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Mas informacion

CURSO DE ESPECIALIZACION
Objetivos

Para el equipo de profesionales del ambito de restauracion, mas concretamente de servicio de bary cafeteria, es muy importante
desarrollar los procesos de preservicio, servicio y postservicio propios del bar-cafeteria, aplicando con autonomia las técnicas
correspondientes, acogiendo y atendiendo al cliente, utilizando, en caso necesario, la lengua inglesa, consiguiendo la calidad y
objetivos econdmicos establecidos, respetando las normas y practicas de seguridad e higiene en la manipulacion alimentaria 'y
gestionando administrativamente pequefios establecimientos de esta naturaleza. Asi, con este curso se aportaran los
conocimientos necesarios para asesorar sobre bebidas distintas a vinos, prepararlas y presentarlas.

Contenidos
UNIDAD DIDACTICA 1. PROCESOS DE SERVICIO EN BARRA Y MESA.

Elementos, Utiles y menaje necesario para el servicio de bebidas en barra y mesa.

Diferentes tipos de servicio, componentes y funcion.

Tipos de cristaleria utilizadas en el servicio de bebidas.

Normas de cortesia en el servicio en barra.

Control de calidad en el proceso de preparacion y presentacion de bebidas. Normativa de seguridad higiénico-sanitaria.

SAEESTE A

UNIDAD DIDACTICA 2. GENEROS NECESARIOS PARA LA PREPARACION, PRESENTACION Y SERVICIO DE BEBIDAS DISTINTAS A
VINOS.

1. Distintas calidades del género a comprar.
2. Factores que intervienen en la calidad del género:
3. Controles de calidad sobre los géneros utilizados.
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UNIDAD DIDACTICA 3. EQUIPOS, MAQUINAS Y UTENSILIOS NECESARIOS PARA LA PREPARACION, PRESENTACION,
CONSERVACION Y SERVICIO DE BEBIDAS.

S

Maquinaria del bar-cafeteria. Clasificacion y descripcion seglin caracteristicas, funciones y aplicaciones. Productos con
necesidad de refrigeracidn. Productos sin necesidad de refrigeracion.

Ubicacién y distribucién en barra:

Aplicacion de técnicas, procedimientos y modos de operacidn, mantenimiento y control de bebidas.

Imagen corporativa de la empresa aplicado al servicio de bebidas.

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

UNIDAD DIDACTICA 4. BEBIDAS SIMPLES DISTINTAS A VINOS.
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Bebidas no alcohdlicas gasificadas y no gasificadas:

Aperitivos, cervezas, aguardientes, licores:

Cafés, infusiones, chocolates, batidos naturales y zumos:

Aprovisionamiento y conservacion de este tipo de bebidas.

Aplicacion de las bebidas simples distintas a vinos en la cocina actual.

Cata de diferentes tipos de bebidas distintas a vinos. Fase visual. Fase olfativa. Fase gustativa.

UNIDAD DIDACTICA 5. BEBIDAS COMBINADAS ALCOHOLICAS Y NO ALCOHOLICAS.
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Clasificacion de los diferentes tipos de elaboracién de combinados.
Normas basicas de preparacion y servicio.

Whiskys.

Ron.

Ginebra.

Vodka.

Brandy.

UNIDAD DIDACTICA 6. COCTELERIA.
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Elementos, Utiles y menaje necesario para la cocteleria.
La «estacidn central»; tipos, componentes y funcion.
Tipos de cristaleria utilizadas en el servicio de cocteles.
Asesorar sobre cécteles. Normas y procedimientos.
Normas para la preparacion de los cécteles.

Tipos de cortes de fruta para complemento y decoracion.
La presentacion de la bebida y decoracion.

Las bebidas largas o long-drinks:

Las combinaciones: Densidades y medidas.
Caracteristicas y servicio de las series de cocteleria.

. Control de calidad en el proceso de preparacidon y presentacion de cocteles.
. Normativa de seguridad higiénico-sanitaria.
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UNIDAD DIDACTICA 7. CONFECCION DE CARTAS DE BEBIDAS.

Elaboracion de cartas de bebidas.

Clasificacion de bebidas dentro de la carta.

Cartas de cafés e infusiones. Cartas de cocteleria. Cartas tematicas.

Disefio 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.
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