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Bebidas

Cadigo: 4780

> Modalidad: Distancia
» Duracién: 100 horas

» Objetivos:

Adquirir los conocimientos necesarios para trabajar y desarrollar correctamente el trabajo de restauracion,
ofreciendo un correcto servicio y atencién al cliente de bebidas. Conocer el concepto, tipos, caracteristicas, de las
bebidas, tanto alcohdlicas como no alcohélicas y saber afrontar la combinacidn de estas, tanto en el requerimiento de
bebidas largas, cécteles o bebidas cortas. Conocer las diferentes técnicas de servicio de bebidas, su presentacién y
asesoramiento. Conocer las combinaciones mas clasicas vista al cliente, asi como las nuevas tendencias del arte de la
cocteleria, teniendo en cuenta siempre las premisas de elegancia y cortesia. Conocer la normativa relacionada con los
manipuladores de alimentos en este &mbito asi como su forma de actuacion. Dar a conocer la confeccion de cartas de
bebidas, asi como la mejor gestion y almacenaje de las bebidas. Adquirir los conocimientos relacionados con las
bebidas alcohdlicas, describiendo su elaboracion, uso y presentacion.

> Contenidos:

Procesos de servicio en barra y mesa

Elementos, Gtiles 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.

Géneros necesarios para la preparacion, presentacion y servicio de bebidas distintas a vinos
Distintas calidades del género a comprar.
Factores que intervienen en la calidad del género.

Equipos, maquinas y utensilios necesarios para la preparacion, presentacion, conservacion y servicio de bebidas
Magquinaria del bar — cafeteria.

Ubicacién y descripcion segln caracteristicas, funciones y aplicaciones.

Ubicacién y distribucion en barra.

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

Imagen corporativa de la empresa aplicada al servicio de bebidas.

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

Bebidas simples distintas a vinos

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.
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Bebidas combinadas alcohdlicas y no alcohélicas

Clasificacion de los diferentes tipos de elaboracion de combinados.
Normas basicas de preparacién y servicio.

Whiskys.

Ron.

Ginebra.

Vodka.

Brandy.

Cocteleria

Elementos, Gtiles y menaje necesario para las cocteleria.
La “estacion central”; tipos, componentes y funcion.
Tipos de cristaleria utilizadas en el servicio de cdcteles.
Asesorar sobre cocteles. Normas y procedimientos.
Normas para la preparacion de los cocteles.

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

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 preparacion y presentacion de cocteles.
Normativa de seguridad higiénico-sanitaria.

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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