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    Capítulo 1


    Procesos de servicio en barra y mesa





    

      1. Introducción




      

        Todo establecimiento ha de ofrecer un servicio de calidad, basado en las buenas costumbres y hábitos de antaño, siendo atendidos por profesionales que muestren maestría y afecto ante su profesión.

      




      

        Por ello la importancia de este capítulo, donde se podrán adquirir los conocimientos necesarios a tener en cuenta para enfrentarse y poder actuar de forma idónea ante cualquier cliente o tipo de servicio.

      




      

        Además se reflejarán los procesos de preparación y presentación de bebidas, así como la normativa higiénico-sanitaria vigente.

      


    




    

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




      

        En un bar se pueden distinguir dos grandes grupos de materiales. De un lado están los materiales auxiliares, que serían los elementos y útiles o herramientas de la coctelería, servicio de vinos y bebidas, servicio de mesa y servicio de café y por otro, los materiales principales de cualquier establecimiento, es decir, el menaje, que englobaría vajilla, cristalería, cubertería y mantelería.

      




      

        Son muchos los elementos, útiles y menaje que ofrece el mercado hoy en día destinado al servicio de bebidas, siendo estos los materiales que ayudarán a ofrecer un mejor servicio en el bar, tanto al trabajador como al cliente.

      




      

        Se pueden distinguir diferentes grupos donde algunos de estos elementos y útiles son comunes.

      




      

        2.1. Los elementos y útiles




        

          Los elementos y útiles de un bar son aquellos materiales que ayudan a ofrecer un mejor servicio en el bar, distinguiendo diferentes grupos que pueden compartir funciones: coctelería, servicio de vinos, bebidas y café y servicio en mesa.

        




        

          

            Coctelería

          




          

            Los utensilios referidos a dicha disciplina son:

          




          

            

              	Vaso mezclador completo (vaso, cuchara y gusanillo).




              	Diferentes tipos de cocteleras (Boston y Clásica).




              	Goteros o Biteros.




              	Pajeros.




              	Medidores.




              	Exprimidor.




              	Colador.


            


          


        




        

          

            Servicio de Vinos, Bebidas y Café

          




          

            Los útiles más característicos utilizados en este servicio son:

          




          

            

              	Sacacorchos.




              	Cubiteras y pie de cubitera.




              	Bandeja de camarero redonda (acero inoxidable o antideslizante).




              	Jarrita y tetera de acero inoxidable.


            


          


        




        

          

            Servicio en Mesa

          




          

            El servicio de mesa se ve complementado por:

          




          

            

              	Servilletero (en plato o en dispensador).




              	Palilleros.




              	Azucareros.




              	
Petit menage (salero, pimentero, aceite y vinagre).




              	Ceniceros.




              	Comanderos.
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              Nota

            




            

              Aunque desde el 2 de enero 2011 esté prohibido fumar en bares y cafeterías, es conveniente dejar el cenicero sin tapadera en las mesas e incluso en la barra para que el cliente pueda dejar una servilleta usada o el papel de un azucarillo.

            


          


        


      




      

        2.2. Menaje




        

          El menaje de un bar-cafetería, está compuesto por los cuatro materiales principales de cualquier establecimiento, debiendo estar limpio y preparado para cada servicio.

        




        

          

            Vajilla

          




          

            Este material dependerá del estilo del bar-cafetería. Suelen ser de loza blanca, ya que este color destaca muy bien los alimentos. En cambio si fuera de color oscuro quedaría más apagado el alimento. En un bar, la vajilla necesaria es la siguiente:

          




          

            Servicio de café

          




          

            

              	Plato café con leche.




              	Plato café moka.




              	Plato de infusión.




              	Taza para infusión.




              	Taza para café con leche.




              	Taza para café moka.




              	Teteras varios tamaños (pequeña y grande).




              	Jarritas para leche o agua caliente.


            


          




          

            Servicio de Alimentos

          




          

            

              	Platos trincheros (ensaladas, sándwiches, etc.).




              	Platos de postre (tartas, piezas de fruta etc.).




              	Plato sopero o cuenco (consomé, sopa, crema de verduras, etc.).




              	Bol (frutos secos, gominolas, olivas, etc.).




              	Rabaneras (tapas, pinchos).


            


          




          

            Ejemplo juego vajilla




            [image: ]
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              Importante

            




            

              La vajilla debe realzar la presentación de los alimentos.

            


          


        




        

          

            Mantelería

          




          

            En el servicio de bar-cafetería el uso de mantelería de tela no es muy frecuente. En aquellos establecimientos con una oferta gastronómica como por ejemplo (bocadillos, menús, platos combinados, etc.), se suelen utilizar manteles individuales de tela, rafia o papel dependiendo de la categoría del establecimiento e incluso en muchos de ellos la mesa bien limpia es el propio mantel, así que la limpieza de esta es de mucha importancia. En las mantelerías el color más utilizado es el blanco aunque también hay muchos establecimientos que se decantan por otros colores e incluso personalizan los set o manteles individuales con el logotipo del bar, la carta, etc.

          




          

            En cuanto a las servilletas, suelen ser de papel, o la tela, siendo estas preferidas, por destacar elegancia. Las dimensiones establecidas para estas serán de 20 x 20.
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            Ejemplo de mantelería completa de servicio en mesa.


          


        




        

          

            Cubertería

          




          

            La cubertería a usar en un bar-cafetería se reduce principalmente al uso de las cucharillas de café y cubiertos de postre, sin embargo, dependiendo del tipo de establecimiento se usarán diferentes tipos de cubiertos.

          




          

            Los cubiertos más utilizados en los establecimientos de bar-cafetería son los siguientes:

          




          

            

              	Tenedor y cuchillo trinchero (uso reducido a ensaladas y raciones).




              	Cubiertos de postre (sándwiches, bocadillos, tapas, etc.).




              	Cuchara de café con leche (café con leche e infusiones).




              	Cuchara moka (café solo).




              	Cuchara de helado.




              	Cuchara de sorbete.




              	Pinzas de hielo.




              	Pala de tarta.




              	Cuchillo de tarta.




              	Cuchillo jamonero.




              	Sacabolas de helados.
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            Ejemplo cubertería clásica de plata.


          




          

            La limpieza de estas piezas se tiene que hacer cuidadosamente utilizando para ello agua caliente, un poco de jabón y, por último, unas gotas de vinagre, para mantener el brillo. Posteriormente se colocarán en su correspondiente aparador o cajones de la barra.

          


        




        

          

            Cristalería

          




          

            Es uno de los menajes más variados, pues cada bebida requiere un tipo de vaso concreto. Los cócteles y muchos short drinks se sirven en copas, los combinados de champán, en flautas de champán. Los nancy drinks necesitan un recipiente de forma característica, habitualmente con pie y con un cáliz abombado o en forma de flor. Algunas bebidas quedan bien en copas de vino tinto o blanco. Los long drinks se presentan en tumblers altos o en vasos old-fashioned. El típico vaso de whisky, el tumbler, es perfecto para las bebidas de tamaño mediano y para el bourbon, los vasos on the rock, así se podría seguir describiendo el sinfín de modelos, pero siempre se tendrá en cuenta el estilo del bar-cafetería jugando un estilo muy importante.
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            Ejemplo de cristalería.
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              Nota

            




            

              La cristalería es el reflejo de la bebida.

            


          


        


      


    




    

      3. Diferentes tipos de servicios, componentes y función




      

        Los servicios que se ofrecen en un bar-cafetería pueden ser principalmente de dos tipos: el servicio en barra y el servicio en mesa. El primero de ellos tiene como componente principal la barra. El servicio en mesa, sin embargo, tiene de componente no solo la barra del bar de donde salen las bebidas y comidas, sino que su otro componente serán las mesas, tanto altas con taburetes, como bajas con sillas.

      




      

        La función también de ambos puede ser muy diferente dependiendo del establecimiento, destacando los siguientes tipos de bares y cafeterías:

      




      

        

          	
Desayuno, este tipo de servicio se ofrece en la mayor parte de negocios y quizás deba ser el más rápido de todos.




          	
Almuerzo o lunch, cuando un cliente decide almorzar en un negocio de este tipo, siempre tiene en mente hacerlo rápido y bien.




          	
Merienda, muy típico por la cultura del café existente en nuestro país.




          	
Cena, se suelen ofrecer tapas y raciones diversas.




          	
"Afterwork", nuevo concepto de negocio con locales ambientados o temáticos, donde poder reunirse con compañeros de trabajo o amigos y degustar tapas, bebidas y cócteles mucho más sofisticados. Se cambia lo tradicional por lo moderno.


        


      




      

        En ambos tipos de servicio, al cliente habrá que atenderlo teniendo en cuenta las normas de cortesía en restauración y con la mayor brevedad posible, retirando siempre que sea posible los servicios usados.

      




      

        [image: ]




        Ambientación Afterwork.
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          Sabía que...

        




        

          Las grandes cadenas hoteleras están apostando por la introducción e incorporación en su establecimiento de espacios Afterwork, para aumentar su oferta.

        


      




      

        3.1. Servicio en Barra




        

          El servicio en barra se caracteriza por su rapidez y eficacia, puesto que el cliente está sentado en un taburete o de pie.

        




        

          Para dar un buen servicio se tendrá en cuenta lo siguiente:

        




        

          

            	La barra debe siempre estar en perfecto estado de limpieza, teniendo material exclusivo destinado a tal fin.




            	Se destinará una zona como "Reservado para camareros", desde donde pueden salir los pedidos y dejar los servicios utilizados. (Principalmente en barra de grandes dimensiones).




            	El interior de la barra debe estar siempre en perfecto estado de limpieza y organización (estanterías con botellería organizada, cámaras limpias y rellenas, maquinaria de café limpia y con la loza y cubertería a mano, etc.).




            	En establecimientos con mucha demanda de café, se suele realizar una pequeña mise en place de platos con cucharas y azucarillos para agilizar el servicio.




            	Usar siempre el posavasos al servir una bebida, tanto para la copa o vaso como para la botella.




            	Acompañar a la bebida con algún aperitivo acorde a esta, siempre que sea posible. Ejemplo: aceitunas con cerveza, pastas con café, frutos secos con combinados.


          


        




        

          Dependiendo del bar-cafetería, habrá diferentes tipos de barra:

        




        

          

            	
Barra Clásica Inglesa. La gran mayoría son de madera y altas. Estos mostradores se definen como bar. Están separados del salón, creados para tomar un aperitivo y pensados para consumir de pie, ya que no disponen de butacas.
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Barra Americana. Se caracterizan por sus formas (semicirculares o rectangulares), en la que los clientes están sentados en taburetes altos.
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Barra Española. Son barras de gran dimensión. En ellas se colocan una serie de maquinaria como (cafetera exprés, termos, exprimidor, etc.), dependiendo del estilo del local utilizarán un material adecuado (madera, acero, ladrillo, etc.).
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Barra Tropical. Muy utilizada en bares de playa, suelen ser portátiles, elaboradas con troncos, hojas de palmera, etc. Es habitual que tengan un toque chill outy decoración frutal.


          


        




        

          [image: ]


        




        

          

            	
Barra de Fiesta o Evento. Muy fácil de hacer, se elaboran con mesas, tableros y caballetes. Suelen estar cubiertas de manteles y decoradas con una estación central de diferentes alturas.
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        3.2. El servicio de mesa




        

          Es diferente del servicio anterior de barra, puesto que el cliente, aunque quiere un servicio ágil y rápido, suele tener menos prisa cuando está sentado y en una mesa, que de pie y en la barra.

        




        

          Para ofrecer un buen servicio en mesa hay que tener en cuenta los siguientes aspectos:

        




        

          

            	Las mesas deben estar enumeradas, distribuidas y limpias.




            	Los clientes, dependiendo del establecimiento, serán acompañados a la mesa o serán ellos mismo quienes elijan una mesa libre, puesto que en este tipo de negocios no suelen hacerse reservas.




            	Se le tomará comanda después de un tiempo oportuno de lectura de la carta (normalmente las cartas de un bar suelen estar en las mesas).




            	Las consumiciones y comidas se servirán en la mesa por un camarero y serán transportadas en bandejas.




            	El camarero debe manejar correctamente la bandeja para evitar así la intranquilidad en los clientes.




            	El camarero debe asegurarse del número de mesa antes de transportar un pedido.




            	Se utilizará únicamente el posavasos en mesas sin mantel.


          


        




        

          Existen diferentes tipos de mesas en bares y cafeterías, pero las más utilizadas son las bajas de madera, plástico o acero que permiten una mayor comodidad al cliente, y las mesas altas con taburetes, que suelen aprovechar más el espacio del bar-cafetería.
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            Nota

          




          

            El cliente suele encontrarse más incómodo en los taburetes.
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            Recuerde

          




          

            [image: ]


          




          

            El buen uso de la bandeja es un aspecto fundamental en el servicio de bebidas.

          


        


      


    




    

      4. Tipos de cristalería utilizada en el servicio de bebidas




      

        En la actualidad, existen diferentes tipos de cristalería y materiales como el vidrio o el cristal.

      




      

        La cristalería debe presentar formas sencillas y sin tallar, y el tipo de cristal a usar dependerá como siempre de la categoría del establecimiento. Deben evitarse, siempre que sea posible, los vidrios muy gordos, puesto que no ofrecen elegancia al servir la bebida. El cristal es más recomendable, sin embargo, suele romperse con mayor frecuencia.

      




      

        Las copas tienen tres partes, de abajo hacia arriba son: base o peana, fuste (que es el tallo de la copa el cual debe ser alto) y cuerpo de la copa.
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        Cada bebida tiene su vaso o copa, aunque hay establecimientos que tienden a unificarlas para simplificar el servicio o por faltas de espacio. No obstante, al menos se debe contar con una cristalería específica para las bebidas con mayor rotación.
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          Nota
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          Evite siempre que pueda el uso del vaso long drink para el servicio de la cerveza. Existe una amplia gama de copas de cerveza que pueden mejorar la imagen de su establecimiento e incluso sus beneficios.

        


      




      

        La limpieza de las copas se debe hacer con mucho cuidado utilizando agua caliente y detergentes especiales. Luego se repasa con un paño de hilo sin dejar pelusas.
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        Entre la cristalería más utilizada e importante puede destacarse la siguiente:

      




      

        

          	

            Copas para Cócteles:



            

              	Copas Martini o cóctel (short drinks).




              	Copas Flauta para cóctel.




              	Copas Sour.




              	Copa Batido.




              	Copas Fantasía.


            


          




          	

            Copas para Aguas y Vinos:



            

              	Copas de Vino Blanco.




              	Copas de Vino Tinto (y otras especiales).






              	Copa Flauta (cava).




              	Copas de Agua.




              	Copa Catavino.


            


          




          	

            Copas para Licores:



            

              	Copas para Licor o Balón.


            


          




          	

            Copas para cafés:



            

              	Copa de Café Irlandés. 




              	Copa de Café Pub.


            


          




          	

            Copas para Coñac o Brandy:



            

              	Copa de Balón.


            


          




          	

            Vasos bajos de boca ancha:



            

              	Vaso On The Rock.




              	Vasos de sidra de diferentes tamaños (para sidra, txacolís, agua, combinados, etc.).


            


          




          	

            Vasos para refrescos, combinados y refrescos:



            

              	Long Drink (de 33 cl para combinados y refrescos).




              	Long Drink refresco (se usa el anterior o uno con menos capacidad 30 cl).




              	Long Drink disco (vaso long drink con boca más ancha).




              	Vasos para zumo (vasos long drink pequeños de 20 cl).


            


          




          	

            Copas de cerveza:



            

              	Copa tipo Pilsen.




              	Copas de cerveza específicas (hay infinidad de marcas de cerveza que tienen su tipo de copa).


            


          




          	

            Vasos y copas de orujos y digestivos:



            

              	Copa de Grappa.




              	Vasos de chupitos (pequeños y grandes). 




              	Jarras de cristal (sangría, cup, cervezas).




              	Jarrita 0,25 cl para agua.
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        Diferentes tipos vasos y copas.


      




      

        [image: ]




        

          Nota

        




        

          El tipo de cristalería que se tenga destinada a cada bebida debe ser respetada, manteniendo un sello identificativo del propio servicio.

        


      


    




    

      5. Normas de cortesía en el servicio de bar




      

        La cortesía es un conjunto de modales que se utilizan para ser más agradable con otras personas y demostrar así el saber estar.

      




      

        En ocasiones, en los establecimientos de restauración, son frases hechas utilizadas muy a menudo en el trabajo y en la vida diaria. Suelen ser muy variadas y algunas muy influenciadas por costumbres.

      




      

        Tutear no significa ser más moderno o ser más abierto, sino una considerable falta de educación e incluso de respeto, por otra persona (sobre todo cuando se trata de personas mayores). No obstante, hay personas jóvenes que también se sienten ofendidas con el uso del usted, por lo que se intentará ser siempre educado y utilizar un lenguaje cercano.
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          Importante

        




        

          Para ser un buen comercial en la cafetería, hay que ser cortés, tener buena memoria, don de gentes y saber tratar a cada cliente indistintamente.

        


      




      

        En hostelería hay una frase ya mítica que dice "Somos damas y caballeros sirviendo a damas y caballeros", que no debería olvidarse, puesto que aunque se haya intentado en ocasiones desprestigiar la figura del camarero, es una profesión igual e incluso más digna que cualquier otra, en definitiva en los bares y cafeterías su personal atiende y escucha a su clientela.

      




      

        Frases usuales en un bar-cafetería:

      




      

        

          	"Buenos días".




          	"Buenas tardes".




          	"Buenas noches".




          	"Gracias".




          	"Con permiso".




          	"Me permite".




          	"Disculpe".




          	"Permiso".




          	"Buen provecho".






          	"Salud".




          	"Muy amable".




          	"Es de su agrado".




          	"Pase usted".




          	"Por favor".




          	"No volverá a ocurrir".




          	Etcétera.


        


      




      

        Se destacan algunas normas de cortesía con los clientes en la barra:

      




      

        

          	Ser atento, afable y amable con los clientes, atendiéndolos lo antes posible. En el caso de no poder hacerlo, informarles de que se va a tardar un poco.




          	Tener psicología con los clientes, sabiendo cuando se debe hablar o quedarse callado.




          	Evitar escuchar conversaciones ajenas y mucho menos intervenir en ellas, con la excepción de que sea el mismo cliente quien lo solicite.




          	No interrumpir al cliente mientras come o habla con otra persona.




          	No recibir a los clientes masticando chicle o ingiriendo algún alimento.




          	Utilizar las posturas adecuadas (no tener las manos en los bolsillos, ni apoyarse en las mesas y sillas; tampoco recostarse en las paredes, etc.).




          	Utilizar un tono de voz agradable.




          	Utilizar un lenguaje correcto.




          	Ser imparcial. No discriminar por razones de sexo, religión, raza, etc.




          	Saludar siempre estrechando la mano, con excepción de que sea el propio cliente quien se acerque para besarle.
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          Nota

        




        

          Practicando las normas de cortesía se logra ser más profesional.

        


      


    




    

      6. Control de calidad en el proceso de preparación y presentación de bebidas




      

        Se requiere de un sistema que gestione el control de calidad en el servicio del bar.

      




      

        El control de calidad es fundamental en la preparación de bebidas. El cliente se sentirá satisfecho viendo una correcta calidad de servicio. En los casos de deficiencias en la calidad, son críticas las acciones para recuperar la confianza y resarcir los perjuicios ocasionados por los fallos. Por eso en necesario tener un buen control de la calidad.

      




      

        Para mantener la buena imagen de una empresa, es importante realizar un seguimiento de los diferentes problemas que hayan podido ocurrir y de las quejas de los clientes, para así poder cambiar lo negativo en positivo.

      




      

        Escuchar las quejas de los clientes, servirá para mejorar la imagen de la cafetería. Esto servirá de ejemplo a todo el personal para demostrar la importancia que tiene la calidad en todo lo que se hace.

      




      

        A continuación se nombran algunas capacidades importantes para tener un buen control de calidad en el proceso de preparación de bebidas.
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          Recuerde

        




        

          El cliente se sentirá satisfecho viendo una correcta calidad de servicio.

        


      




      

        

          	Capacidades:




          	

            

              	Identificar los distintos tipos de bebidas.




              	Aplicar las normas básicas de elaboración de cócteles.




              	Poner en práctica las destrezas y habilidades en los procesos de preparación y presentación de bebidas.




              	Conocer los tipos de bebidas alcohólicas de consumo más habituales.




              	Conocer el proceso de elaboración de los destilados.




              	Diferenciar destilados (whisky, ron, ginebra, tequila, brandy, etc.).




              	Saber diferenciar las variedades de café, té, cacao.




              	Elaboración de diferentes tipos de cafés, infusiones y batidos, sin olvidar la higiene adecuada.




              	Identificar los útiles necesarios para la elaboración de cócteles.




              	Controlar los stocks.





              	Reconocer todos los materiales (elementos, útiles y menaje).




              	Utilizar las técnicas apropiadas para la presentación de bebidas alcohólicas y no alcohólicas aplicando la seguridad e higiene correcta.
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          Nota

        




        

          Escuchar las quejas de los clientes servirá para mejorar la imagen de la cafetería.

        


      


    




    

      7. Normativa de seguridad higiénico-sanitaria




      

        La presente ordenanza tiene como objeto establecer las condiciones higiénico-sanitarias que deben observar los establecimientos de hostelería que sirvan comidas y/o bebidas para proteger la salud y los derechos de todos los clientes y usuarios de tales servicios.

      




      

        Desde el aspecto higiénico-sanitario dichos establecimientos se regirán por el Real Decreto 3484/2000, de 29 de diciembre y el Real Decreto 135/2010, de 12 de febrero, principalmente.

      




      

        7.1. Establecimientos donde se sirven bebidas y comidas




        

          Según la CNAE del 2009 (Clasificación Nacional de Actividades Económicas) el Sector de la Hostelería se clasifica en dos grandes grupos:

        




        

          

            	Alojamiento.




            	Servicios de comidas y bebidas.
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            Sabía que...

          




          

            Esta clasificación esta aprobada por el R.D. 475/2007, de 13 de abril. Su objetivo es establecer un conjunto jerarquizado de actividades económicas.

          


        




        

          El siguiente punto irá centrado en este último grupo, que a su vez se divide en otros dos grupos:

        




        

          

            Restaurantes y puestos de comidas

          




          

            Esta clase integra las actividades de:

          




          

            

              	Restaurantes-cafeterías.




              	Restaurantes de comida rápida.




              	Establecimientos que ofrecen comida para llevar.




              	Vendedores de helados en carrito.




              	Carritos ambulantes de comida.




              	Preparación de comida en puestos de mercadillo.
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              Nota

            




            

              [image: ]


            




            

              Los puestos ambulantes deben cumplir con la normativa higiénico-sanitaria vigente.

            


          


        




        

          

            Establecimientos de bebidas

          




          

            Comprende las siguientes actividades:

          




          

            

              	Bares.




              	Tabernas.




              	Bares de copas.




              	Disco bares y disco pub (donde la actividad predominante es servir bebidas).




              	Cervecerías.




              	Cafés.




              	Bares de zumos de frutas.




              	Vendedores ambulantes de bebidas.


            


          




          

            Todos estos establecimientos deben regirse por una serie de normas higiénico-sanitarias establecidas por Real Decreto.

          




          

            Principalmente habrá que distinguir las diferentes zonas o espacios de cualquier establecimiento de hostelería con una barra. Determinadas cuestiones serán aplicadas exclusivamente en aquellos negocios que se sirvan tanto bebidas como comidas rápidas.
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              Definición

            




            

              Bar o café bar


              Establecimiento, atendido por un barman, donde se sirven bebidas que se consumen de inmediato tanto en barra (principalmente) como en mesa. Se permite servir tapas, bocadillos, raciones y similares siempre que su consumo se realice en las mismas condiciones que el de las bebidas y no implique la actividad de restauración.

            




            

              Cafetería
 Establecimiento de pública concurrencia donde se sirven al público, de manera profesional y permanente, mediante precio, principalmente en la barra o mostrador, aunque también puede servirse en mesas, bebidas y comidas confeccionadas normalmente a la plancha o con otro método que permita una comida rápida.

            


          


        


      




      

        7.2. Áreas principales de un Bar-Cafetería





        

          Las zonas o espacios principales dentro de un bar-cafetería son:

        




        

          

            	Zona de la barra.




            	Cocina.




            	Almacén.




            	Vestuarios y aseos del personal.




            	Zona de uso público.




            	Cuartos de basura.


          


        




        

          Seguidamente se estudiarán de forma más detallada cada una de ellas.

        




        

          

            Zona de la Barra

          




          

            En esta zona se deben tener en cuenta algunas cuestiones:

          




          

            

              	A fin de evitar resbalones, el suelo será antideslizante e impermeable, se intentará que sea fijo, para que no se acumule suciedad en determinadas zonas.




              	Si no tiene una zona de office, debe tener un lavavajillas con desagüe automático después de cada lavado y agua caliente a 82° como mínimo. Contará a su vez con un fregadero y lavamanos que tenga agua fría y caliente. De esta manera, se podrán evitar algunas enfermedades como la hepatitis. El lavado a altas temperaturas aniquila la mayor parte de los gérmenes contaminantes del organismo humano.




              	Las freidoras, planchas o cualquier otro aparato que cocine alimentos sin protección, están prohibidos en la barra.




              	El uso del microondas está permitido puesto que el alimento se cocina en una atmósfera cerrada. Su uso se restringe al calentamiento de alimentos pequeños.




              	Cualquier alimento que se exponga en la barra estará siempre tapado y en vitrinas frigoríficas en el caso de necesitar frío.




              	Nunca se deben mezclar los alimentos crudos con los cocinados, ya que se pueden contaminar las comidas que se elaboren.




              	La zona de acceso a la barra tendrá al menos 60 cm de ancho y 190 cm de alto, para facilitar el paso con bandejas y alimentos.




              	Los cubos de basura de la barra tendrán un pedal para no tener que hacer uso de las manos para levantar la tapadera, evitando manchar las manos, de esta forma se eliminará un posible foco infección.
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              Definición

            




            

              Office Bar-Cafetería
 Lugar contiguo a la barra, reservado al personal del Bar-Cafetería donde se sitúa y posiciona la maquinaria, herramientas, utillaje, menaje y materias primas inherentes a la realización de elaboraciones complementarias destinadas a un servicio.

            


          


        




        

          

            Cocina

          




          

            Son muchos los establecimientos del grupo de bares y cafeterías que cuentan con una cocina para la elaboración de alimentos. Estas han de tener las siguientes características:

          




          

            

              	En los bares y cafeterías con servicio de comida, hay una pequeña cocina para la elaboración de los alimentos, esta debe contar con al menos 102 o ser superior al 10% de la superficie dedicada al público.




              	Tanto las paredes como los techos serán de fácil limpieza y de colores claros, evitando formas extrañas en su construcción que dieran lugar a zonas con acumulación de suciedad o condensación.




              	Los suelos serán antideslizantes y también fáciles de limpiar.




              	Siempre se debe intentar usar la luz natural y en el caso que no se pueda la artificial, teniendo en cuenta que los sistemas de iluminación deben estar protegidos para que en el caso de una rotura no contamine los alimentos.




              	La ventilación debe ser la adecuada, prestando especial atención en la maquinaria que pueda emitir mucho calor. Se necesita una campana extractora de humos en el caso de cocinado en freidora o plancha.




              	La cocina debe disponer a su vez de lavabo-fregadero con agua caliente, lavamanos con pedal donde poder lavarse los empleados las manos con jabón y cepillo de uñas, lavavajillas, cámara frigorífica, cámara de congelación, superficie de manipulación de alimentos de fácil limpieza (normalmente se suele usar la parte de arriba de las cámaras frigoríficas), cubos de basura con bolsa y pedal para su apertura.




              	El mobiliario estará organizado siempre para facilitar el servicio y la limpieza.




              	Los utensilios y menaje deben estar protegidos de los alimentos para evitar posibles problemas de contaminación y siempre se lavarán después de su uso.
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              Recuerde

            




            

              La cocina destinada al bar deberá tener al menos diez metros cuadrados u ocupar un 10% de la superficie del local.

            


          


        




        

          

            Almacén

          




          

            Todos los establecimientos deberán contar con un recinto destinado exclusivamente al almacenamiento de productos alimenticios que no requieran frío, dispondrá de ventilación adecuada y tendrán una superficie mínima de 6 m.

          




          

            La altura mínima será de 2,50 m.

          




          

            Los almacenes estarán organizados con estanterías de fácil acceso y limpieza no mezclándose los comestibles y los materiales.

          


        




        

          

            Vestuarios y Aseos del Personal

          




          

            Dependiendo de las dimensiones del local, los empleados tendrán un espacio con zona para tener el uniforme y baños:

          




          

            

              	
Establecimientos de 100 m2 o inferiores: una taquilla por trabajador fuera del área de cocina.




              	
Establecimientos entre 100 y 200 m2: un espacio de 6 m2 como mínimo con uso de vestuario y taquillas.




              	
Establecimientos de más de 200 m2: disfrutarán de un espacio de 10 m2 como mínimo, taquillas y aseos con ducha e inodoro. Estarán separados por sexos.


            


          


        




        

          

            Zonas de Uso Público

          




          

            Se debe prestar una especial atención a este espacio, ya que siempre es visible por toda la clientela del local y, en ocasiones, serán factores que determinen la alta calidad de un establecimiento.

          




          

            Aspectos a tener en cuenta:

          




          

            

              	Tener a disposición del cliente servilletas y palillos enfundados.




              	Papelera con bolsa cerca de la barra para uso de los clientes. Mobiliario y decoración accesible y de fácil limpieza.




              	Aseos con productos y limpios, con lavabos para ambos sexos.




              	Ventilación con ventana o extractores.




              	Letreros de "Prohibido fumar" y "Prohibida la venta y consumo de bebidas alcohólicas a menores de 18 años".
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            Cuartos de Basura

          




          

            Todos los establecimientos contarán con un recinto cerrado para el depósito de basuras, estará comunicado con las zonas de manipulación de alimentos. Dicho cuarto estará cercano a una salida, no pudiendo ser inferior a 1x1,20 m.

          




          

            [image: ]




            Para evitar cualquier contaminación, este cuarto ha de estar bien alejado del lugar donde se preparan los alimentos.


          




          

            [image: ]




            

              Aplicación práctica

            




            

              Imagine que un cliente habitual viene a la cafetería, acompañada por una señora. ¿Cómo debe actuar para realizar un buen servicio en mesa?

            




            

              SOLUCIÓN

            




            

              Los pasos a seguir para realizar un servicio correcto son los siguientes:

            




            

              

                	Dirigirse a la mesa donde se encuentren los clientes, siempre hablando de usted aunque haya confianza con el cliente y atendiendo en primer lugar a la mujer.




                	Preguntar qué desean tomar, incluso le puede aconsejar alguna sugerencia que tenga en la cafetería.




                	Una vez tomada la comanda, se retirar el pedido de la barra y dirigirse a la mesa colocando primero la bebida y posteriormente la comida, en el caso que el cliente haya pedido, sirviendo en primer lugar a la mujer.
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