion a la cocteleria

» Conocimiento de las principales materias primas usadas en cocteleria
* Nuevos ingredientes en la cocteleria:
o Brotes y flores: Origen, caracteristicas y técnicas de aplicacion
o Citricos y Botanicos
o Nuevos fermentados aplicados a la cocteleria
o Jarabes, siropes y cordiales
+ Otras materias primas
* Sostenibilidad en cocteleria:
o Homemades: elaboraciones caseras
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o Utilizacion de las mermas en cocteleria
Madulo IV: Cocteleria clasica internacional

* Historia de la cocteleria

* Los utiles del bar: las herramientas de un Bartender y su manejo

* Introduccion a los cocteles internacionales: Recetario internacional
* Técnicas y procesos de elaboracion de los cocteles

* Talleres préacticos para el desarrollo de cécteles y elaboraciones

Mddulo V: Cocteleria de autor

* Introduccion a la Cocteleria de autor
» Talleres practicos para el desarrollo de cocteles y elaboraciones
» Casos practicos de Cocteleria de autor y Master Class de Bartenders de referencia

Modulo VI: Cocteleria creativa y gastrococteleria

» Creatividad: conocimiento, aplicacion y evaluacion

» Herramientas de creatividad

» Maquinaria aplicada a la cocteleria

* Técnicas de preparaciéon de cocteles: aires, espumas, esferificaciones, gelificaciones y emulsiones
* Hielo seco y nitrégeno liquido: aplicaciones

» Maridajes: técnicas, sabores y texturas.

Modulo VII: Proyecto Fin de Curso

El periodo lectivo concluira con la elaboracion de un proyecto basado en la creacion de una oferta de
cocteleria para un establecimiento o un evento.

Modulo VIII: Practicas Curriculares en Empresas

Finalizaras tu formacion con una experiencia profesional de 1 mes en coctelerias o espacios
gastrondémicos de referencia nacional o internacional.

Algunos ejemplos de establecimientos donde se han realizado practicas:

* Paradiso (Barcelona) -En el top de The World's 50 Best Bars. Referente mundial en creatividad e
innovacion.

« Salmén Guru (Madrid) - Proyecto de Diego Cabrera. Reconocido por su propuesta escénica y
técnica.

* Dr. Stravinsky (Barcelona) - Cocteleria de autor con enfoque en bebidas fermentadas y técnicas
artesanales.

* Varsovia (Gijon) - Uno de los céctel bars mas emblematicos de Espana. Ganador del “Mejor Bar de
Cocteleria”.

» Bad Company 1920 (Madrid) - Speakeasy de Yeray Monforte. Reconocido por su propuesta
conceptual y técnica.

* Sips (Barcelona) - Proyecto de Giacomo Giannotti. En el top mundial por su innovacion sensorial.

» Four Seasons Madrid — Dani Brasserie - Representa el vinculo entre cocteleria de alto nivel y
hospitalidad de lujo.



METODOLOGIA

El Curso Avanzado en Bartender y Cocteleria Moderna se imparte bajo una metodologia practica,
dinamica y orientada a la aplicacion real en el sector. A través del enfoque learning by doing,
desarrollards conocimientos y habilidades esenciales para ejecutar técnicas de cocteleria avanzada,
gestionar barra y disefiar experiencias liquidas.

¢, Como es la dinamica del Curso?

* Clases tedrico-practicas. Fundamentos conceptuales y técnicos impartidos por docentes y
expertos/as invitados/as, combinando teoria, demostraciones y analisis de casos reales.

» Semanas intensivas de practica. Cada dos semanas se destina una semana completa —mas de
80 horas de trabajo practico— a la aplicacion individual y en equipo de técnicas, elaboraciones,
gestion operativa y disefio de propuestas liquidas.

* Talleres y ejercicios aplicados. Pondras en préactica habilidades como mise en place liquida,
escandallo, food pairing, control de mermas y disefo de carta de cécteles. Algunos ejemplos de
talleres son:

o Taller de maquinaria profesional, para conocer y dominar el equipamiento esencial de un
coctel bar.
o Sesion de disefio de bebidas, centrada en fermentados, craft spirits y bebidas sostenibles.

» Masterclasses con referentes del sector. Bartenders, consultores/as y gestores/as compartiran
experiencias reales en creacion de marcas, cocteleria sostenible, creatividad liquida y modelos de
negocio.

Experiencias formativas destacadas

 Learning Journeys. Visitaras coctelerias emblematicas, destilerias y espacios de referencia en
ciudades clave. Analizaras modelos reales de negocio y participaras en catas técnicas.

* Proyecto Final de Curso. Desarrollaras una propuesta liquida completa para un evento o
establecimiento, que sera presentada ante un panel de expertos/as.

* Practicas curriculares externas. Finalizaras tu formacién con un mes de experiencia profesional
en bares y coctelerias referentes a nivel nacional e internacional.

MATRICULA

El Curso Avanzado en Bartender y Cocteleria Moderna cuenta con un proceso de admisién que
garantiza que los/as candidatos/as posean el nivel y las competencias necesarias para afrontar con éxito el

programa.
1. Realizar la inscripcion
Para iniciar el proceso, completa la inscripcion online y abona la tasa de inscripcién 150 €.
2. Envio de documentacion.

Ademas, deberan presentar la siguiente documentacion:

 Curriculum Vitae actualizado
- 1 foto tamano carnet
* Fotocopia de DNI o pasaporte



« Carta de motivacion explicando su interés en el programa.
1. Evaluacion del Perfil y Competencias

Una vez enviada la candidatura, el comité de admision valorard tu perfil profesional y formativo. Si
encaja con los objetivos del curso, se te convocara a una entrevista personal online.

2. Admision y Reserva de Plaza

En un plazo maximo de una semana tras la entrevista, recibiras la resolucion de tu candidatura. En
caso de ser admitido/a, se te informara de los pasos para formalizar la reserva de plaza.
Si no eres admitido/a, se procedera al reembolso integro de la tasa de inscripcion.

Para més informacién: cursos@bculinary.com

PERFIL DE SALIDA

Al finalizar el Curso, estaras capacitado/a para aplicar tus conocimientos en multiples funciones
dentro del mundo bar. Algunas de las aplicaciones incluyen:

Servicio en barra

» Bartender en bares de autor, hoteles o restaurantes, ejecutando técnicas clasicas y
contemporaneas en la elaboracion de cécteles.

» Head Bartender o jefe/a de barra, liderando equipos, optimizando inventarios y estableciendo
procedimientos operativos eficientes.

Desarrollo de propuesta liquida

* Disefio de cartas de cdocteles para restaurantes y hoteles, incorporando criterios estéticos,
sensoriales y de rentabilidad.

* Innovacion en bebidas: clarificaciones, uso de ingredientes fermentados, esferificaciones o
creaciones liquidas de temporada.

Consultoria y emprendimiento

» Asesoramiento a establecimientos en la creacién o mejora de su oferta liquida, integrando
herramientas como escandallos, storytelling y gestién de recursos.

» Emprendimiento en conceptos de céctel bar o gastro cocteleria, con una visidn estratégica del
negocio y del perfil del cliente.

Acceder a roles en la industria de bebidas espirituosas, respaldado por la certificacién del WSET Nivel 2,
que valida conocimientos en produccion, servicio y cata de destilados.

PRECIO
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9.500¢

El precio incluye:

- Material académico

Formas de Pago:

150 € a la presentacion de candidatura (reembolsable en
su totalidad en caso de no ser admitido/a).

El 40% del importe, 2.140 €, a la confirmacién de admision,
en concepto de reserva de plaza.

El resto del importe, 3.210 €, con dos semanas de
antelacién al comienzo del curso.

 Uniforme Basque Culinary
Center

« Emision del titulo/diploma

» Formacion, materiales y
derechos de examen necesarios
para optar a la certificacién
oficial WSET Nivel 2 en
Espirituosos, otorgada por la
Wine & Spirit Education Trust.

+ Alta en el servicio para
egresados/as de Basque
Culinary Center: Beulinary
Alumni

https://www.mondragon.edu/cursos/es/bartender-cocteleria-
moderna
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