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TiTULO:

Introduccion practica a la cocteleria
clasica: fundamentos técnicos y servicio
profesional.

DIRECCION:

Sara Ouali Fernandez.
Profesora. Facultad de Filosofia y Letras.
Universidad de Leon.

LUGAR:

Facultad de Veterinaria.
Aula sin determinar.

FECHAS:

DESTINATARIOS:

El curso esta dirigido a estudiantes del
Grado en Ciencias Gastronomicas y del
Grado en Ciencia y Tecnologia de los ali-
mentos y a todas las personas interesadas
en adquirir conocimientos basicos sobre
cocteleria y mixologia.

OBJETIVOS:

e El curso tiene como objetivo introducir al

alumnado en los fundamentos de la cocte-
leria profesional mediante el aprendizaje
practico de técnicas basicas y la elabora-
cion de cocteles clasicos internacionales.
Los objetivos especificos son conocer los

PROGRAMA:

El curso tendra un caracter fundamental-
mente practico y aplicado, combinando
breves explicaciones tedricas con la ela-
boracion guiada de los diferentes cocte-
les. La metodologia incluira demostracio-
nes practicas por parte del profesorado,
elaboracion practica por parte del alum-
nado, analisis sensorial de los resultados
y explicacion técnica de cada receta y su
estructura. El alumnado realizara ademas
una actividad de trabajo autonomo orien-
tada al repaso de contenidos, analisis de
las recetas trabajadas y reflexion sobre
los fundamentos técnicos de la cocteleria
aprendidos durante la sesion practica.

12/06/2026 - 12/06/2026 principios basicos de la mixologia, apren-
HORARIO: der t,écnicas profesionales de elaboracion
De 9:00 a 12:00 h de cocteles, comprender el equilibrio y la
€7:.UUa 124U, estructura de una receta de cocteleria,
DURACION: familiarizarse con utensilios, cristaleria y
organizacion del puesto de bar, desarrollar
habilidades basicas de servicio y presenta-
cion, e introducir al alumnado en el anali-
sis sensorial aplicado a la cocteleria.

4,5 horas (3 horas dedicadas a la expli-
cacion técnica y elaboracion practica de
cocteles clasicos, + 1,5 horas correspon-
deran al trabajo autonomo del estudiante
orientado al repaso de contenidos y anali-
sis de las recetas aprendidas).

NUMERO DE ALUMNOS:

Minimo: 8 y Maximo: 25. Cursos de °

TASAS:. Ordinaria: 30 € eXoten S 1 (/)n
/mier universitaria

e Alumnos y miembros de la Comunidad
Universitaria ULe: 20 €.

CREDITOS DE LIBRE CONFIGURACION:
0 créditos ECTS.




