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Servicios de bar y cafeteria

Descripcion Breve

No esperes mas y capacitate ya con este completo curso en Servicios de bar y cafeteria,

que te brinda Emagister y Psique Group & Business School.

Para el equipo de profesionales del ambito de restauracién, mas concretamente de
servicio de bar y cafeteria, es muy importante desarrollar los procesos de pre-servicio,
servicio y post-servicio 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 econdémicos establecidos, respetando
las normas y practicas de seguridad e higiene en la manipulacién alimentaria y
gestionando administrativamente pequefios establecimientos de esta naturaleza. Asi, con
este curso se aportaran los conocimientos necesarios para desarrollar los procesos de

servicio de bar y cafeteria.

Pide informacion, si esta interesado y los asesores se pondran en contacto lo antes

posible para resolver sus dudas.

¢ Qué pasara tras pedir informacion?

El centro se pondrd en contacto contigo, una vez envies tus datos a través del

formulario.
Temario

PARTE 1. MF1046_2 TECNICAS DE SERVICIO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS
EN BARRA Y MESAUNIDAD DIDACTICA 1. SISTEMAS DE
ORGANIZACION Y DISTRIBUCION DEL TRABAJO.

1. Labrigada del bar-cafeteria. Composicion y funciones.

2. Puesta a punto del material. Cristaleria, cuberteria, vajilla y manteleria.




Psique Group & Business School I ' psiquE group

3. Mobiliario del bar:

4. Magquinaria utilizada en el servicio de bar-cafeteria: Descripcion, tipos y

calidades.
5. Mobiliario para servicio en mesa.
6. Mesas auxiliares.
7. Aparadores.
8. Gueridones.

9. Pedidos a economato. Orden, limpieza y llenado de neveras. Hojas de pedido.

Normas higiénico sanitarias en el bar- cafeteria.
10. Decoracion del establecimiento:
11. Preparacion de aperitivos. Mise en place del servicio de aperitivos.

12. Exposicion de preparaciones culinarias en vitrinas y mesas expositoras ubicadas

en barra.

UNIDAD DIDACTICA 2. SERVICIO DE BEBIDAS, APERITIVOS Y COMIDAS
EN BARRA'Y EN MESA.

1. Servicio de bebidas en barra. Servicio de aperitivos y comidas en barra.
2. Servicio de bebidas en mesa. Servicio de aperitivos y comidas en mesa.
3. Toma de la comanda.

4. Manejo de la bandeja.

5. Servicio de cafés e infusiones.

6. Servicio de combinados.

7. Servicio de zumos naturales y batidos.

8. Cocteleria:

9. Diferentes elaboraciones culinarias en el bar- cafeteria y su servicio.
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10. Preparacion y servicio de:
UNIDAD DIDACTICA 3. ATENCION AL CLIENTE EN RESTAURACION.
1. Laatencion y el servicio:
2. Laimportancia de nuestra apariencia personal.
3. Importancia de la percepcion del cliente.
4. Finalidad de la calidad de servicio.
5. Lafidelizacion del cliente.
6. Perfiles psicologicos de los clientes:
7. Objeciones durante el proceso de atencion.
8. Reclamaciones y resoluciones.

9. Proteccion en consumidores y usuarios: normativa aplicable en Espafia y la

Union Europea.
UNIDAD DIDACTICA 4. LA COMUNICACION EN RESTAURACION.
1. Lacomunicacion verbal: mensajes facilitadores.
2. Lacomunicacion no verbal:
3. La comunicacion escrita.
4. Barreras de la comunicacion.
5. La comunicacion en la atencion telefdnica.
UNIDAD DIDACTICA 5. LA VENTA EN RESTAURACION.
1. Elementos claves en la venta:
2. Las diferentes técnicas de Venta. Merchandising para bebidas y comidas.

3. Fases de la Venta
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UNIDAD DIDACTICA 6. FACTURACION Y COBRO DE
SERVICIOS EN BAR-CAFETERIA.

1. Importancia de la facturacion como parte integrante del servicio.

2. Equipos bésicos y otros medios para la facturacion: soportes informaticos.
3. Sistemas de cobro:

4. Aplicacion de los sistemas de cobro. Ventajas e inconvenientes.

5. La confeccion de la factura o ticket y medios de apoyo.

6. Apertura, consulta y cierre de caja.

7. Control administrativo del proceso de facturacion y cobro. Problemas que

pueden surgir. Medidas a tomar.
UNIDAD DIDACTICA 7. CIERRE DEL BAR-CAFETERIA.
1. Tareas propias del cierre.
2. Reposicion de stocks en neveras y timbres. Hojas de pedido a economato.
3. Control de inventarios. Control de roturas y pérdidas.
4. Limpieza del local, mobiliario y equipos del bar-cafeteria.

5. Supervisién y mantenimiento de la maquinaria del bar-cafeteria. Partes de

mantenimiento, averias o incidencias.

PARTE 2. MF1047_2 BEBIDASUNIDAD DIDACTICA 1. PROCESOS DE
SERVICIO EN BARRA'Y MESA.

1. Elementos, Gtiles y menaje necesario para el servicio de bebidas en barra y

mesa.
2. Diferentes tipos de servicio, componentes y funcion.
3. Tipos de cristaleria utilizadas en el servicio de bebidas.

4. Normas de cortesia en el servicio en barra.
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5. Control de calidad en el proceso de preparacion y presentacion

de bebidas. Normativa de seguridad higiénico-sanitaria.

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.

UNIDAD DIDACTICA 3. EQUIPOS, MAQUINAS Y UTENSILIOS
NECESARIOS PARA LA PREPARACION, PRESENTACION,
CONSERVACION Y SERVICIO DE BEBIDAS.

1. Maquinaria del bar-cafeteria. Clasificacion y descripcién segln caracteristicas,
funciones y aplicaciones. Productos con necesidad de refrigeracion. Productos

sin necesidad de refrigeracion.
2. Ubicacion y distribucion en barra:

3. Aplicacion de técnicas, procedimientos y modos de operacion, mantenimiento y

control de bebidas.
4. Imagen corporativa de la empresa aplicado al servicio de bebidas.

5. Mantenimiento preventivo de la maquinaria de conservacion de bebidas en el

bar-cafeteria.
UNIDAD DIDACTICA 4. BEBIDAS SIMPLES DISTINTAS A VINOS.
1. Bebidas no alcoholicas gasificadas y no gasificadas:
2. Aperitivos, cervezas, aguardientes, licores:
3. Cafés, infusiones, chocolates, batidos naturales y zumos:
4. Aprovisionamiento y conservacion de este tipo de bebidas.

5. Aplicacion de las bebidas simples distintas a vinos en la cocina actual.
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6. Cata de diferentes tipos de bebidas distintas a vinos. Fase visual.

Fase olfativa. Fase gustativa.

UNIDAD DIDACTICA 5. BEBIDAS COMBINADAS ALCOHOLICAS Y NO
ALCOHOLICAS.

1. Clasificacion de los diferentes tipos de elaboracion de combinados.
2. Normas basicas de preparacion y servicio.
3. Whiskys.
4. Ron.
5. Ginebra.
6. Vodka.
7. Brandy.
UNIDAD DIDACTICA 6. COCTELERIA.
1. Elementos, utiles y menaje necesario para la cocteleria.
2. La «estacion central»; tipos, componentes y funcién.
3. Tipos de cristaleria utilizadas en el servicio de cécteles.
4. Asesorar sobre cocteles. Normas y procedimientos.
5. Normas para la preparacion de los cocteles.
6. Tipos de cortes de fruta para complemento y decoracion.
7. La presentacion de la bebida y decoracion.
8. Las bebidas largas o long-drinks:
9. Las combinaciones: Densidades y medidas.
10. Caracteristicas y servicio de las series de cocteleria.

11. Control de calidad en el proceso de preparacion y presentacion de cocteles.
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12. Normativa de seguridad higiénico-sanitaria.

UNIDAD DIDACTICA 7. CONFECCION DE CARTAS DE BEBIDAS.
1. Elaboracion de cartas de bebidas.
2. Clasificacion de bebidas dentro de la carta.
3. Cartas de cafes e infusiones. Cartas de cocteleria. Cartas tematicas.
4. Disefo de cartas. Definicion de precios. La estacionalidad.

5. Control de stocks de bebidas. Control de caducidades de bebidas. Control de

temperaturas. Rotacion de productos.
6. Diferentes ejemplos de disefio sobre cartas de bar.

PARTE 3. MF1048 2 SERVICIO DE VINOSUNIDAD DIDACTICA 1.
ELABORACION DEL VINO.

1. Lavid a través de la historia.
2. Lauvay sus componentes.
3. Fermentacion de la uva y composicion del vino.
4. Tipos de vino y caracteristicas principales.
5. Elaboracion y crianza del vino:
6. Los Vinos Espumosos:
7. Zonas Vinicolas de Espafia y el extranjero.
8. Las Denominaciones de Origen. EI INDO.
9. Vocabulario especifico del vino.
UNIDAD DIDACTICA 2. EL SERVICIO DE VINOS.
1. Tipos de servicio:

2. Normas generales de servicio.
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3. Abertura de botellas de vino.

4. Ladecantacion: objetivo y técnica.

5. Tipos, caracteristicas y funcion de:

UNIDAD DIDACTICA 3. LA CATA DE VINOS.

Definicion y metodologia de la cata de vinos.
Equipamientos y Utiles de la cata.

Técnicas y elementos importantes de la cata:
Fases de la cata:

El olfato y los olores del vino:

El gusto .y los cuatro sabores elementales:
Equilibrio entre aromas y sabores.

La via retronasal.

Alteraciones y defectos del vino.

10. Fichas de cata: estructura y contenido.

11. Puntuacion de las fichas de cata.

12. Vocabulario especifico de la cata.

UNIDAD DIDACTICA 4. APROVISIONAMIENTO Y CONSERVACION DE
VINOS.

1.

2.

El aprovisionamiento externo. Eleccion de proveedores.

Controles de calidad de los productos. Importancia del trasporte.

Defectos aparecidos en los productos y diagnéstico de las posibles causas.
La recepcion de los vinos.

Sistema de almacenamiento de vinos.




Psique Group & Business School I ' psiquE group

6. Labodega:

7. Labodeguilla o cava del dia.

8. La conservacion del vino:

9. Métodos de rotacion de vinos.

10. Registros documentales (vales de pedido, fichas de existencias).

11. Métodos manuales e informatizados para la gestion y control de inventarios y

stocks.
UNIDAD DIDACTICA 5. CARTAS DE VINOS.
1. La confeccion de una carta de vinos. Normas basicas.
2. Composicion, caracteristicas y categorias de cartas de vinos.
3. Disefo gréafico de cartas de vinos.
4. Politica de precios.
5. Larotacion de los vinos en la carta:
6. Las sugerencias de vinos.
UNIDAD DIDACTICA 6. EL MARIDAJE.
1. Definicién de maridaje y su importancia.
2. Armonizacion de los vinos con:
3. Las combinaciones mas frecuentes.
4. Los enemigos del maridaje.

PARTE 4. MF1049 2 ELABORACION Y EXPOSICION DE COMIDAS EN EL
BAR-CAFETERIAUNIDAD DIDACTICA 1. MATERIAS PRIMAS
ELEMENTALES DE USO COMUN EN EL BAR-CAFETERIA.

1. Definicion, clasificacion, tipos, caracteristicas y valor nutricional de las materias

primas elementales:
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7.

Cortes y piezas mas usuales: clasificacion, caracterizacion y

aplicaciones.

Tipos de coccidn para elaboraciones basicas:

Técnicas de conservacion para materias primas elementales:

Lugar de conservacion de materias primas elementales:

Diferentes técnicas de regeneracion para materias primas elementales:

Costes de materias primas sobre su elaboracion:

UNIDAD DIDACTICA 2. PREPARACION Y PRESENTACION DE
ELABORACIONES CULINARIAS ELEMENTALES.

5.

Preparaciones culinarias elementales:

Clasificacion, descripcion y aplicaciones.

Diferentes tipos de presentacion para estas elaboraciones.
Terminologia culinaria.

Recetario basico.

UNIDAD DIDACTICA 3. REGENERACION Y CONSERVACION DE
ALIMENTOS EN EL BAR-CAFETERIA.

4.

Sistemas y métodos béasicos de regeneracidn, conservacién y presentacion

comercial de géneros y productos culinarios:
Técnicas:
Identificacidn de necesidades de conservacion y presentacion comercial.

Aplicacion de técnicas 0 métodos apropiados y ejecucion de operaciones.

UNIDAD DIDACTICA 4. EQUIPOS DE COCINA PARA BAR-CAFETERIA,
APROVISIONAMIENTO INTERNO Y PREELABORACION.
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1. Maquinaria y equipos basicos de cocina para elaboraciones
sencillas propias de bar-cafeteria: Clasificacion y descripcion segun

caracteristicas, funciones y aplicaciones.

2. Ubicacion y distribucion. Aplicacion de técnicas de manejo de la maquinaria.

Limpieza y mantenimiento de la maquinaria.
3. Bateria y utillaje de cocina.

UNIDAD DIDACTICA 5. MONTAJE DE EXPOSITORES Y BARRAS DE
DEGUSTACION.

1. Expositores de alimentos y barras de degustacion en el bar-cafeteria:

clasificacion, descripcion y medidas béasicas.
2. Ubicacion, distribucion y mantenimiento del uso. Montaje y decoracion.

UNIDAD DIDACTICA 6. DECORACION CON PRODUCTOS EN LAS
DIFERENTES ELABORACIONES GASTRONOMICAS SENCILLAS EN EL
BAR-CAFETERIA.

1. Técnicas de decoracion con géneros frescos.
2. Técnicas de exposicion de platos preparados en buffet.
3. Elaboracion de bodegones con productos de nuestra carta.

UNIDAD DIDACTICA 7. OFERTAS GASTRONOMICAS PROPIAS DE BAR-
CAFETERIA.

1. Ofertas gastronémicas de bar-cafeteria.

2. Dietas saludables en el bar- cafeteria.

3. Disefo de mends dietéticos para el bar-cafeteria.

4. Disefio de menus del dia. Ingenieria de menus:

5. Clasificacién de alimentos. Valor nutricional y aporte dietético.

PARTE 5. MF1050_2 GESTION DEL BAR-CAFETERIAUNIDAD FORMATIVA
1. UF0256 CONTROL DE LA ACTIVIDAD ECONOMICA DEL BAR Y
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CAFETERIAUNIDAD DIDACTICA 1. EL BAR-CAFETERIA:
ESTABLECIMIENTO, NEGOCIO Y EMPRESA.

1. El bar-cafeteria como establecimiento: Tipos de establecimientos.
2. Plan de marketing del bar-cafeteria. Analisis de mercado.

UNIDAD DIDACTICA 2. VIABILIDAD ECONOMICA Y FINANCIERA DEL
BAR-CAFETERIA.

1. Tramites y documentacion relativa a la constitucién y puesta en marcha.

2. Organigrama del bar- cafeteria. Seleccion de personal. Perfiles profesionales.
3. Empresa, empresario y establecimiento mercantil.

4. Tipo juridico de empresario: individual y social.

5. Distincién entre empresa, empresario y establecimiento mercantil.

6. El empresario individual y el empresario social.

7. Profesionales y organismos estatales, autonomicos y locales que asesoran en
materia de procesos y procedimientos econdémico-administrativos relativos al

inicio y desarrollo de la actividad empresarial.

8. Valoracion de la importancia que tiene la creacion y buen funcionamiento de
pequefias empresas para el desarrollo de la economia nacional y para la

integracion sociolaboral.




