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Gufa del Curso
Bebidas. HOTRO508 - Servicios de Bar y Cafeteria

Modalidad de realizacidon del curso: -

Titulacién: Diploma acreditativo con las horas del curso

OBJETIVOS

Desarrollar el proceso de servicio de todo tipo de bebidas en barra y mesa, de acuerdo con las
normas de servicio y los procedimientos de organizacién y control propios del bar-cafeterfa.
Definir caracteristicas de los géneros necesarios para la preparacién, presentaciény servicio
de bebidas distintas a vinos, estableciendo niveles de calidad en funcién de las expectativas
de supuestas clientelas y objetivos econémicos del establecimiento. Utilizar equipos,
mdquinas, Utiles y herramientas necesarios para la preparacién y conservacién de bebidas
distintas a vinos, de acuerdo con sus aplicaciones y en funcién de un rendimiento éptimo.
Caracterizar las bebidas alcohdlicas y no alcohdlicas mas significativas, distintas alos vinos,
analizando sus procesos de elaboracién, aprovisionamiento y conservacion y relacionando la
influencia de estos procesos en sus caracteristicas. Analizar y desarrollar los procesos de
preparacion, presentacién y conservacion de las bebidas alcohélicas y no alcohdlicas, més
significativas, distintas a vinos. Practicar posibles variaciones en la preparacion de bebidas,
ensayando técnicas, combinaciones o alternativas de ingredientes y formas de presentacién y
decoracion. Definir cartas de bebidas distintas a vinos que resulten atractivas para clientelas

potenciales y favorezcan la consecucion de los objetivos de venta del establecimiento.

CONTENIDOS

PROCESOS DE SERVICIO EN BARRA'Y MESA



Introduccién

Elementos, Utiles y menaje necesario para el servicio de bebidas en barra y mesa
Diferentes tipos de servicios, componentes y funcién

Tipos de cristaleria utilizada en el servicio de bebidas

Normas de cortesia en el servicio de bar

Control de calidad en el proceso de preparacién y presentacién de bebidas

Normativa de seguridad higiénico-sanitaria
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Resumen

GENEROS NECESARIOS PARA LA PREPARACION, PRESENTACION Y
SERVICIO DE BEBIDAS DISTINTAS A VINOS

1. Introduccién
2. Distintas calidades del género a comprar
3. Factores que intervienen en la calidad del género

4. Resumen

EQUIPOS, MAQUINAS Y UTENSILIOS NECESARIOS PARA LA
PREPARACION, PRESENTACION, CONSERVACION Y SERVICIO DE
BEBIDAS

Introduccién
Magquinaria del bar-cafeteria

Ubicacién y distribucion en barra
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Aplicacion de técnicas, procedimientos y modos de operacién, mantenimiento y
control de bebidas

5. Imégen corporativa de la empresa aplicado al servicio de bebidas

6. Mantenimiento preventivo de la maquinaria de conservacién de bebidas en el bar-
cafeteria

7. Resumen
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BEBIDAS SIMPLES DISTINTAS A VINOS
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Introduccién

Bebidas no alcohdlicas gasificadas y no gasificadas

Aperitivos, cervezas, aguardientes y licores

Cafés, infusiones, chocolates, batidos naturales y zumos
Aprovisionamiento y conservacion de este tipo de bebidas
Aplicacién de las bebidas simples distintas a vinos en la cocina actual
Cata de diferentes tipos de bebidas distintas a vinos

Resumen

BEBIDAS COMBINADAS ALCOHOLICAS Y NO ALCOHOLICAS

1. Introduccién
2. Clasificacion de los diferentes tipos de elaboracién de combinados
3. Normas basicas de preparacion y servicio
4. Whiskies
5. Ron
6. Ginebra
7. Vodka
8. Brandy
9. Resumen
COCTELERIA
1. Introduccién
2. Elementos, utiles y menaje necesario para la cocteleria
3. La "estacion central”; tipos, componentes y funcién
4. Tipos de cristalerfa utilizadas en el servicio de cécteles
5. Asesorar sobre cicteles. Normas y procedimientos
6. Normas para la preparacién de los cécteles
7. Tipos de cortes de fruta para complemento y decoracién
8. La presentacion de la bebida y decoracién



9.
10.
11.
12.
13.
14.

Las bebidas largas o long-dring

Las combinaciones: densidades y medidas

Caracteristicas y servicio de las series de cocteleria

Control de calidad en el proceso de preparacién y presentacion de cocteles
Normativa de seguridad higiénico-sanitaria

Resumen

CONFECCION DE CARTAS DE BEBIDAS
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Introduccion

Elaboracién de cartas de bebidas

Clasificacién de bebidas dentro de la carta

Cartas de cafés e infusiones. Cartas de cocteleria. Cartas temdticas
Disefo de cartas. Definicion de precios. La estacionalidad

Control de stocks de bebidas. Control de caducidades de bebidas
Control de temperaturas. Rotacién de productos

Diferentes ejemplos de disefio sobre cartas de bar

Resumen
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