Programa de Barman
Duración: 18 horas

Cronograma: 6 encuentros de 3 horas cada uno

Objetivos:

Lograr el alumno aprenda correctamente el uso de los alcoholes, la elaboración de los vinos, la combinación de los licores, el manejo de las herramientas necesarias en la coctelería y el espíritu de servicio aplicado al cliente de una barra.

Perfil de los destinatarios:

· Estudiantes de Hotelería y Gastronomía

· Barmen

· Toda persona que desee desarrollar una nueva manera de brindar servicio y obtener una salida laboral.

Contenidos mínimos: 

Coctelería clásica

Introducción a las bebidas, clasificación de las bebidas alcohólicas y sin alcohol, historia de la humanidad y la necesidad del líquido en el cuerpo humano, principios de educación y cultura alcohólica.

La elaboración del vino, las regiones vinateras argentinas, tipo de cepas, climas, la vendimia, la comparación con los vinos europeos y del resto del mundo.

La fermentación de los jugos, los mostos, el añejamiento y demás pasos en la vinificación.
Conocimiento de las herramientas con las que trabaja en una barra, la cristalería de copas clásicas.

Normas de higiene en el sector del bar, “la mise-em-place”.

Tallado de frutas (melón, ananá) como recipientes, creación de las fórmulas como terminación del trabajo.

Pro y contras de la coctelería moderna según los distintos tipos de barras (de salón, de bar, de pub, de boliche, etc.).

La psicología del barman y tratamiento del cliente. Situaciones realizadas con diferentes características de cliente, formas de resolverlas.

Trabajos prácticos planificados
Coctelería clásica

· Primer contacto con las bebidas, degustación y elaboración del primer cóctel;

· Prácticas de manejo;

· Prácticas de cantidades (golpe);

· Práctica intensiva de la barra (preparación de cócteles y manejos de utensilios);
· Prácticas en reconocimiento de cócteles

Formas de evaluación previstas

Evaluación parcial en conocimientos de enología y elaboración de alcoholes (prueba escrita);

Evaluación colectiva (preparación de tragos);

Evaluación final (preparación de tragos).
