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			Bebidas se ha desarrollado para obtener las capacidades a través de los contenidos especificados en el anexo I del Real decreto 1256/2009.


			Los contenidos que en esta obra se recogen se corresponden con una duración de 80 horas.


			El objetivo principal de este material didáctico es que el lector conozca cómo asesorar, preparar y presentar bebidas distintas a vinos a los clientes del bar y cafetería teniendo en cuenta sus gustos y necesidades, así como el tipo de servicio y la categoría del establecimiento.


			


		


	

		

			PRÓLOGO


			Los cimientos de la hostelería moderna se encuentran profundamente arraigados en la historia. Conocer esta historia y el camino emprendido hasta la actualidad nos ayudará a entender e interpretar la hostelería contemporánea. Una hostelería ágil, en ocasiones caprichosa y constante, e insistentemente voluble y cambiante.


			Mucho han cambiado los tiempos en los que los primeros establecimientos que expedían bebidas bajo precio en un mostrador tuvieron que anclar el mismo al suelo para evitar que el anhelo de los clientes lo acabara trasladando hasta al fondo, atrapando, en el medio, al pobre personal encargado del servicio, incapaz de contener tal ímpetu.


			Antes, incluso de aquella época, los conocimientos sobre alcohol, destilación y licores estaban estrechamente vinculados a la alquimia; no en vano los primeros estudios serios sobre destilación anhelaban encontrar el elixir de la vida eterna. Obviamente, no lograron obtenerlo pero, a juicio de algunas personas, el resultado de las mencionadas prácticas se acerca bastante al elixir de la felicidad. De aquella antigua creencia quedan aun reminiscencias soldadas a clásicos elementos alcohólicos con nombre propio: aquavits (aguardientes centroeuropeos), uisge beata (del que deriva el término «whisky») o zhiznenniavoda (cuyo diminutivo, vodka, da nombre al famoso destilado del este europeo).


			La historia de las bebidas alcohólicas se halla íntimamente ligada a su comercialización. Conocer el devenir histórico de los principales elementos alcohólicos no solo es un argumento cultural incuestionable, sino que nos ayudará a prestar el servicio con más diligencia y profesionalidad. Saber de dónde procede y cómo se obtiene cualquier tipo de bebida es un ejercicio de responsabilidad profesional exigible a todo el personal que realiza su trabajo tras una barra. Es innegable que los tiempos, hábitos y costumbres evolucionan con importante celeridad, pero hay una serie de conceptos, productos y atenciones que apenas han sufrido evolución en el último siglo.


			Una variable que apenas cambia con el transcurso del tiempo es la que establece que el cliente del bar y cafetería no solo acude al mismo para beber o comer, sino que para él es un lugar de asueto, de distracción, de entretenimiento. Cada tipo de establecimiento interpreta de forma particular ese aspecto lúdico que está obligado a proporcionar. Algunos lo hacen proporcionando un entorno similar al del propio hogar, con la intención de que los clientes se sientan cómodos, mientras que otros buscan el efecto contrario, proporcionando un tipo de distensión antagónica a lo que el cliente pueda encontrar en su casa. Pero conviene que desde un primer momento entendamos que si el cliente solo tuviera sed, hay diversas fórmulas más baratas que acudir al bar para saciarla.


			No existen fórmulas mágicas en hostelería, no hay ningún concepto tangible que garantice el éxito de un negocio, solo un cúmulo de factores que, combinados, enfocan al establecimiento por la senda que debe seguir. Pero si tuviéramos que elegir el factor más importante en el que basar el éxito profesional del personal de bar y cafetería, este sería, fundamentándonos en la información del párrafo anterior, en la capacidad de proporcionar al cliente no solo aquellas consumiciones que nos solicite, sino también ese elemento secundario que el consumidor busca, que puede ser desde una liviana e intranscendente charla hasta un plácido momento de silencio y sosiego. Identificarlo y controlarlo exige un complejo dominio de la denominada «psicología de bar», que únicamente se consigue con el conocimiento que aporta la experiencia. En resumidas cuentas, el principal activo del camarero del bar y cafetería es proporcionar al cliente exactamente aquello que busca y espera recibir, teniendo la dificultad añadida de que no todas las personas buscan lo mismo y, además, los requerimientos de un mismo cliente pueden variar de una ocasión a otra.


			En muchas ocasiones, se nos llena la boca apelando a la vocación como el principal valor deontológico de un camarero, aunque, francamente, considero el activo vocacional como un hábito con el que camuflar ciertas malas prácticas profesionales, vinculadas principalmente a sueldos pírricos o extenuantes y largas jornadas laborales. La hostelería actual no requiere de camareros de naturaleza vocacional, sino profesionales que desempeñen una actividad laboral en las mismas condiciones que el resto de profesiones. Con sus peculiaridades inherentes, eso sí, pero en similar posición de sueldo y horario que el resto de trabajos existentes.


			Uno de los principales problemas que plantea la hostelería es que es una profesión puente, es decir, es ocupada a la espera de una expectativa profesional más interesante. La estacionalidad de la que hace, a su vez, gala, con elevados picos de contratación en la época estival, no hace sino que aumentar las posibilidades de intrusismo profesional, lo que justifica la utilización de mano de obra escasamente formada y cualificada, que indefectiblemente redundará en las condiciones laborales (sueldos bajos y jornadas laborales más largas).


			No obstante, el empresario de hostelería actual comienza a ser consciente de que una elevada inversión carece de valor alguno si el equipo que opera en el negocio no presenta la cualificación apropiada. Una atención deficiente, un servicio inadecuado e incompetente espantan a la clientela. Es por ello que el empresario actual prefiere contratar mano de obra adecuadamente cualificada y formada aunque eso represente mejorar las condiciones profesionales ofertadas.


			Por todo esto la formación se antoja como el único medio para encontrar un camino profesional adecuado. Cuanto más dominemos nuestra profesión y mayor sea nuestra experiencia, mejores condiciones de trabajo encontraremos y, por tanto, más fácil será que disfrutemos con lo que hacemos. Más grande será la satisfacción de desempeñar una profesión que presenta aspectos negativos (turnicidad, trabajo los fines de semana, etc.), pero también muchos aspectos positivos (jornadas dinámicas, entorno de trabajo amigable, amplia relación e interacción social, etc.). Todo esto hace que el profesional de hostelería decida medrar en este segmento laboral, pero no por vocación, sino por convencimiento.


			La hostelería moderna requiere de personal cualificado, versátil, ágil, autónomo, que interprete correctamente las necesidades de mercado y que tenga capacidad de maniobra para atender las posibles desviaciones y fluctuaciones que se puedan presentar. Personal activo, en constante proceso formativo, dinámico, con capacidad de evolucionar a la misma velocidad que lo hace la oferta del mercado y de crecer en la misma proporción que lo hace la empresa. Para poder conseguirlo ofrece (debe ofrecer) unas condiciones similares al resto de entornos laborales. Unas condiciones que atraigan y retengan a los profesionales, que involucren y fidelicen al empleado con la empresa y, llegado el caso, que permitan conciliar la vida familiar con la profesional y aporten disponibilidad de tiempo libre. Eso es lo que demanda y lo que ofrece la hostelería actual.


			Sin concesiones, el desempeño profesional en hostelería puede llegar a ser muy duro, pero la formación apropiada, amparada con el certificado de profesionalidad pertinente, puede llegar a suavizarla considerablemente. Este es el fin que este e-book, ajustado al módulo formativo Bebidas, del certificado de profesionalidad de Servicios de bar y cafetería, pretende conseguir: enseñar y formar a aquellas personas que quieran desempeñar o ya ejerzan su actividad profesional en el servicio de bar y cafetería así como en la hostería en general, para que, de este modo, lleguen a ser más capaces, más autónomos y más diligentes. En resumidas cuentas, más profesionales y cualificados.


		


	

		

			1. Generalidades del bar y cafetería


			Los objetivos de esta unidad didáctica son los siguientes:


			- Identificar las principales características de los establecimientos cuya principal seña de identidad es el servicio de bebidas.


			- Conocer qué define a los recursos humanos del bar y cafetería prestando especial atención a las figuras profesionales de barman y bartender.


			- Discriminar entre las zonas y subzonas en las que habitualmente se organizan los establecimientos adheridos a la denominación «bar y cafetería».


			1.1. Breve introducción histórica. Tipos de bares y cafeterías


			Aunque el servicio de bebidas tanto en la barra como en la sala es extrapolable a cualquier negocio de hostelería, independientemente de la naturaleza que pueda presentar, es en el ámbito del bar y cafetería donde se acotan sus competencias y responsabilidades, ya que es en este segmento donde el servicio de bebidas adquiere capital importancia.


			Cada uno de los establecimientos de restauración cuenta con sus propias necesidades de maquinaria, decoración e instalaciones que vienen condicionadas por el volumen y tipología de la clientela a la que dan servicio.


			Para atender el tipo de servicio que se presta en estos establecimientos, debemos entender que no solo ofertan bebidas, acompañadas ocasionalmente por una oferta1 sencilla de alimentos, generalmente de rápida elaboración, sino que presentan una serie de valores añadidos ligados directamente al aspecto lúdico, de distensión y de entretenimiento o diversión. Es decir, la oferta comercial suele verse acompañada por otra mucho más subjetiva argumentada con activos de ocio y descanso.


			Esta necesidad de hacer coincidir ambos aspectos, consumo de bebidas y ocio, se ha manifestado desde, al menos, la época romana, donde ya existían cantinas destinadas a la venta de bebidas alcohólicas.


			Aglutinar ocio y consumo alcohólico siempre se consideró una actividad, como poco, compleja. Durante muchos años estos negocios siempre fueron vistos, al menos desde la perspectiva que la historia nos ofrece, como sórdidos lugares con clientes plenos de perniciosos intereses, donde, para destacar sobre el resto, el tabernero o mesonero debía ser el más peligroso de todos ellos. La consideración histórica comentada no hizo más que acentuarse en los siglos venideros, sobre todo con el despegue del comercio marítimo, en cuyos puertos proliferaba la aparición de cantinas que la historia se ha empeñado en mostrarnos como lugares lúgubres, llenos de indeseables dispuestos a mantener confrontaciones y peleas a la mínima ocasión.


			Esta sesgada visión de los inicios de estos establecimientos difiere totalmente de la perspectiva actual, en la que el éxito del negocio reside en los conocimientos que sobre su profesión pueda tener la persona que se encuentra al frente, tan variables estos como la propia industria hostelera, concitando no solo los progresos que paulatinamente se van desarrollando en el terreno (conocimientos enológicos, mejoras en el campo de destilación, etc.), sino también atento a los volubles movimientos de los gustos de los clientes (nuevas marcas, nuevas bebidas, atenciones hacia sectores concretos [cafés, infusiones, cervezas2, etc.] o al resurgimiento de nuevos segmentos [coctelería]), amén de ofertas locales muy concretas y arraigadas (mesones, sidrerías, bodegas, etc.).


			Cuando hablamos de bares y cafeterías generalizamos sobre una serie de establecimientos con características claramente diferenciadas, pero cuya principal seña de identidad es el servicio de bebidas. De este modo, los principales negocios ligados a este servicio son los que detallamos a continuación.


			Los bares son establecimientos comerciales que dispensan, bajo precio, bebidas alcohólicas y no alcohólicas, las cuales pueden complementarse con el acompañamiento de algún tipo de alimento sólido, generalmente de carácter rápido, aunque en la actualidad existe una tendencia a sofisticar ligeramente la complejidad y naturaleza de los elementos sólidos que acompañan esta oferta de los bares. La principal seña de identidad de estos locales es la barra, de la que llega incluso a coger su propio nombre («bar» proviene del inglés «barrier», que significa «barrera, barra»), desde donde se atiende de manera directa y con agilidad a los clientes que llegan al establecimiento.


			La característica principal de las cafeterías es que, además de bebidas en general, sirven al público comidas de carácter rápido, tanto en sala como en barra; estas comidas tienden a sustituir de manera veloz una comida completa.


			En una sociedad acostumbrada a vivir deprisa y con poco tiempo dedicado a la comida, estos establecimientos han sufrido un importante auge, paralelo al de los establecimientos de comida rápida, principalmente por los siguientes motivos:


			- Escaso tiempo disponible para comer entre la jornada de mañana y la de tarde.


			- Distancia considerable entre las zonas residenciales y las zonas laborales, ubicadas estas últimas, bien en los centros neurálgicos de la ciudad, o bien en zonas industriales externas al núcleo urbano, lo que imposibilita el desplazamiento hasta el domicilio familiar para comer.


			- Incorporación de la mujer al mundo laboral. Por anticuado que pueda parecer, también deja su impronta en los hábitos de acudir al exterior para realizar las comidas. Antes, al disponer de más tiempo, eran las mujeres las que se encargaban de dicha tarea.


			En este contexto, el consumo de platos combinados, sándwiches y bocadillos (principal oferta de alimentos de la cafetería) destinados a sustituir de forma rápida una comida completa y con un precio contenido, se antojan una popular elección.


			Los cafés, principalmente, giran en torno al servicio de cafés e infusiones. Su actividad habitualmente aumenta durante la mañana y las tardes, en los horarios de desayuno y merienda. Su oferta suele complementarse con bollería y dulces destinados a apuntalar la oferta de bebidas3.


			Los bares americanos son locales en los que el entorno y la decoración tienen una relevante importancia con la que proporcionan un entorno acogedor al cliente. Su oferta gira exclusivamente sobre el servicio de bebidas alcohólicas y de coctelería. En la actualidad, existe un repunte de este tipo de establecimientos.


			Esto bares fueron una forma de negocio muy popular en los setenta, ochenta y noventa (aunque no tanto en España); son los precursores de las actuales y modernas coctelerías.


			La principal característica de las cervecerías es la oferta de un amplio abanico de tipos y marcas de cervezas distintas. En España surgieron en los años noventa basadas en el éxito que este tipo de establecimiento tenía en el Reino Unido (principalmente, en Inglaterra e Irlanda), donde, utilizando como excusa una bebida tan social como la cerveza, se edificaron una gama de locales cuyo rango de mayor afluencia es por la tarde, generalmente tras la finalización de la jornada laboral.


			La oferta de estos establecimientos, como hemos mencionado, incluye la posibilidad de consumir distintos tipos de cervezas, muchas de ellas extranjeras y cuya adquisición, fuera de estos negocios, sería difícil de conseguir, ya que no suelen formar parte del circuito habitual de comercialización.


			La amplia oferta de bebidas suele verse jalonada por algún tipo de elemento sólido que armonice apropiadamente con la naturaleza del producto que da nombre al establecimiento. Esta gama de alimentos puede ir, en función de las características del local, desde un grupo de raciones de lo más castiza y nacional hasta una selección de especialidades concretas de los países de procedencia de la mayoría de las cervezas que presentan (irlandesa, alemana, etc.), recurriendo, en este último caso, también, a imitar el tipo de decoración característica de estos establecimientos en su país de origen.


			Al igual que ocurre con las cervecerías, existe un tipo de establecimiento dedicado a la venta del otro gran producto fermentado, el vino4. Las vinaterías están especializadas en el servicio de vino por copas. Para ello recurren a presentar una variada oferta de productos vinícolas de distintas regiones, intentando que la gama de productos ofertados sea lo más amplia posible.


			La venta de vinos por copas aumenta considerablemente las opciones de adquisición de un sector de clientela cada vez más comprometido con el mundo vitivinícola. Es por ello que este tipo de establecimientos presenta un importante auge tanto en el número de negocios de estas características en las calles como en la afluencia de clientes que los frecuentan.


			Habitualmente las vinaterías tienen una oferta gastronómica muy variable en función de la naturaleza, características y volumen de negocio que presentan. Esa oferta suele ir desde una escueta y simple carta5 por raciones a una sofisticada y amplia variedad de manjares representativos de lo que la cocina actual puede dar de sí, aunando en un único tipo de negocio un producto de claro calado popular, como es el vino, con elementos gastronómicos tan novedosos y valiosos como los que proporciona la micrococina (cocina en miniatura) moderna.


			Los pubs son lugares de diferente naturaleza cuya principal seña de identidad es la conjunción de ocio, oferta musical y el consumo de bebidas, generalmente alcohólicas, donde el acceso es libre y exento de pago por la entrada al local. Suelen perfilar su oferta sobre una opción muy definida y abarca no solamente al tipo principal de elementos ofertados, sino también a la música empleada, al tipo de ambientación elegido y a la decoración imperante en el local.


			La diversa variedad y naturaleza de negocios que se recogen en esta denominación, generalmente todos orientados hacia la tarde-noche, están ampliamente condicionados por el tipo de clientela que esperan recibir y por esa ambientación musical y decorativa a la que hacíamos mención anteriormente. Cada establecimiento edifica su oferta sobre un concepto concreto, esperando con ello la respuesta de un tipo de clientela con gustos afines a los que el negocio propone.


			Las salas de fiesta son espacios de gran capacidad en los que cabe la posibilidad de incluir algún tipo de espectáculo. Los sistemas de comercialización de las salas de fiesta suelen tener dos registros diferenciados. El establecimiento se puede gestionar de manera autónoma, brindando de manera regular y periódica un tipo de oferta que satisfaga las necesidades de ocio de un grupo delimitado de clientela, el cual garantice el esfuerzo económico que esto supone; estas fórmulas comerciales suelen ser muy diversas, aunque la naturaleza de las salas de fiesta es la de proporcionar a los clientes la capacidad de disfrutar de música en vivo. Esta es la principal característica de estos establecimientos, pero también, con la intención de complementar sus ingresos, es habitual que puedan ofertar el local con música amplificada, generalmente de fin de semana, y funcionar como lo hacen las discotecas, previo pago de un precio determinado por la entrada. Para ello, las salas de fiesta deben estar sometidas a la misma restrictiva ordenanza que regula las discotecas (materiales empleados en su construcción, salidas de emergencia y planes de evacuación, foro máximo permitido, etc.).


			Otro sistema de financiación es recurrir al alquiler del establecimiento para la realización de actos y eventos concretos, pudiendo ser estos de carácter público o privado.


			Las discotecas son establecimientos con un horario habitualmente nocturno, donde la música es el principal activo complementado con una oferta de bebidas, en general alcohólicas. Suelen disponer de una gran pista de baile para que sea utilizada por la clientela.


			La principal diferencia con las salas de fiesta es que la música empleada en las discotecas suele ser grabada y no en directo, como es habitual en las salas de fiesta. 


			Utilizan música amplificada, por lo que resulta totalmente necesaria la insonorización del local. Debido a que habitualmente son frecuentadas por un gran número de personas de manera simultánea, la legislación que las regula suele ser muy estricta, con el fin de garantizar en la medida de lo posible la seguridad de las personas que acuden a estos negocios. La entrada suele ser controlada y bajo condiciones de pago para poder proceder al acceso del establecimiento.


			Los gastrobares pertenecen a la línea moderna de restauración que conjuga una sofisticada carta de comidas con la actual tendencia de coctelería. De esta forma, combinan y armonizan dos propensiones de amplia incidencia en la hostelería actual, las cuales suelen ir enmarcadas en un conjunto ostentoso y exclusivo, a la vez que confortable.


			Por lo que supusieron en el pasado y por lo que parece que van a suponer en el futuro, consideramos necesario introducir como establecimiento comercial de relevancia a las coctelerías. La coctelería clásica era un templo erigido hacia el arte de mezclar distintas bebidas para conseguir, a partir de ellas, una totalmente nueva. Para ello, solían rodearse de sofisticación y otorgaban al servicio realizado unas connotaciones estándares superiores.


			Las actuales coctelerías ahondan en el mismo principio de calidad de sus predecesoras, pero se expresan en los términos modernos que la actualidad requiere. Nuevos gustos, nuevos hábitos y nuevos sabores son atendidos para lograr dispensar al público que las frecuenta de atractivas sensaciones, con una puesta en escena impecable y donde los avances tecnológicos en materia alimentaria y gastronómica se aplican para brindar al cliente la oportunidad de percibir un cúmulo de excelsos matices.


			Las heladerías son establecimientos habituales en la época estival, principalmente por los productos de naturaleza fría en los que basa su oferta. Suelen disponer de un mostrador especial provisto de un sistema de refrigerio con el que poder mantener las características de las cubetas de helado que los contienen. La principal oferta de las heladerías suele ceñirse a helados, batidos y granizados6, elementos habitualmente demandados en las épocas de más calor. Es por ello que muchos de estos negocios solo se abren al público en los meses de verano.


			Los bares de hotel y bares de restaurante son negocios que crecen vinculados a uno mayor, generalmente para aumentar la oferta que el establecimiento presenta.


			En el caso de los bares de hotel, estos, aunque también permiten el acceso a clientes externos, están enfocados principalmente a satisfacer las necesidades de los clientes alojados en el hotel, pudiendo incluso declinar el pago de aquellas consumiciones que efectúen, bien porque ya pueda venir así estipulado en el régimen contratado con el hotel (todo incluido), o bien porque el pago será demorado hasta hacer efectiva la factura final por todos los servicios prestados.


			Los bares de restaurante sirven de apoyo a las necesidades del comedor, bien funcionando como centro donde citarse previamente, o bien como prolongación de la mesa del restaurante donde poder realizar la sobremesa una vez concluida la comida.
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			1.2. Características generales del equipo humano en el servicio de bebidas


			La de camarero de bar y cafetería no es para nada una profesión sencilla, ya que los momentos de mayor volumen de trabajo suelen coincidir con aquellos de asueto de la mayoría de las personas. Las jornadas laborales son ligeramente más largas que las del resto de trabajadores, jalonadas con marcados picos de trabajo, donde un momento de importante actividad suele alternarse con otro de escaso movimiento. En este contexto resulta altamente recomendable relacionar el trabajo de camarero de bar y cafetería con innatos conceptos de vocación.


			Su labor está íntimamente relacionada con el trato directo con el cliente, y ese es su principal activo, ya que, en parte, esas relaciones dirimirán el éxito profesional. Es por ello que valores como simpatía, locuacidad y discreción cobran relevancia en el desempeño de la profesión.


			El aspecto lúdico que rodea al bar y cafetería hace que el propio personal orbite en función de este principio. De esta manera, el camarero suele hacer gala de unas básicas aunque importantes nociones de psicología encaminadas a intentar proporcionar al cliente el tipo de atención que precise. En este entorno, manejar conceptos apropiados de esa ciencia ayudará al camarero a hacer más agradable la estancia del cliente en el local. Debemos entender la psicología como una interpretación previa de lo que el cliente espera del establecimiento y no, obviamente, confundirlo con la carrera universitaria vinculada a la mente y la medicina.


			Se antoja imprescindible la realización de actividades formativas adecuadas para el personal del bar y cafetería; formación sobre la que cimentar una apropiada actividad profesional, ya que sin esa base sería muy difícil llegar a dominar el gran número de actuaciones laborales que se deben acometer. La experiencia laboral es la que nos va a permitir ser unos auténticos profesionales del sector, pero indefectiblemente ha de apoyarse en una sólida base formativa, la cual evitará caer en numerosos errores, de los que el cliente siempre va a ser el damnificado, con la consiguiente erosión de la imagen que la empresa proyecta. Es por eso que ambos conceptos (formación y experiencia) tienen que erigirse de manera conjunta, sin que el dominio de uno de ellos justifique la exclusión del otro.


			El personal ha de manejar de manera conjunta, indisoluble, sin que se puedan separar estos registros, de modo preciso valores como rapidez, agilidad y diligencia, pero más ligados al servicio directo de un volumen mucho mayor de personas que frecuentará las instalaciones durante un periodo de tiempo mucho más corto que, por ejemplo, en el restaurante. Insistimos en el hecho de que el personal del bar y cafetería no solo ha de ser rápido y ágil, sino, principalmente, diligente. De nada sirve ser muy veloz si, por ejemplo, después de utilizar la botella correspondiente, no la devolvemos a su lugar de origen, motivo por el cual el camarero perderá un valioso tiempo buscándola entre una jungla de botellas cuando vuelva a necesitar utilizarla.


			En cuanto a las consideraciones higiénicas y de imagen del personal, no por redundantes y recurrentes hay que obviarlas. Debemos ser conscientes de que de la imagen proyectada por el personal del bar y cafetería dependerá no solo el éxito profesional del camarero, sino también la propia imagen de la empresa. Así, las consideraciones higiénicas son universales en todo el ámbito hostelero. Un trabajo de enorme dinamismo implica una escrupulosa limpieza, donde la ducha y el rasurado (en el caso de los caballeros) son de obligada observación diaria. Los fuertes perfumes, los maquillajes muy marcados y el exceso de joyas deben evitarse por completo, ya que, al margen de las consideraciones higiénicas que pudieran derivarse de su uso, podrían proyectar una imagen artificial y desvirtuada del profesional que le atiende. Uñas perfectamente cortadas y limpias, una especial atención a los pies para evitar futuros problemas y un uniforme impecable, pulcro y exento de cualquier marca de suciedad, también son elementos de estricto control.


			Actualmente, el uniforme de trabajo en el ámbito de los establecimientos de bebidas suele ir en concordancia con la naturaleza de la empresa, siendo habitual recurrir a uniformes específicos para negocios concretos. Antiguamente, se solía utilizar pantalón y americana negros (o chaquetilla francesa negra o blanca), que se complementaban con la camisa blanca y pajarita. En cambio, hoy en día es común el uso de uniformes más modernos, donde los colores corporativos se usan a su vez para la confección del uniforme de trabajo. Así, resulta habitual encontrar un vestuario menos formal, más desenfadado, en la misma línea más moderna que el local de trabajo intenta proyectar.


			En cuanto a la imagen del camarero, debemos ser conscientes de que, según la naturaleza del local donde trabajemos, lo que es completamente válido para un negocio es totalmente incompatible con otro. En líneas generales, tenemos que evitar los piercings, tatuajes ostentosos y cabellos sueltos o con cortes de pelo inusuales. No obstante, estos elementos pueden llegar a resultar un valor añadido si nuestra actividad profesional la desarrollamos en locales de ocio nocturno, por ejemplo. Desde el punto de vista higiénico sí habría bastante que decir al respecto, pero mientras la legislación vigente no tome parte en el asunto, todo se reduce a recomendaciones o a conceptos subjetivos.


			Ahondando en la actitud profesional del camarero de bar y cafetería, se ha de evitar en todo momento que el cliente lo vea comer o beber; tampoco resulta agradable ver un camarero apoyado en algún elemento del mobiliario o la maquinaria, aunque estos elementos queden por debajo de la visual del cliente, tapados por la barra.


			Aunque la tendencia actual, sobre todo en pequeños negocios, es buscar la horizontalidad profesional, en aquellos establecimientos de considerable volumen se hace imprescindible una jerarquización de las tareas que se van a desempeñar.


			En esa jerarquía profesional, tras la presumible figura de un gerente o encargado general que centralice la toma de decisiones generales, resalta la figura del barman.


            

			El barman es el profesional situado tras la barra que cuenta con una larga experiencia y atesora importantes conocimientos sobre todo tipo de bebidas y su servicio, en particular de coctelería.


            


			Bajo la supervisión directa del barman se encuentran el resto de camareros de barra, cuya misión principal es la atención directa al cliente.


			La línea de trabajo del propio establecimiento, al margen del número de camareros con los que se cuente para la atención directa, puede justificar la presencia de una mayor diversidad de personal. Por ejemplo, si la oferta de bebidas del establecimiento se complementa con otra de comidas rápidas, generalmente a la plancha, se puede justificar la inclusión de un planchista para dichas elaboraciones, el cual podría contar con la colaboración de un ayudante.


			En el mismo sentido, una continuada y voluminosa oferta cafetera justifica la inclusión de uno o varios profesionales cafeteros. Se da la circunstancia de que el aumento de consumo y, por tanto, de la demanda de esta particular infusión, proyecta la aparición de una figura denominada «barista», llamada a sustituir la clásica definición de cafetero.


            

			El barista basa su orientación profesional en la elaboración y servicio de cafés, con un esmerado empeño por la confección de un producto de la más alta calidad y diversidad. En la actualidad, tras el barman, el barista es la figura profesional que goza de un mayor respaldo social y profesional en el bar y cafetería.


            


			La sala, a su vez, suele contar con su propio grupo de personal específico, el cual se hallará bajo la supervisión del responsable de sala, y entre sus funciones destaca la responsabilidad del servicio y atención del espacio del bar y cafetería destinado a la sala, donde se ubican las mesas y sillas. El rango (división de la sala que, habitualmente, se encuentra a cargo de cada camarero) que cada camarero ha de atender será menor cuanto mayor sea la complejidad y categoría del servicio prestado.


			1.3. Zonas del bar y cafetería


			Aunque la variedad de locales amparados bajo el denominador común de bares y cafeterías es muy amplio, la mayoría de ellos presentan una serie de características comunes, aun cuando, lógicamente, está condicionada por la naturaleza del establecimiento.


            

			El bar y cafetería suele contar con dos zonas claramente diferenciadas: la zona de servicio y la zona de clientes.


            


			La zona de servicio ocupa las subzonas de almacén, interior de la barra y office.


			Como zona de almacenamiento entendemos el lugar específico destinado a contener todos aquellos elementos de acopio susceptibles de ser utilizados para el servicio en un plazo relativo de tiempo y que aseguren la realización completa, ágil y eficaz del servicio, a la vez que garanticen la oferta presentada por el establecimiento. Esta zona de almacenamiento, independientemente del volumen del propio local, suele dividirse en diferentes departamentos en función de la naturaleza de los elementos que contenga.


			Dentro de esta zona de almacenamiento se sitúa una de refrigeración, en la que suelen almacenarse los productos perecederos, es decir, aquellos que, debido a su naturaleza, poseen un periodo de vida muy corto y cuyo almacenamiento bajo concretos métodos de conservación (baja temperatura, principalmente) aseguran una mayor vida útil y una prolongación de las consideraciones cualitativas que se les presuponen. Frutas, verduras, huevos, lácteos, carnes y pescados ocupan la mayor proporción de los alimentos perecederos, los cuales deben ser adquiridos con rigor y mesura, ajustando la oferta a la demanda para evitar que el exceso de stock derive en excedentes de residuos.


			El economato suele ser el lugar apropiado para almacenar los alimentos no perecederos, aquellos que por su naturaleza pueden mantenerse inalterables durante largos periodos de tiempo. Conservas, legumbres, pastas, arroces y congelados son los principales alimentos pertenecientes a este grupo. Los vinos y el resto de bebidas también pueden agruparse en el mismo conjunto, aunque resulta más apropiado mantener separados alimentos y bebidas siempre que el espacio destinado a almacenamiento así lo permita.


			Asimismo, se ha de habilitar una zona de almacenaje general donde ubicar los productos de duración ilimitada, que engloban principalmente aquellos elementos no alimentarios tales como productos de limpieza, material de oficina o vajilla.


			El interior de la barra queda acotado para el servicio directo al cliente y para la confección y realización de los pedidos hechos en la sala. Alberga, a su vez, la mayor parte de material y maquinaria necesarios para el servicio.


			En la zona de office se acumulan distintos elementos en función de la naturaleza del local.


			En el caso de que la oferta del establecimiento así lo justificara, la zona de office puede ser considerada una pequeña cocina en la cual se confeccionaría la oferta gastronómica presentada por el establecimiento. Esta oferta suele ser de carácter reducida, tanto en cantidad de elementos como en su forma de elaboración, prevaleciendo la presencia de alimentos cocinados a la plancha, característica que aporta simpleza y rapidez a las elaboraciones realizadas. Entonces, contará, además de con todos los elementos generadores de frío-calor precisos (cámaras frigoríficas, cocina, microondas, plancha, etc.), con aquellas consideraciones que por imperativo legal deban atenderse en este tipo de zonas (salidas de humos, respiraderos, etc.).
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			La zona de clientes se refiere principalmente a la barra y a la sala.


			La barra es el mostrador destinado al servicio directo del cliente, habitualmente de pie y cuya principal característica es la inmediatez del servicio. La forma, volumen, características y longitud de la barra dependerán del tipo de establecimiento, siendo habitual su división en rangos7 completamente autónomos para asegurar su operatividad en caso de que esta sea muy grande.


			Como hemos mencionado anteriormente, en la parte interior de la barra se ubica la mayor parte de maquinaria, material y elementos necesarios para el servicio, mientras que la parte externa, la que ocupa el consumidor, asegura con sus dimensiones y tamaño una cómoda atención para el cliente.


			El tamaño y la forma de la barra vendrán condicionados por el tipo de establecimiento en el que se ubica. Su altura suele oscilar entre 1,20 y 1,30 m de altura y presentar una anchura próxima a los 0,5 m. Al menos uno de los dos extremos de la barra debe permanecer abierto para facilitar el tránsito del personal de servicio por todo el local.


			La superficie de la barra suele revestirse con un material sólido que favorezca la limpieza una vez el cliente haya consumido los servicios. También, por comodidad, es habitual recubrir la barra a pie de suelo con una especie de zócalo denominado «estribo» cuya finalidad es que sirva de apoyo para el pie o pies del cliente. Del mismo modo, resulta bastante habitual proceder a la colocación de taburetes, cuyas medidas irán acordes con las de la barra y estarán destinados a servir de asientos a los clientes.


			En la zona de barra suele delimitarse un pequeño espacio denominado «control» dirigido a servir de punto de referencia entre el personal del mostrador y el de la sala. Desde ahí se solicitarán y recibirán los pedidos realizados por los clientes de la sala, pedidos que serán confeccionados por el personal de barra. También en este lugar se depositarán los servicios que ya han sido utilizados y desbarasados8.


			El control suele quedar delimitado por un cartel alusivo con la leyenda «Reservado», «Camareros» o «Personal de servicio». En el caso de que la barra presentara algún tipo de protuberancia en sus laterales (por otro lado, habitual para evitar el deslizamiento accidental de los vasos o copas), en esa parte se eliminará para facilitar el tránsito directo de la bandeja9, que será donde se apoye.


			Igualmente, en el control suelen ubicarse distintos elementos de menaje susceptibles de ser utilizados durante el servicio (papeleras, servilleteros y elementos de limpieza como, por ejemplo, bayetas).


			La sala hace referencia al espacio reservado para el servicio del cliente en mesa. De la misma manera que ocurre con la barra, el tamaño, cantidad y forma de las mesas estarán directamente vinculados al tipo y tamaño del establecimiento.


			En líneas generales, las mesas del bar y cafetería y las del restaurante difieren tanto en tamaño, necesariamente mayor para restauración que para bar y cafetería, como en distribución, donde la distancia entre mesas se considera que ha de ser mayor en el restaurante no solo para preservar la intimidad de los clientes, sino también por la mayor complejidad que las actuaciones de servicio presentan en el comedor.


			Las características del servicio posibilitan que las mesas empleadas tengan tamaños menores que las de restaurante, así como diversas formas (redondas, ovaladas, cuadradas, rectangulares, triangulares, etc.), las cuales se puedan ajustar al espacio y no viceversa, como ocurre en el restaurante.


			Con las sillas ocurre algo parecido. El servicio en el bar y cafetería es más ágil y veloz que en el restaurante y el tiempo que permanece el cliente sentado es muchísimo menor que en el comedor. En este sentido, prima la funcionalidad sobre el confort. Asimismo, se utilizan materiales mucho más livianos que faciliten los continuos movimientos de mobiliario que se puedan desarrollar durante el servicio.


			Si en el local una oferta gastronómica así lo justificara, cabría la posibilidad de ubicar un aparador en la sala en donde el servicio pudiera aprovisionarse del material necesario para el servicio de comidas (cubiertos, lencería, salsas, convoyes, etc.).
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			CONCLUSIONES


			En esta unidad didáctica se ha aprendido que:


			- Al referirnos a bares y cafeterías, lo hacemos sobre una serie de establecimientos cuya característica principal es la venta y servicio de bebidas. Esa oferta de bebidas suele complementarse con aspectos no tangibles vinculados al ocio y el descanso.


			- En función del segmento al que se oriente la oferta presentada por el establecimiento, este suele dividirse en diferentes categorías, así, podemos hablar de bares, cafeterías, cafés, bares americanos, cervecerías, salas de fiesta, discotecas, gastrobares, etc.


			- De los principales componentes de la brigada de este establecimiento, el barman es la principal figura, ya que planifica, dirige y ejecuta la oferta completa del establecimiento.


			- El camarero debe presentar una serie de actitudes y aptitudes deontológicas concretas para desempeñar con éxito su profesión; entre otras, destacan la cortesía y educación, la simpatía, la discreción, el autocontrol y la limpieza.


			- Estos establecimientos de restauración pueden dividirse en dos zonas claramente diferenciadas: la de servicio, que abarca la parte destinada a almacenamiento, office y el interior de la barra; y la de clientes, que se refiere a la parte exterior de la barra y las mesas ubicadas en la sala para el disfrute de los clientes.


			- El elemento principal del bar y cafetería es la barra, mostrador destinado al servicio directo del cliente que delimita la zona de servicio de la de clientes y cuya principal función es asegurar un servicio ágil y veloz.


		


	

		

			2. Procesos de servicio en barra y mesa


			Los objetivos de esta unidad didáctica son los siguientes:


			- Describir los procesos técnicos de servicio en barra y mesa de diferentes bebidas distintas a vinos y las tareas tipo asociadas a cada uno de estos procesos.


			- Seleccionar y usar los útiles y recipientes necesarios para el servicio en barra y mesa.


			- Realizar el servicio de bebidas alcohólicas y no alcohólicas en barra con rapidez, pulcritud y precisión, de acuerdo con las normas de servicio predeterminadas o instrucciones definidas.


			- Asumir la necesidad de atender a los futuros clientes con cortesía y elegancia, potenciando la buena imagen de la entidad que presta el servicio.


			2.1. Tipos de servicio y función


			La celeridad en el servicio es una premisa en el bar y cafetería. El público que acude a este tipo de establecimientos busca, entre otras cosas, un servicio ágil y veloz. Cinco minutos de demora, que sentados en la mesa de un restaurante es un tiempo prudente, en el bar y cafetería se antoja como una eternidad.


            

			El servicio es el conjunto de prestaciones y atenciones que el personal dedica al cliente y es considerado un valor agregado para este. Las connotaciones de servicio difieren de forma ostensible de un tipo de negocio a otro, aunque básicamente todas tienen un denominador común: la atención al cliente.


            


			En el servicio de bar y cafetería existen dos tendencias claramente diferenciadas: en barra y en sala10.


			El servicio en barra ha de ser rápido, ya que la gente que recurre a la barra para tomar algún tipo de consumición11 habitualmente no dispone de un tiempo demasiado prolongado para ello. Así pues, este tipo de servicio suele revestirse de una agilidad muy por encima del resto.


			Otro rasgo importante es que, al realizarse bajo la constante supervisión del cliente, se ha de llevar a cabo con una pulcritud exquisita, ya que en todo momento estaremos bajo la observación directa y la atención del consumidor. En el mismo sentido, controlar la expresión corporal y mantener la higiene postural resulta de capital importancia para proyectar una imagen de profesionalidad.


			Esa proximidad física a la que hacíamos mención también implica que habitualmente se desarrolle una relación más estrecha entre cliente y camarero, en la cual suele ser una circunstancia bastante habitual mantener algún tipo de conversación, por lo que desplegar cierta simpatía innata y facilidad de palabra ayudarán a mejorar las consideraciones del servicio por parte del consumidor.


			Cada consumición, siempre que sea posible, se ha de realizar frente al cliente, al menos su finalización. Una vez recibida la orden procederíamos a coger el vaso o copa necesario para el servicio, en el caso de que fuera preciso; en el sitio dispuesto para ello añadiríamos el hielo y los elementos de decoración o condimentación que necesitara (medialuna de limón, de naranja, cerezas o guindas confitadas, etc.); a continuación, ubicaríamos el recipiente de servicio frente al cliente y desde ahí procederíamos a realizar el servicio de la bebida o bebidas solicitadas.


			La barra siempre ha de presentar un aspecto impoluto, lo cual, en ocasiones, debido a la gran afluencia de clientes, resulta muy difícil de conseguir. Esto no es un impedimento para que después de cada servicio (tras la marcha del cliente) nos tomemos el tiempo preciso para recoger, limpiar y dejar la barra en perfecto estado para el disfrute de los próximos clientes.


            

            	

				[image: 004.jpg]


                


			


			La principal connotación referente al servicio en sala es que se realiza con la ayuda de la bandeja. Existen dos tipos de servicio que se pueden llevar a cabo con este utensilio. Uno de ellos es el tipo cóctel, en el que uno o un grupo de camareros ofrece, de manera indiscriminada a un grupo determinado de clientes, una serie de bebidas y alimentos concretos. El camarero porta una variedad de elementos en la bandeja y ofrece estas opciones al cliente para que las consuma. El otro tipo de servicio con bandeja es el que se ciñe al servicio de sala en el ámbito del bar y cafetería. Este último es el denominado «servicio de limonada», el cual se basa en el uso de la bandeja para el transporte hasta la mesa de los elementos y consumiciones previamente solicitados por el cliente.


			El camarero la porta sobre la mano izquierda (habitualmente su «mano mala») dejando la diestra para realizar con diligencia el servicio. No obstante, en el caso de que el camarero sea zurdo, lógicamente su mano menos firme será la derecha y es esa la que se debe utilizar para sujetar la bandeja. Inicialmente tendremos la sensación de que usando la mano buena para sujetar la bandeja iremos más sueltos y seguros; solo con la práctica apropiada comprenderemos lo oportuno que resulta preservar la mano buena para el servicio al cliente. Si el camarero fuera zurdo en vez de diestro, ha de tener en cuenta que, aunque no supone problema alguno emplear la mano izquierda para el servicio, tiene que entrar por la izquierda del cliente para realizar el servicio (al contrario que los diestros). En este caso, debe extremar las precauciones, ya que corre el riesgo de que el cliente, al advertir su presencia, se aparte hacia el lugar donde él se encuentra para realizar el servicio. Conviene, en este punto, considerar que, aunque el cliente no sea consciente de manera precisa del lado por el que el camarero le suele servir, subconscientemente espera que el servicio se haga por su parte derecha, como consecuencia de la costumbre. En este sentido, siempre es aconsejable que el cliente, con la intención de facilitar el servicio al camarero, desplace su cuerpo hacia atrás y no hacia un lateral, como suele ser habitual.
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			La bandeja va apoyada sobre las yemas de los dedos12 y no directamente sobre la palma de la mano; de esta manera se ejercerá un control superior sobre la bandeja y los elementos que se transportan. Así podremos soportar un importante volumen de peso sin perder capacidad de control sobre los elementos cargados.


			El brazo que sujeta la bandeja debe formar un ángulo de 90º y la mano tiene que colocarse en el centro de la bandeja, la cual no puede apoyarse en ningún momento en otra parte del cuerpo.


			La clave para sujetar bien la bandeja es el equilibrio. Es por ello que la distribución de elementos transportados ha de hacerse siguiendo unas pautas que aseguren esa estabilidad.


			Los elementos más pesados y voluminosos irán posicionados en un triángulo que va desde el centro de la bandeja hasta el extremo más próximo al camarero, ya que es el lugar donde más y mejor se aguanta y distribuye el peso.


			También debemos ser conscientes de que conviene distribuir los elementos transportados en función del protocolo de servicio estipulado de tal manera que lo que hemos de servir primero lo coloquemos hacia el extremo, ligeramente a la derecha de la bandeja, de tal forma que cuando realicemos el servicio no se desestabilice excesivamente la carga.


			Habitualmente es el personal de barra el encargado de montar la bandeja con el pedido realizado por el camarero de sala. No obstante, conviene que el camarero que transporte la bandeja organice y coloque los elementos presentados en ella para asegurarse de que tendrá una apropiada estabilidad.


			Para coger la bandeja cargada se tirará de ella con la mano derecha mientras se colocará la mano izquierda debajo, que no se retirará hasta que la bandeja esté completamente estabilizada sobre la mano.


			El servicio de bandeja se realizará por la derecha del cliente, separándola convenientemente de este para evitar fortuitos accidentes. Sujetando la bandeja con la mano izquierda, adelantaríamos levemente nuestro pie derecho para así poder adoptar una postura cómoda y natural ante el consumidor mientras realizamos el servicio con la mano derecha (nuestra mano buena)13. Desde esta situación se mantendrá una perspectiva visual perfecta de la bandeja, del cliente y de los elementos que se estén sirviendo frente a él, con lo que se minimiza la posibilidad de que se produzca algún tipo de accidente o circunstancia anómala durante el servicio.
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			2.2. Elementos necesarios para el servicio de bebidas


            

			Los elementos del bar y cafetería son los distintos materiales que se van a utilizar en el servicio de bebidas, los cuales, en función de su naturaleza y uso, conforman los subgrupos cubertería, menaje, loza y cristalería.


            


			En líneas generales, el nivel y la variedad de los elementos empleados han de ir en consonancia con la propia calidad y personalidad del establecimiento.


			La cubertería usada para el servicio de bebidas en el ámbito del bar y cafetería no es un grupo especialmente voluminoso, siendo digno de destacar el grupo de cucharas para el servicio de helado, las cuales se caracterizan por tener un filo completamente recto, en vez del clásico borde curvado del resto de cucharas, diseñado específicamente para facilitar la tarea de separar un producto que en ocasiones se presenta fuertemente compactado. En el mercado encontramos cucharillas para helado de distintas formas, capacidades y materiales, desde la clásica de acero inoxidable hasta las de materiales plásticos y de uso único.


			Importantes son también las cucharas de café, dispuestas para acompañar cada infusión que se sirva. En este sentido, la cucharilla debe tener un tamaño acorde al café que acompañe. Irá desde la cucharilla tipo moka, que acompaña al café solo y al cortado, a la de mayor tamaño destinada al café de desayuno, habiendo un tamaño intermedio especialmente ideado para el café con leche, las infusiones y el café americano.


			«Menaje» es un término vago que aglutina en un mismo grupo diversos elementos de diferente naturaleza y distinta finalidad. Generalmente, en este apéndice se agrupan todos aquellos elementos utilizados de manera genérica por el personal y no de uso personalizado por el propio cliente, aunque también puede entenderse por «menaje» aquellos elementos de uso común para todos los clientes como dispensadores de pajitas, servilleteros y papeleras o contenedores de residuos.


			De este modo, dentro de este subgrupo, en el servicio de bebidas en barra y mesa del bar y cafetería, se integran muchos y muy heterogéneos elementos de distinta función, forma, tamaño y naturaleza. Los principales son la bandeja, las jarritas y las teteras, los elementos de tela y papel, los paños, las bayetas y las rejillas.


			El elemento más importante y característico del servicio del bar y cafetería es la bandeja. El material de fabricación suele ser acero inoxidable para poder aguantar en inalterables condiciones las continuas cargas de trabajo a las que se ve sometida, aunque también las hay de baquelita y otros materiales. La bandeja suele tener forma redonda, de unos 40 cm de diámetro, y viene provista de un resalte en el borde periférico que complica la caída de los servicios en ella transportados.


			Aunque existen bandejas de otras formas (principalmente, regulares y ovaladas) no suelen emplearse en el ámbito del servicio de bebidas, ya que dificultan altamente el servicio con una única mano. La bandeja redonda, con la conveniente práctica, puede girarse para alcanzar algún elemento de difícil acceso al colocarse en el extremo opuesto respecto al camarero, puede levantarse para salvar la proximidad de densos grupos de clientes y el peso se distribuye mejor que en una bandeja rectangular, por ejemplo, la cual tiende a utilizarse más en otros segmentos de hostelería y, generalmente, empleando ambas manos para su transporte, práctica imposible de realizar en el servicio de bebidas, puesto que una de las dos manos se debe tener libre para poder realizar el servicio.


			Dentro del grupo menaje también se incluyen las jarritas y las teteras. Estas habitualmente se fabrican a partir de acero inoxidable, por la durabilidad que presenta y lo fácil de su limpieza, aunque también existen de loza y porcelana. Entre las jarritas, destaca la calientaleche. Esta suele tener diferentes tamaños, que se usarán en función de la cantidad de líquido que se va a calentar. Irán desde una pequeña jarrita empleada para contener la leche que se servirá en el té con leche, hasta la jarra de 1 l de capacidad utilizada para el servicio de grandes volúmenes de leche con la que acabar diferentes recetas de café.


			La principal diferencia entre la jarra calientaleche y la tetera es que esta última incorpora una tapa que ayuda a la maceración de los elementos vegetales con el agua caliente, además cuenta con una rejilla que, a modo de colador, evita que los restos sólidos caigan en la taza durante el servicio.


			Un subgrupo independiente que, sin ser propiamente menaje podríamos consignarlo dentro de esta categoría con la intención de catalogarlo convenientemente, es el que corresponde a los elementos de tela y papel empleados. En los establecimientos de bebidas, la funcionalidad imperante, salvo honrosas excepciones, limita el uso de manteles que cubran las mesas, optándose por revestir las superficies con lucidos y fáciles de limpiar materiales nobles en detrimento del empleo de la tela, más caro de reponer y totalmente antihigiénico si el cambio de dicho material se realiza por jornadas laborales (como ocurre habitualmente) y no por cada servicio, lo cual, en el ámbito del bar y cafetería, sería poco práctico y excesivamente costoso.


			Las piezas de tela más características empleadas en el servicio de bebidas son las cubrebandejas, trozos de tela circular que abarcan el contorno perimetral completo de la bandeja y cuya finalidad es evitar que los elementos transportados se deslicen sobre la superficie lisa metálica, aportando adherencia a los elementos sobre ella colocados.


			Además de las cubrebandejas, los paños para el repaso14 de material, así como las bayetas y las rejillas para la limpieza de distintas superficies, son los otros elementos que conforman este particular grupo. Debemos tener en cuenta que la naturaleza de cada superficie o elemento requiere de un tipo de elemento de limpieza característico y propio, ligado no tanto al material que lo compone sino más bien a ser empleado exclusivamente para la limpieza de ese tipo de elemento con el fin de evitar incurrir en contaminaciones cruzadas o hábitos higiénicamente irresponsables. En la misma línea, los paños usados diferirán del tipo de elemento que van a pulir, optando por paños comunes para los de loza y metal, un paño de cristal especial que no suelte pelusa para los elementos de cristal y la utilización de celulosa desechable para limpiar superficies, bañales, recoger restos orgánicos, etc.


			Tradicionalmente, se usan distintas bayetas y rejillas para la limpieza de diferentes tipos de superficies y elementos. En general, se recurre al empleo de distintos colores para evitar que las bayetas tengan distintos usos y puedan funcionar como impulsores de algún tipo de contaminación cruzada. Desde el punto de vista higiénico, son especialmente apropiadas las bobinas de bayetas de un único uso, las cuales son utilizadas con un único propósito y posteriormente desechadas.


			Por poseer características similares, podríamos agregar en este apéndice los posavasos, elementos generalmente creados a partir de papel, celulosa o cartón cuya finalidad es servir de soporte para los recipientes de servicio presentados al cliente y las botellas de refrescos15 que se ubicaran frente a este. La finalidad del posavasos es doble. Por una parte, constituye una superficie de colocación del recipiente de servicio, vistiendo de forma más elegante aun la presentación final ante el cliente; por otra parte, funciona como un apropiado soporte comercial con el que fijar la marca empresarial, sobre todo si va convenientemente serigrafiado con el anagrama y nombre de la empresa.


			Otros elementos de menaje para el servicio de bebidas en el bar y cafetería serían los contenedores para fruta cortada, boles de diferentes tamaños, palilleros, dispensadores de pajitas, servilleteros, ceniceros (en el caso de que el establecimiento cuente con una terraza donde esté permitido fumar en el exterior), tablas de cortar y los elementos correspondientes al ámbito de coctelería, tales como, coctelera, vaso mezclador16, biteros, jarritas de cristal y boles, que veremos con más detalle en la unidad didáctica correspondiente.


			También existen otros elementos que podrían pertenecer tanto al grupo de cubertería como al de menaje; estos son las cucharas mezcladoras, las pinzas para el hielo, las cubiteras y los cuchillos de diversas formas y filos.


			Las cucharas mezcladoras son elementos especiales para mezclar los combinados servidos en vaso alto, para lo cual cuentan con un mango de mayor tamaño que una cuchara normal.


			Las pinzas para el hielo son dos aspas unidas por un muelle; en el extremo de cada una se presenta una forma más ancha e irregular para que se puedan ajustar a la resbaladiza forma del congelado elemento, que el personal de servicio emplea con el fin de introducir el hielo en los recipientes de servicio pertinentes. Suele ubicarse junto a la cubitera, en una zona céntrica de la barra, para favorecer su utilización.


			También las cubiteras son una pieza característica de menaje y suelen presentar distintas naturalezas; las más habituales son de acero inoxidable, similares a las clásicas champaneras empleadas para el servicio en restaurante de vinos fríos, o las de materiales plásticos, las cuales tienen un interior isotérmico que prolonga la vida útil del hielo que contiene. Además, suelen contar con una bandeja agujereada y ligeramente levantada que separa el hielo sólido del agua que paulatinamente se ha ido derritiendo, con lo que también aumenta convenientemente el tiempo en el que el hielo presenta un óptimo estado de utilización. 


			Debemos tener en cuenta que el uso de cubiteras para contener el hielo que se va a usar es una práctica habitual que impide que constantemente estemos abriendo y cerrando la máquina fabricadora de hielo, lo que, de realizarse, carecería de cualquier base ergonómica apropiada, además de forzar en exceso el ciclo de trabajo de la propia maquinaria, aumentando el gasto energético, a la vez que disminuye la eficacia del proceso de fabricación.


			Los cuchillos de diversas formas y filos se emplean en el servicio de bebidas del bar y cafetería para poder cortar y racionar diferentes elementos, principalmente frutas para la realización de batidos, zumos17 y cítricos que posteriormente serán empleados como elementos aromatizantes o decorativos de distintas bebidas.


			Todas estas piezas han de ser convenientemente repasadas tras su lavado. Para ello, tienen que exponerse a la acción de vapor de agua para concederles una ligera humedad que aumente la efectividad del repaso con el paño, para, a continuación, devolverlas a su lugar de origen a la espera de volver a ser utilizadas.


			La loza es la vajilla empleada en el ámbito del bar y cafetería. Se denomina de este modo porque es el material más usado para este tipo de elementos.


			Los elementos de loza más habituales del ámbito del servicio de bebidas suelen son los utilizados para el servicio del café. Estos son las tazas y platillos que lo acompañan. Ambos forman un equipo, ya que a cada tipo de taza le corresponde un tipo concreto de plato que se ajusta a aquella mediante un surco central del mismo diámetro que la base de la taza y cuya finalidad es ofrecer sujeción y soporte a esta. El ala del plato será lo suficientemente amplia para que en ella se puedan ubicar con comodidad el sobre de azúcar y la cucharilla correspondiente.


			Entre las tazas más habituales destacan la de moka, de pequeño tamaño, utilizada habitualmente para el café solo y el cortado, y las tazas empleadas para el servicio de café con leche: la taza de café con leche (menos frecuente), la de desayuno y entre ambas un tamaño intermedio denominada «de café mediano», usada también para infusiones y el café americano.


			El volumen de la taza de café mediano y la de desayuno es similar, siendo la principal diferencia que la de desayuno es más ancha y baja con la intención de facilitar la costumbre de mojar en ella la pieza de bollería.


			Como los volúmenes de la taza de café mediano y de desayuno son similares, por cuestiones económicas y logísticas, muchos establecimientos optaron por prescindir de la de desayuno, empleando la taza de café mediano para todos estos servicios: el servicio de infusiones, el cada vez más popular café americano y el matutino café de desayuno (el cual, a su vez, el cliente puede solicitar recurriendo a una de estas tres populares maneras: café de desayuno, café mediano o café grande).


			En cuanto a la forma de las tazas, se ha de tener en cuenta que no existe un único criterio estandarizado, por lo que queda al libre albedrío de la gerencia del establecimiento el empleo de un determinado modelo u otro. No obstante, debemos apreciar que las tazas con una forma estrecha y alta presentan ciertas ventajas sobre las más anchas y bajas.


			La primera de las ventajas es organoléptica: en una taza estrecha los aromas procedentes de la infusión se concentran de manera significativa y, por tanto, es más fácil percibirlos que en una ancha, en la cual muchos de esos aromas se disiparían y pasarían totalmente desapercibidos. Igualmente, ya que la crema extraída del café, como veremos más adelante, es un criterio notable que denota la calidad de la infusión, una taza estrecha concentraría dicha crema sobre la superficie del café y, al tener que abarcar menos superficie, se presentaría de manera más densa, protegiendo apropiadamente al café de la acción ambiental. En una taza más ancha, la superficie que se va a cubrir por la misma crema sería muy superior, por lo que la capa de crema del café sería más fina, menos apropiada y, además, menos estética.


			Además, se ha de considerar que la taza estrecha es más fácil de transportar y de utilizar por el cliente, ya que el líquido contenido presentará una menor capacidad de oscilación y, por tanto, se retendrá mejor en el recipiente que lo alberga.


			Una taza estrecha presenta menos superficie de contacto con el ambiente externo y, por consiguiente, sufrirá menos pérdida de temperatura que una taza ancha.


			Sin ninguna intención de generalizar, las tazas anchas y bajas eran muy usadas antiguamente, en una época en la que la decoración se prestaba también a otro tipo de criterios e inclinaciones mucho más ostentosos y llamativos que los vigentes en la actualidad. La taza actual, además de estrecha y alta, ha de llamar la atención por la simpleza de líneas y la ausencia de elementos decorativos que empañen la perspectiva visual de la bebida que se va a consumir.


			El tipo de material empleado y su grosor también son importantes para evitar la pérdida de temperatura de la infusión. Actualmente, se usa loza por la innegable relación calidad-resistencia que presenta y por tener un grosor adecuado que minimice la pérdida de temperatura a través de las paredes de la taza.


			La elección de la cristalería empleada está íntimamente ligada al tipo de negocio, la calidad del servicio que preste, los gustos de la persona responsable y las modas temporales imperantes.


			Así, existe una gran variedad de cristalería que suele verse perfilada por la intención del establecimiento que la adquiere, pudiendo variar algunas de las referencias18.


			Independientemente del tipo de vaso, copa o jarra utilizada, la cristalería adquirida conviene que sea de piezas de calidad y que aguanten en adecuadas condiciones el uso intensivo al que se verán sometidas.


			De forma genérica, la elección de los elementos necesarios para el servicio de bebidas en barra y mesa ha de realizarse siguiendo una línea coherente, con piezas funcionales que aporten resistencia y durabilidad y que presenten cierto aval que garantice una apropiada reposición, algo irremediablemente obligado con el transcurso del tiempo.


			Conviene, igualmente, disponer de un stock de almacenaje que nos permitirá afrontar las eventuales bajas que se produzcan. El tamaño de dicho stock vendrá condicionado por las posibilidades de almacenamiento y la capacidad de solvencia de la empresa para adquirir activos que permanecerán inmovilizados durante un tiempo variable.


			Como síntesis, incidir de nuevo en la diversidad de materiales y calidades que podemos encontrar en el mercado, cuya adquisición debe realizarse con un estudiado criterio que aúne idoneidad para el tipo de empresa que se va a abastecer, tipología de la potencial clientela, funcionalidad, capacidad de reposición y subjetividad inherente a los gustos imperantes o a los tipos y modas existentes.
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			2.3. Mise en place


			Si desglosáramos la jornada laboral de un camarero, probablemente extraeríamos que se pasa más tiempo limpiando que atendiendo al cliente. Y es que el camarero siempre tiene algo que hacer, y si, por el motivo que sea, no lo tiene, limpia. Pule la barra, limpia botellas, quita los eternos restos de café alrededor del molinillo, abrillanta las partes cromadas de la cafetera, pasa una bayeta por las juntas de las puertas del botellero, etc.


			Lo hace principalmente por dos motivos, el principal es que se ha de buscar la limpieza como seña acreditativa de la empresa, y el segundo porque no da buena impresión ver un camarero sin nada que hacer, puesto que da sensación de desidia personal y empresarial.


			Sirva este ejemplo para ilustrar la realidad de que la mise en place del bar y cafetería es muy exigente y escrupulosa, a la vez que dinámica, pues se lleva a cabo durante todo el servicio en función de las necesidades del mismo.


            

			Mise en place es el conjunto de operaciones que se ha de realizar para que todos los elementos susceptibles de ser utilizados o requeridos durante el servicio estén en perfecto estado y en la variedad y cantidad necesarias para cubrir las distintas necesidades que haya, cubriendo las fluctuaciones potenciales previstas e imprevistas dirimidas de la afluencia de clientela y sus potenciales solicitudes.


            


			En otros segmentos de hostelería, más ligados a la restauración, la mise en place suele realizarse por la mañana, antes de la apertura al público del local. En cambio, en el ámbito del servicio de bebidas, esta se desarrolla durante todo el servicio, principalmente con las puertas abiertas al público, ya que sería imposible, por cuestiones de logística y de coste, cubrir sin proceder a la reposición durante el servicio, del material pertinente que se debe utilizar.
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