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Guia del Curso

Especialista en Mixologia Molecular

Modalidad de realizacidon del curso: Online

Titulacién: Diploma acreditativo con las horas del curso

OBJETIVOS

Actualmente, el sector turistico y los servicios afines como la hosteleria, suponen una de las
grandes bazas de nuestra economia, por lo que cada vez requieren de una mayor
cualificacidn y especializacion por de los profesionales. Por medio del presete curso de
mixologia molecular se ofrece al alumnado una formacién préctica y especializada en la
realizacion de cécteles altamente innovadores, utilizando las principales técnicas de la cocina
molecular, como pueden ser las esferificaciones o las espumas. Asi, este curso online te
capacita para acceder al mercado laboral de la hosteleria, uno de los mas relevantes en
nuestra economia, especializdndose en este mundo tan apasionante como es el de la

mixologia molecular.

CONTENIDOS

UNIDAD DIDACTICA 1. INTRODUCCION A LA MIXOLOGIA MOLECULAR

La gastronomia molecular
La mixologia
La mixologia molecular

- Ingredientes utilizados en la mixologia molecular
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Técnicas utilizadas en mixologia molecular



UNIDAD DIDACTICA 2. COCTELES CON ESPUMA

. El coctel

. - Historia del céctel

. Cécteles con espuma

. - Principales caracteristicas de los cocteles con espuma

. - El sifén
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. Ejemplos de cécteles con espuma

UNIDAD DIDACTICA 3. COCTELES CON AIRE

. Caracteristicas esenciales de los cocteles

. - Presentacidn de los cdcteles

1

2

3. Cocteles con aire
4. - Aire de remolacha
5

. - Combinacién de sabores en los cocteles con aire

UNIDAD DIDACTICA 4. COCTELES CON ESFERIFICACIONES

. Aspectos generales de la esferificacion
. -Fundamento de la técnica de esferificacién
. -Fases de los procesos

1

2

3

4. Agentes esferificantes més utilizados

5. Esferificacion y cocteleria: ttiles empleados
6

. - Utiles y herramientas utilizadas

UNIDAD DIDACTICA 5. COCTELES CON HUMO Y HIELO SECO

1. Hielo seco
2. -Ejemplos de cécteles con hielo seco
3. Liofilizados

4. Usoy aplicaciones del humo




UNIDAD DIDACTICA 6. COCTELES CON GELIFICACIONES

1. La gelificacién

2. Conocimientos y funcién de cada sentido en la gastronomia molecular
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