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    Presentación del manual




    

      El Certificado de Profesionalidad es el instrumento de acreditación, en el ámbito de la Administración laboral, de las cualificaciones profesionales del Catálogo Nacional de Cualificaciones Profesionales adquiridas a través de procesos formativos o del proceso de reconocimiento de la experiencia laboral y de vías no formales de formación.

    




    

      El elemento mínimo acreditable es la Unidad de Competencia. La suma de las acreditaciones de las unidades de competencia conforma la acreditación de la competencia general.

    




    

      Una Unidad de Competencia se define como una agrupación de tareas productivas específica que realiza el profesional. Las diferentes unidades de competencia de un certificado de profesionalidad conforman la Competencia General, definiendo el conjunto de conocimientos y capacidades que permiten el ejercicio de una actividad profesional determinada.

    




    

      Cada Unidad de Competencia lleva asociado un Módulo Formativo, donde se describe la formación necesaria para adquirir esa Unidad de Competencia, pudiendo dividirse en Unidades Formativas.

    




    


    




    

      El presente manual desarrolla la Unidad Formativa UF0256: Control de la actividad económica del bar y cafetería,

    




    

      perteneciente al Módulo Formativo MF1050_2: Gestión del bar - cafetería,

    




    

      asociado a la unidad de competencia UC1050_2: Gestionar el bar - cafetería,

    




    

      del Certificado de Profesionalidad Servicios de bar y cafetería 


    


  




  

    Capítulo 1


    El bar-cafetería: establecimiento, negocio y empresa





    

      
1. Introducción





      

        Tras el auge adquirido por los establecimientos expendedores de bebidas alcohólicas, entre otras, y el creciente refinamiento de los consumidores, es imprescindible, para todo profesional que se precie, adquirir unos conocimientos básicos para desenvolverse con destreza en el complejo ámbito de los licores, aguardientes y la combinación de ambos, entre otras materias.

      




      

        No menos cierto es que, el usuario en general, cada día enriquece sus conocimientos en temas relacionados con la gastronomía, apostando por aquellos establecimientos que no sólo dedican su actividad a la venta de bebidas y algún piscolabis, sino que exteriorizan en su local ese ambiente nada fácil de describir, pues es una suerte de sentimiento absorbente y placentero que envuelve al visitante de sensaciones y estímulos agradables y del cual se conserva un grato recuerdo, con el inquebrantable deseo de volver.

      




      

        El concepto más vanguardista del bar dista mucho de significados vetustos, pues las instalaciones, entorno, oferta y servicio, son los principales medidores de aceptabilidad del consumidor, que, por este mismo orden, elegirá o rechazará determinado local frente a otros establecimientos de conformación mucho más sólida y profesionalizada. Se buscará, en definitiva, establecimientos que sean acogedores, con un personal de servicio suficientemente capacitado para dar respuesta a una demanda cada día más exigente, selectiva y diversa.

      


    




    

      2. Breve historia del bar




      

        El término bar se atribuye al apócope del anglicismo barra, mueble que, en sus inicios, cumplía con la misión delimitadora del espacio reservado al desarrollo de las labores propias del barman y área dedicada a los "libadores de un solo trago", que más que una desmesurada adicción, se podría decir que tenían prisa.

      




      

        En su día, dicho moblaje tuvo que soportar no uno, sino hasta los dos codos de aquellos gaznates resecos que acudían al denominado bar con la intención de encontrar algún remanso de paz, entre el murmullo de una dilatada concurrencia, donde apagar ardores, sentimientos o desengaños amorosos; otros eran quizás atraídos por la idea de escapar del ambiente hogareño y sedentario al que los hábitos del momento y la tradición, les tenían sometidos.

      




      

        Tal avalancha de parroquianos llevó a idear una solución que evitase que los impulsos de tan impetuosa clientela terminasen embutiendo al responsable del mostrador en la pared, concluyendo con la invención de fijar dicho mueble al suelo, resolución que fue muy bien acogida por los trabajadores del sector y por el colectivo de bármanes en particular.

      




      

        Día tras día, crecía el número de simpatizantes de aquellos locales colectivos y, por ello, las clases acaudaladas optaron por adquirirlos en propiedad. De este modo, surgen los primeros establecimientos denominados clubs, bares de carácter más íntimo y privado en los que se exigía una selección previa de los socios, en ocasiones de forma exagerada, pues se debía compartir ideología política o pertenecer a un mismo estatus social.

      




      

        Estas nuevas corporaciones se diseñaban con la inclusión de algunas mejoras e innovaciones, como pequeñas mesitas en donde posar las bebidas o placenteros sillones de altos respaldos, en los que tenían lugar dilatadas tertulias.
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          Sabía que...

        




        

          El Carlton Club fue fundado por el mismísimo duque de Wellington.

        




        

          El dramaturgo universal William Shakespeare contribuyó con su visitas asiduas al prestigio de uno de estos locales, afianzando su fama y renombre, The Siren.

        


      




      

        Paralelamente, se impone otro tipo de local, donde la barra sigue siendo el eje central, pero mucho más diversificado en sus ofertas: la cafetería o café-bar, que actualmente expende café, vinos, combinados o refrescos y, en numerosos casos, un considerable elenco de exquisitas tapas, bocadillos y sándwiches, así como almuerzos fugaces con los que satisfacer las exigencias de un sector del público de preferencias mucho más informales a la hora de nutrirse, gente, por otro lado, cada vez presionada por mayores prestezas.

      


    




    

      3. Deontología de la profesión




      

        La deontología de la profesión debe entenderse como la ciencia o tratado de los deberes que todo profesional ha de practicar en pro de la calidad, la honradez y la responsabilidad, y que debe adquirirse para el desarrollo de cualquier labor encaminada al servicio a otros, desde el más alto grado de perfección, un hecho que producirá un efecto dual y recíproco, pues hará felices tanto al emisor como al receptor.

      




      

        A través de los tiempos, el ser humano fue multiplicándose de tal forma que originó la obligación de organizarse de modo que alimentarse, vestirse y, en definitiva, la habitabilidad del planeta, fuese lo más grata posible. Por esta obstinación, resultó imprescindible acrecentar el volumen existente de medios y elementos de subsistencia, vitales para cubrir las necesidades básicas del ser humano, sobre todo, en períodos hostiles como el invierno, donde la caza o el agro eran insuficientes para el abastecimiento de una mullida población que, además, crecía muy rápidamente.

      




      

        Pero la saturación de individuos en los poblados, ya en épocas posteriores, hizo igualmente ineludible instaurar una serie de proclamas y filosofías que aminorasen o erradicasen determinadas prácticas denigrantes, así como actuaciones basadas en la barbarie, la ordinariez y, en el mejor de los casos, la imposición de unos valores que sólo conseguían mayores cataclismos en el modo de pensar, con conductas individuales o diligencias colectivas reprobables.

      




      

        El profesional de barra, con el paso de los años, será filósofo, amigo, confidente, consejero, psicólogo, maestro, alumno, oyente, prestamista, fiador, etcétera. Puede que alguien se escandalice ante tal retahíla de empleos, pero, en realidad, el número de profesiones y oficios que en alguna medida imitará con cierta severidad a lo largo de su vida profesional es mucho más vasto y extenso, y es por ello por lo que se espera y exige que sus convicciones sean maduras y fundamentadas, sus opiniones, parcas y veraces, sus consejos, los menos, pero de haberlos, fructíferos y virtuosos, y, por último, sus prácticas, intachables y honestas.

      


    




    

      4. El bar-cafetería como establecimiento




      

        4.1. Tipos de establecimiento




        

          La taberna era un sitio de ocio para permanecer cortos espacios de tiempo que no tenía antaño el sentido de sosiego y distensión que tiene hoy, ni la versatilidad de estos y otros establecimientos análogos. Eran comercios donde se expendían vinos ordinarios y aguardientes sin procedencia concreta ni patria. La situación económica del momento en el que despegan tampoco estaba para muchos sustos y el alcohol servía de refugio a un número abultado de hombres desamparados y sin un norte cierto.

        




        

          Las tertulias se desarrollaban en torno a una cuartilla de vino peleón que, las más de las veces, había sido bautizado, según relataba algún que otro anciano refunfuñón. Tabaco de petaca y mechero de yesca servían de entremés a la oratoria, que casi nunca tenía sustancia y, a pesar de todo, la población iba avanzando y su brío arrastraba el ingenio de los taberneros, que veían en los cambios y las nuevas tendencias de la población motivo para desarrollar un esfuerzo extra e incorporar a su oferta nuevos servicios de comidas y bebidas que, de paso, estimulasen el consumo.

        




        

          No obstante, determinados establecimientos, por su singularidad y peculiaridades, mantuvieron muy bien arraigadas sus funciones y las prestaciones que siempre desarrollaron. Así pues, restaurantes de nombradía y algunos del sector del hospedaje dejaron en sus instalaciones un lugar para dar respuesta a un sector de clientes que crecía y hasta hoy practican la ancestral costumbre de iniciar el almuerzo con un aperitivo tomado en la barra.

        




        

          Bar americano

        




        

          Suele formar parte de las instalaciones de grandes hoteles, donde los combinados y cócteles priman. Oferta una pequeña carta de bocadillos, sándwiches y canapés muy elaborados; rara vez se decora como un bar convencional y sus estantes aglutinan gran variedad de licores y aguardientes de todo tipo y naturaleza, con los que elaborar dichos combinados y poder desarrollar el recetario internacional de coctelería.

        




        

          Útiles como la coctelera y el vaso mezclador aguardan en la barra sobre un paño su debut, rodeados de goteros y elementos de atavío y ornamentación con los cuales engalanar combinados y cócteles. Suelen exhibir sobre la barra, y en las mesas adyacentes, una carta donde se recoge la oferta de bebidas y el contenido de aquellos preparados que pudieran resultar desconocidos a los usuarios: cócteles, long-drinks y preparados basados en los seriales de coctelería con reconocimiento y práctica universalizada. Las bebidas más frecuentemente consumidas pasan por tres tipologías, básicamente:

        




        

          

            	El long-drink (bebida larga) está compuesto por un aguardiente o licor y un refresco de cola, naranja, limón o agua tónica.




            	El short-drink (bebida corta), cuya esencia se basa en la combinación de dos o más licores y aguardientes, en ocasiones debilitados por jugos de fruta, nata líquida o efervescentes cavas.




            	El cóctel, vocablo de origen anglófono que alude a una mezcla de licores y aguardientes, vinos y/o aperitivos que se ofrecen en franjas horarias bien diferenciadas, con una extensa participación de ingredientes muy distintos.
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            Sabía que...

          




          

            Cóctel (en inglés cocktail, de cock[gallo] y tail[cola]) hace referencia a la cola del gallo, pues estos combinados se presentan con mucho ornamento y colorido.

          


        




        

          Bodega

        




        

          Establecimiento austero y sobrio donde se servían los vinos al por mayor, para llevar a casa o a establecimientos más simples y humildes. En ocasiones, se pueden degustar los vinos dentro del propio local, que almacenan en grandes fudres y toneles antiquísimos. En un pasado no muy lejano, salía el bodeguero a vender los vinos a granel en damajuanas de vidrio, de una arroba de capacidad, en carros de tracción animal, por pueblos y ciudades, algo que dista mucho de la elegancia y refinamiento que la bodega de ciudad, como local de venta de vino por copeo, es hoy. En este tipo de establecimiento se suelen ofertar caldos de varias zonas vinícolas del territorio español con gran diversidad de tipologías: tintos autóctonos añejados en barrica, mostos frescos y elegantes del año, olorosos, finos, palos y rayas de las zonas de Cádiz y Huelva y una seleccionada variedad de salazones y conservas, tanto de almadraba como de la cabaña porcina.

        




        

          Café-bar restaurante

        




        

          Local cubierto, semi-cubierto o descubierto donde, además de realizar y ofrecer los productos del bar-cafetería, se sirven comidas, siendo el único requisito exigible estar dado de alta para tales actividades y desarrollar las labores propias de restauración en sitio diferente, acomodado y aislado de las actividades propias del bar.

        




        

          Café-bar

        




        

          Es la fusión del comercio de vino y licores y el del café, otras infusiones y sus derivados. Es propia de este tipo de local la venta de bollería, a veces exquisitos churros, y, de a diario, extensas variedades de ingeniosas tapas, además de tostadas, bocadillos y sándwiches.

        




        

          Tiene una gran actividad en el inicio del día con el servicio de desayunos, por lo cual se debe hacer una exhaustiva mise-en-place para dar respuesta a la demanda, que suele concentrase en la franja horaria que va desde las 9:00 a las 11:00 horas. Oferta una carta de platos combinados de elaboración sencilla que, en función de la categoría que ostente el local, estará compuesta por carnes, pescados y huevos.
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            Nota

          




          

            El café-bar es el punto de encuentro, esparcimiento y reunión, de todo tipo de clientela, pues su diversidad gastronómica y culinaria abastece las exigencias de un público etéreo que no atiende a razones de edad.

          


        




        

          Café concierto

        




        

          Además de bebidas de toda índole, se ofrece al visitante alguna actuación musical, que suele ser muy distinta en el tiempo para mantener siempre vivo el interés de sus adeptos. Toma la tarde/noche como horario de apertura para adentrarse en la madrugada al son de boleros y canciones de época, prevaleciendo el jazz.

        




        

          Mesón

        




        

          Local de ambiente rústico y lugareño destinado a la venta de vinos y cervezas, con una oferta de cocina autóctona propia del lugar de ubicación que suele representar a la provincia. Su utillaje y ajuar atienden a un estilo más barroco que vanguardista, lo que le auspicia un cierto ambiente medieval. Asados, parrilladas y recios cocidos son la peculiaridad gastronómica del negocio, en cuyo techo se suelen apilar por decenas los perniles y embutidos, mientras el olor a leña avisa de la presencia de algún horno moruno o castellano dorando las viandas.

        




        

          Piano-bar

        




        

          Es en apariencia un bar americano en el cual se deja oír un piano que interpreta música en directo y, a veces, composiciones musicales a petición de la concurrencia. Suele tener horario nocturno con un ambiente selecto, silencioso y distendido, mientras se degustan cócteles y long-drinks.
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            Nota

          




          

            Esta actividad se suele compaginar con el servicio de bar americano, ya que las bebidas pueden ser muy similares (el cóctel y el combinado), con ligeras variaciones en los seriales para el día y la noche.

          


        




        

          Sirve vinos de aperitivo, jereces y cervezas, muy seleccionadas antes del almuerzo, y viejos brandis, licores y combinados tras la cena, acompañados de algún snack seductor, como el chocolate, las almendras y los pistachos, entre otros.

        




        

          Pub

        




        

          Bar típicamente inglés de oferta muy variada, tanto en cervezas como en licores y otras bebidas espiritosas. Son establecimientos propicios para echar una partida de dardos y charlar en un ambiente distendido y un tanto bullicioso.
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            Sabía que...

          




          

            Pub es el apócope de public house (casa pública).

          


        




        

          En materia gastronómica, oferta algunos platos de rasgos anglosajones, entre los que priman el fish and chips (trozos de pescado y patatas fritas) y el pie (tarta de sabores diversos).

        




        

          En el pub se dan cita dos ambientes bien distintos: los jugadores con propuestas de recaudación del gasto por medio de desafíos de competición y los que entablan interminables diálogos que, tras ser sorprendidos por el alba, optan por volver a reunirse otro día, mientras la música suena para unos y otros.
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          Noche en un café-bar.


        




        

          Snack-bar

        




        

          Es otra versión extranjera del bar de tapas, pero con tintes americanizados, donde priman los bocadillos, perritos, hamburguesas y gran variedad de zumos y refrescos de todo tipo.

        




        

          Asiste a ellos un estereotipo de público jovial y dinámico, e incluso algún adolescente, por lo general. Dispone de mesas donde la concurrencia se auto-sirve con un tipo de utillaje de un solo uso. Marcas comerciales de colas y demás tipología de refrescos patrocinan o contribuyen a la ambientación y uniformidad del personal de servicio, ataviado de jerséis y gorras de tendencia propagandística. La oferta gastronómica suele ser de muy sencilla preparación, pero su grado de competitividad es amedrante por sus accesibles precios.

        




        

          Taberna

        




        

          Estructuralmente es análoga al mesón. Algunas poseen la idiosincrasia del lugar, ofertando sus productos con cierta socarronería. Determinados locales mantienen el espíritu musical de algún barrio de Liverpool. Las chacinas, los patés, la charcutería y los encurtidos, pueden aparecer como opción gastronómica, sin gran extensión en la oferta, pero no pueden tener cafetera, cocina, plancha, ni cualquier otro medio que permita preparar o calentar comidas, según el Decreto 184/1998, anexo II 10.1.

        




        

          Tasca

        




        

          Local de poca opulencia, pequeño y modesto, en el que se sirven vinos y cervezas y un listado de tapas casi siempre a base de embutidos o elaboraciones humildes con aportaciones derivadas de la matanza del cerdo, ofrecidas en frío o sometidas a salazón, pudiendo el ingenio del responsable acrecentar estas limitaciones con productos hortenses, aprovechando las excepcionalidades de los ciclos de cultivo (habas verdes con bacalao, por ejemplo).

        




        

          Coffee-shop

        




        

          Este tipo de locales se debe a una estudiada personalización de los establecimientos de nueva apertura, con paramentos y diseños que contextualizan el negocio en una ambientación muy original y experimentada, pero también de aquellos comercios que por su antigüedad precisan de una reforma en profundidad. Es una manera de innovación y renovación de determinados establecimientos, garantizando el resultado final tras la transformación.
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            Nota

          




          

            Este apartado de locales pertenece al grupo de empresas minoristas, pero representa en la actualidad buena parte de la economía del comercio, que suele estar representada por negocios franquiciados.

          


        




        

          Bar convencional y bar de hotel

        




        

          No existen a priori grandes diferencias en lo concerniente a los productos que expenden, modalidad en que se sirven, o conceptuación genérica del inmueble en materia de espacios, prestaciones u ordenanzas, pues ambos han de cumplir escrupulosamente idéntica reglamentación en función de la categoría que ostenten, si bien es cierto que el bar de un hotel ve su cualidad subyugada a la del establecimiento al cual pertenece y su privacidad, si su entrada no da directamente a calle alguna, por lo que se considerará para uso exclusivo de los clientes hospedados en el establecimiento.

        




        

          El bar-cafetería convencional

        




        

          Debe su política de ventas y oferta gastronómica a estilos empresariales francos, tal vez condicionados por las nuevas tendencias y quizás también por la masiva presencia de negocios análogos del sector, en un mercado a punto de sufrir la saturación. La estética interior es menos severa y más permisiva, dejando en las propias instalaciones espacios dedicados a la venta de pequeños suvenires en determinados establecimientos de carretera, máquina expendedora de tabaco en bares de barrio o pequeños juguetes depositados en vitrinas automáticas que funcionan con monedas, etcétera. Es propio, por cercanía y afinidad de empleados y clientes, compartir algún juego de azar, loterías y apuestas, cuya finalidad es uncir esa indisoluble amistad existente en ciertos locales.

        




        

          El bar-cafetería de hotel

        




        

          Es mucho más sobrio y circunspecto, lo cual no quiere decir que el servicio que se presta al cliente no sea igualmente cálido y cercano, pero las pautas no las marca la vecindad, ni tampoco el usuario, ni tan siquiera la propiedad o sus empleados, sino la dirección, que es, en definitiva, la responsable. El trato con el cliente es más profesionalizado que personal y el servicio un ápice más concluyente, pues los precios de cualquier producto suelen ser más elevados y, por tanto, algo hay que hacer para equilibrar la balanza.

        




        

          El room service (servicio de habitaciones), en ciertos hoteles, se le atribuye al departamento de bar, sobre todo, cuando se trata de pedidos de bebidas o comidas sencillas a base de bocadillos, pastelería o platos combinados.
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            Nota

          




          

            También es su personal el encargado de servir las atenciones a clientes por lo general asiduos o a personalidades, ya sea por cuenta de la dirección o por orden de algún conocido de los invitados que se alojen.

          


        




        

          La noche de nupcias, muy propia a pasar en grandes hoteles, es otra de esas ocasiones en las que se suele romper en cierto modo la rutina, para agasajar a los contrayentes con determinado presente, que consiste en poner en la habitación, antes de que los desposados lleguen, cava o champán, bombones y otros artículos para que la pareja realice un brindis en privado, en su primera noche como esposos.

        




        

          Ciertamente el minibar ha sustituido en gran parte al servicio de bebidas en las estancias, pero se sigue manteniendo el room service para proporcionar al cliente aquellos artículos que no figuran en dicho mueble, debido a la propia naturaleza de los mismos (bebidas calientes, zumos naturales y otros de muy diferente índole, como el servicio de hielo).

        




        

          Pero el concepto de bar no sólo se ciñe a tan peculiares ejemplos, sino que se va diversificando, según el ingenio del empresariado, que va incorporando nuevas ofertas y tecnologías que auspician poder servir los mismos productos con diferentes texturas y poco visionados modos de presentación, por los cuales se distinguen.

        




        

          Mucho tienen que decir los ambientes, que los magos de la decoración y el ornamento efectúan en sus trabajos de interiorismo, con los cuales se transporta al visitante a los orígenes del medio simulado, o creando contextos novedosos en los que se ofrecen distinción y distintos estímulos, con maravillosos números de ilusionismo, monólogos de personajes cuanto menos curiosos y otras tretas en las cuales los empresarios depositan esfuerzos e inversiones para, según del caso que se trate, atraer o impedir que salgan de las dependencias hoteleras a otros lugares.

        




        

          Las atenciones a clientes consisten en llevar a las estancias de clientes VIP (Very Important People), antes de que sean ocupadas por éstos, una bandeja con fruta y agua, cava y bombones, o jamón y jerez. Diversas opciones que en cada época del año pueden cambiar, pero también influidas por las usanzas de la región de que se trate.

        




        

          Tres muestras de atenciones a clientes:

        




        

          

            	Una cesta de fruta fresca variada a la que acompaña una botella de agua mineral. Este servicio se presenta en bandeja de madera junto a un plato de postre, servilleta, cuchillo y tenedor trinchero.




            	Una botella de cava tipo benjamín en champanera con hielo, copa de flûte y unos bombones o trufas envueltos, para que queden protegidos del ambiente.




            	La tercera opción es mucho menos frecuente, pero suele practicarse en determinadas zonas del sur, donde los productos del cerdo ibérico y los vinos finos son carta de representación de la territorialidad.


          


        




        

          Algunos establecimientos regalan a su clientela en general su número de teléfono de reservas, elaborado a modo de chocolatina, que la gobernanta o el personal de mayordomía se encarga de dejar junto a la mesita de noche o el buró en el momento de hacer la descubierta (apertura de la ropa de abrigo que se hace a la cama, para que a los ocupantes sólo les reste arroparse).

        


      




      

        4.2. Servicio y recetario del café




        

          Como garantía de que se va a servir un café de excelente calidad, el primer paso a dar es mostrarse muy exigente con la selección del grano, calidad, variedad y la correcta mezcla de los dos tipos que intervienen (torrefacto y natural). La compra del café exige previamente verificar que la fecha de envasado sea reciente, que dicho envase no presente roturas, perforaciones o manipulación alguna y que, al abrir un paquete de café, tanto en grano como molido, éste desprenda un aroma intenso, persistente y penetrante.

        




        

          Es recomendable la adquisición del café en grano, para ser molido momentos antes de su uso, ya que sólo así se consigue mayor concentración de aromas y sabor.
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            Importante

          




          

            Antes de verter el grano en la tolva del molinillo, ha de asegurarse que el precinto de garantía está exento de grapas o partes metálicas en el cierre (actualmente los envases suelen estar pegados) para evitar posibles daños en las muelas de molturación.

          


        




        

          Debe comprobarse el punto de molienda, es decir, que el grosor del café una vez molido sea el idóneo, ni muy fino ni muy grueso, consiguiéndose así una infusión cremosa, aromática y plena de sabor, propiedades de esta rubiácea por las que es solicitada.

        




        

          Una vez ajustado el porta-cacillos, con la dosis justa de café, al grupo, se sitúa la taza debajo del orificio de salida, procurando que el líquido que aflora no manche el borde de la misma y se desaprovechen las primeras gotas, de mayor concentración y cremosidad, quedando además aquélla en lamentables condiciones para el posterior servicio al cliente.

        




        

          El café líquido debe resbalar por la pared de la taza con suavidad y no como un chorro a presión descontrolado. Entre tanto, se dispone, delante del cliente, el servicio de café, que consta de plato, cucharita y azucarillo, añadiendo en presencia de éste la leche, nata u otras preferencias, nunca a sus espaldas, pues el ritual del servicio del café es casi tan particular como aquellos que lo solicitan, pudiéndose deducir que una ínfima parte de leche depositada en la taza que sobrepase el límite prefijado por el cliente puede provocar en éste cierta repulsa, ya que su inconsciente tiene definidos el olor, la textura y el sabor en su justa medida y no admite cambios de última hora, pues los gustos son tan variados como el número de amantes de la rubiácea.

        




        

          El café en grano se presenta bajo las siguientes denominaciones:

        




        

          

            	
Natural: es el grano seleccionado y sometido a tueste de manera natural, sin adiciones. Su color es marrón parduzco y carente de brillo. No debe presentar una sequedad excesiva ni estar fragmentado, sino poseer cierto peso y estar los granos enteros.




            	
Torrefacto: es el grano sometido a tueste, con adición de azúcar. Es de color negro intenso, con mucho brillo. Los granos tienen tendencia a agruparse.




            	

              Mezcla: es el resultado de la unión de los dos anteriores, en proporciones que oscilan entre un 20 y un 50% de torrefacto y el resto de café natural. Todo depende del tipo de infusión que se diseñe y personalice para el establecimiento, teniendo muy en cuenta que:




              

                	Una mezcla 60/40 producirá un café denso de pronunciada coloración, un tanto amargo y agraz, por la alta participación de torrefacto.




                	Una mezcla 70/30 producirá un café cremoso, con cuerpo, nada incisivo, aromático, equilibrado y ligeramente más dulce.




                	Una mezcla 80/20 producirá un café aromático, nada ácido y muy recomendado para quienes encuentran el amargor producido por la torrefacción del grano desagradable al paladar. Su color es más tenue, pero, en esencia, es equilibrado, suave y delicioso.


              


            


          


        




        

          En cuanto a la presentación del café, destacan los siguientes tipos:

        




        

          

            	
Americano: café solo largo, en taza grande, con jarrita de agua caliente acompañando.




            	
Blanco y negro: café solo granizado, en copa ancha o vaso largo, con helado de nata.




            	
Bombón: café con leche condensada, que no precisa azucarillo. Suele servirse en vaso de carajillo.




            	
Brulé: café solo, en vaso mediano, con piel de limón y unas gotas de brandi.




            	
Café con leche: modalidad que puede ser demandada de tres formas: largo (con mucho café), corto (con poco café) y mitad (leche y café al 50%).




            	
Café cortado: café solo con unas gotas de leche, servido en una taza ligeramente más grande.




            	
Café solo: presentado en taza moka, junto a cuchara también de moka y azucarillo.




            	
Cappuccino: café con leche al que se adiciona de abundante espuma de leche provocada con el vaporizador de la cafetera.




            	
Carajillo: puede ser de anís o de brandi. Es un café solo con el aguardiente solicitado, servido en vaso de cristal del mismo nombre.




            	
Irlandés (Irish coffee): café solo con whisky irlandés, que se calienta adicionado de azúcar y se sirve en copas especiales cubiertas de nata montada azucarada.




            	
Jamaicano: café solo con un poco de Tía María o licor Kaluha.




            	
Manchada: vaso de leche con dos cucharaditas de café más bien flojo.




            	
Royal: café solo con un azucarillo impregnado de chartreuse amarillo.




            	
Vienés: café solo al que se le añade una cucharada de nata fresca líquida.
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          Café irlandés y blanco y negro.
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            Aplicación práctica

          




          

            Era muy popular, de hecho, hubo que esperar hasta poder conseguir tomar un café en aquel establecimiento de nueva apertura. Se ordenaron cuatro cafés: un vienés, un capuccino, un cortado y un royal.

          




          

            Mientras servía, el camarero relataba:

          




          

            "Aquí tienen el café cortado, al que le he puesto unas gotas de leche fría, como marcan los cánones; éste es el capuccino, con abundante espuma de leche y un golpe de canela para aromatizarlo; éste otro es el café vienés, con nata montada azucarada, y, por último, el royal, con su azucarillo impregnado de Chartreuse verde."

          




          

            Hasta aquí todo perfecto, si no es porque erró en la elaboración de una de las bebidas calientes solicitadas, pero... ¿en cuál?

          




          

            SOLUCIÓN

          




          

            Debió distraerse y poner nata montada azucarada en el café vienés, cuando éste se elabora precisamente con nata líquida y sin azucarar, pues los adeptos buscan la textura y el paladar resultante de la mezcla de nata y un buen café solo concentrado.

          


        


      


    




    

      5. De las categorías




      

        Bajo la denominación de cafetería quedan comprendidos aquellos establecimientos hosteleros en los que, además de helados, batidos, refrescos, infusiones y demás bebidas calientes y frías, se sirvan al público, principalmente en la barra y mesas adyacentes, comidas sencillas de leve elaboración y a cualquier hora del día dentro de las que permanezca abierto al público.

      




      

        Las categorías establecidas para este tipo de establecimientos están estrechamente relacionadas con una serie de condicionantes, que pasan por la opulencia de su estructura y los servicios que prestan.

      




      

        5.1. Categoría especial (tres tazas)




        

          Con entrada independiente para la clientela y el personal de servicio, guardarropa, teléfono público, aire acondicionado, servicios sanitarios independientes para señoras y caballeros, provistos de un pequeño vestíbulo, lavabo con agua fría y caliente, decoración y mobiliario adecuados a su categoría y en consonancia con el entorno del local; cubertería, vajilla y cristalería de gran calidad; cafetera exprés, fuente de sodas, plancha, cámara frigorífica, office con fregaderos, almacén y mostrador, acorde con el aforo otorgado. Servicios y vestuarios para el personal masculino y femenino, el cual deberá estar debidamente uniformado y en número suficiente como para garantizar el desarrollo del servicio con rapidez, fluidez y esmero, sin que la espera sobrepase los límites de la normalidad, ni la atención al cliente sufra menoscabos.
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            Nota

          




          

            También se contempla la venta de platos combinados, elaborados de ordinario a la plancha, cual rápido refrigerio.

          


        




        

          La oferta gastronómica debe exhibise, además de en castellano, en otras lenguas, como el francés y el inglés, y disponer de un área o receptáculo independiente acondicionado con mesas donde satisfacer cómodamente las exigencias de la degustación de comidas, debiendo contar con un sistema de climatización efectivo que garantice el confort en cualquier época del año.
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          Símbolo de la categoría especial.


        


      




      

        5.2. Categoría primera (dos tazas)




        

          Las características generales para esta categoría son semejantes a las descritas anteriormente, si bien existen pequeñas variaciones y matices, pues la entrada principal puede ser compartida por la clientela y el personal de servicio, siempre que no coincidan en horario con las horas punta de mayor afluencia de los usuarios o en perjuicio de éstos, evitando asimismo que los proveedores y las mercaderías coincidan en horarios. El inmueble debe poseer un perfecto estado de conservación, así como las áreas destinadas tanto a clientes como al personal del servicio.
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          Símbolo de la categoría primera.


        


      




      

        5.3. Categoría segunda (una taza)




        

          Deben disponer como mínimo de teléfono público, servicios sanitarios independientes para señoras y caballeros, cubertería, cristalería y vajilla de buena calidad y en perfecto estado de conservación, cafetera, plancha, botelleros para enfriar las bebidas, fregadero de dos senos, agua corriente caliente y fría, barra y mobiliario acorde con la categoría que ostentan y el personal, debidamente uniformado, en número suficiente como para garantizar un servicio esmerado y fluido y trato amable con la clientela.
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          Símbolo de la categoría segunda.


        




        

          Cualquier categoría inferior puede ofrecer productos de rango superior, aunque sin estar obligada. Sin embargo, a lo que sí están obligadas todas es a exponer en sitio fácilmente visible un listado de productos y precios, tras haber sellado dicho registro en el organismo competente designado por la ley que rige en cada Comunidad Autónoma.
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          La importancia que tiene el aprovisionamiento de materia prima para abastecer a este sector genera en su entorno un flujo comercial significativo, con numerosos proveedores de muy distintas áreas entre las que destacan distribuidoras de bebidas, industrias alimentarias y otras actividades mercantiles que se ven promovidas económicamente por la pluralidad de los productos que exige la demanda de la industria hostelera en general.

        




        

          Como documentos y registros, todo establecimiento debe guardar una memoria en la cual figure la documentación relativa a la fiscalidad de la empresa, conteniendo:

        




        

          

            	Nombre o razón social.




            	Escritura de constitución, si se trata de una sociedad.




            	Permiso de apertura vigente, debidamente firmado y sellado.




            	Informe del G.I.C.A (Gestión integrada de calidad ambiental).




            	Libro de inspección administrativa.


          


        




        

          Y de otra parte, toda la información que debe exponerse para general conocimiento y que ataña al cliente:

        




        

          

            	Aforo autorizado por dependencias del local.




            	Información de las zonas vigiladas por circuito interno.




            	Mención de la existencia de hojas de reclamaciones.




            	Aviso sobre la prohibición de venta de alcohol a menores, etcétera.
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            Ejemplo

          




          

            La documentación a aportar por el futuro titular de un establecimiento de nueva apertura se inicia con la solicitud pertinente al área de urbanismo del ayuntamiento de la ciudad donde tendrá más adelante el domicilio fiscal el negocio.

          




          

            Elevado a petición el proyecto, se procede, tras su aprobación en comisión de gobierno, a la aportación de los datos, tanto técnicos (en memoria) como jurídicos, del emplazamiento previsto para la actividad empresarial, adjuntando:

          




          

            

              	Último recibo de la participación contributiva del local.






              	Proyecto de actividad.




              	Calificación ambiental (Ley de 7/2007, de 9 de julio [G.I.C.A.])


            


          


        


      


    




    

      6. Áreas y bienes de equipo




      

        El aforo del café-bar queda supeditado a la superficie útil que resta una vez detraídas y definidas las distintas áreas de servicio que según normativa vigente, debe cumplir toda empresa dedicada a las actividades turísticas.

      




      

        Por otro lado, los materiales utilizados en la construcción deben reunir escrupulosamente los requisitos mínimos establecidos y regulados para tal efecto, capaces de asegurar la habitabilidad y seguridad dentro del establecimiento, la higiene y la prevención de un sistema de ventilación adecuado al volumen de usuarios.

      




      

        Las superficies destinadas a cada zona deben ajustarse a la normativa vigente, teniendo en cuenta la fijación mínima de unos parámetros, cuyas nomenclaturas se exponen a continuación:

      




      

        

          	Zona de servicio (área de exposición y servicios): 15% de la superficie total.




          	Zona de office (área de apoyo para desarrollar el servicio): 10% de la superficie total.




          	Zona de servicio a clientes (área de acomodación de clientes): 75% de la superficie total.




          	Cada una de estas zonas debe estar dotada de un equipamiento bien distinto y afín a las funciones que se van a desarrollar en ella, cumpliendo escrupulosamente las normas establecidas de calidad, seguridad e higiene.




          	Es de obligado cumplimiento que los techos de las áreas de trabajo sean desmontables para facilitar su limpieza y, además, que el material esté perforado, de modo que impida la concentración de gases y humos. La altura del suelo al techo (2,60 metros) y las paredes deben recubrirse de material resistente a productos cáusticos para su limpieza y no ser de fácil fragmentación. Por último, los suelos deben estar protegidos por material antideslizante.
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        Los bienes de equipo (con independencia del utillaje) de que debe dotarse a cada punto estratégico, son:

      




      

        

          	
Zona de servicio: frigoríficos botelleros bajo mostrador, cafetera, termo para leche, molinillo de café, exprimidor de jugos, fregadero (2 senos mínimo), horno microondas, máquina de fabricar hielo, bancadas, estantes, plancha, vitrinas expositoras de alimentos refrigeradas, lavavasos, etcétera. En establecimientos de categoría especial estos aparatos deben instalarse en la zona de oficio, de modo camuflado en la zona de barra, pero siempre fuera del alcance de la vista del cliente.




          	
Zona de office (en la categoría especial): cafetera, molinillo de café, termo de leche, plancha, fregadero, lavavajillas, lavavasos, estantes, batidora, cubo de residuos a pedal, contenedor para envases, etcétera.




          	
Zona de clientes: debe disponer de mesas, sillas, sistema de ventilación, climatización, luminaria eficiente. Debe estar dotada en su conjunto de las medidas en materia de seguridad e higiene suficientes como para proteger la integridad física de los usuarios ante fenómenos naturales o accidentes fortuitos, prestando especial atención a paredes (estructura e imprimación), techos (altura y cualidades de los materiales) y suelos (tratamiento antideslizante).
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          Nota

        




        

          La confortabilidad de la zona de clientes es concluyente para la captación de nuevos consumidores y el mantenimiento del grado de asiduidad generado por los incondicionales. La sobreexplotación de estas áreas incide a largo plazo de manera negativa en la rentabilidad del negocio y, paralelamente, altera y erosiona la calidad y dignidad del servicio a prestar.

        




        

          Los aforos se basan en meticulosos estudios que designan los espacios mínimos exigidos por y para cada cliente, al objeto de no permitir la masificación de la zona de barra o la saturación de mesas de apoyo y el consiguiente caos que origina una desmedida presencia de mesas y sillas expuestas para el uso de la clientela sin ningún tipo de criterio.

        


      




      

        La calidad y características de los materiales empleados en las instalaciones quedan reflejadas en la legislación europea, que regula dicha actividad (artículos 13.3 ORCYB y 1. b) del C. II del anexo II R (CE) 852/2004).

      




      

        No hace falta a estas alturas que determinada ley obligue a un trabajador, y menos a un empresario, a satisfacer los deseos de su clientela, pues es obligado dirigir cuantos esfuerzos sean precisos para proporcionarle un espacio donde la comodidad prime sobre la masificación, ya que los beneficios nunca deben orientarse hacia determinado día concreto, sino como continuidad del decoro profesional y empresarial.

      


    




    

      7. La oferta gastronómica




      

        Uno de los atractivos más valorados por los usuarios del bar-cafetería es su oferta, pero debe cumplimentarse con un buen servicio y, para ello, las tareas deben estar debidamente asignadas.

      




      

        7.1. Demanda habitual




        

          Las demandas de los usuarios deben ser compensadas con gran eficacia. Un buen plan de marketing no daría sus frutos si no está respaldado por una oferta gastronómica que seduzca las apetencias del cliente.

        




        

          Los productos seleccionados deben ser de primera calidad y, después, hay que velar por que su tratamiento sea el adecuado, el modo de presentarlo, sugerente y cautivador, y el servicio, distinguido e impecable.

        




        

          Las características del bar-cafetería pasan por exigir al empresario la puesta en práctica de tres tipos de oferta con distintas matizaciones: en la franja horaria de la mañana, un excelente surtido de bollería, tostadas, zumos y bocadillos, así como platos sencillos en cuya elaboración el huevo tenga destacado protagonismo, algún fiambre de calidad y ciertas conservas con las cuales elaborar la bocadillería. Las cartas deben estar presentes en la barra desde los comienzos de la jornada para transmitir al consumidor confianza, al mismo tiempo que se le induce a añadir algo más a ese primer café mañanero, que, por inercia, tiende a debutar en solitario.

        




        

          La fluidez del servicio está supeditada a la capacidad de previsión que se desarrolle previamente a la apertura del local. Una minuciosa mise-en-place (puesta a punto) garantiza poder atender las demandas aunque éstas confluyan en una franja horaria precisa. Por el contrario, si todo se deja a la improvisación, la reacción, aunque rápida, será insuficiente para dar cobertura a los pedidos.

        




        

          La mise-en-place debe comprender:

        




        

          

            	Tolva de café llena.




            	Termo de leche caliente.




            	Fiambre previamente cortado en lonchas.




            	Servicio de tostadas previsto.




            	Acompañamientos listos (tomate rallado y a rodajas, por ejemplo).




            	Aceiteras y saleros a punto.




            	Servilleteros repletos, etcétera.


          


        




        

          Detalles tan simples como los recomendados, serán de una ayuda inestimable en esos momentos en los cuales se concentra mayor número de usuarios que, además, disponen de un tiempo reducido. No obstante, es recomendable realizar una puesta a punto estructurada, de modo que el desarrollo del servicio sea impecable.

        


      




      

        7.2. Obligaciones del turno de día




        

          A la llegada e incorporación al puesto de trabajo, se comienza conectando la cafetera y el termo de leche (después de verificar que contiene el agua necesaria); lo mismo se hace con el sistema de climatización, el alumbrado interior y demás aparatos eléctricos que, como medida precautoria, quedaron desconectados la noche anterior.

        




        

          Se dispone todo lo necesario para el servicio de tostadas: patés, vienas, mermelada, mantequilla, etcétera, así como distintas clases de fiambres en lascas para la elaboración de bocadillería y sándwiches calientes, también otros ingredientes que formen parte de la preparación de las distintas especialidades que oferte el establecimiento. A continuación, se verifica que la torva del molinillo de café esté completa de café en grano, pues la molienda se hará sobre la marcha para evitar que pierda aroma. Se limpiarán botellas y estantes, continuando con apliques y objetos que formen parte de la decoración interior de la barra. Se reponen aquellos elementos del utillaje utilizados de manera continuada (servilleteros, palilleros, saleros, pimenteros, vinagreras, etcétera) y el paño sobre el cual está situada la estación central, repasando a conciencia los distintos elementos que conforman ese laboratorio del barman. A continuación se limpia el resto de la barra, las bancadas, los botelleros, expositores, vitrinas y otros elementos que estén a la vista del cliente.
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            Consejo

          




          

            Se deben reemplazar las botellas que sólo contengan un resto del producto, evitando así dar una imagen de pobreza o escasez.

          


        




        

          Una vez realizada la limpieza del mobiliario, se disponen las piezas de pastelería, tartas, plum cake, bollería, dulces etcétera, en sus lugares de exposición, previendo un pequeño stock de zumos naturales destinados a coctelería, ya que los de consumo en el desayuno se exprimen sobre la marcha, a menos que la demanda sea masiva en horas punta y obligue a tener que utilizar parte del ya exprimido.

        




        

          Se cortan naranjas y limones en rodajas para los combinados, manteniéndolas de forma que no se resequen. Se distribuyen los envases vacíos de la jornada anterior en sus cajas de origen.

        




        

          Entonces se está listo para recibir a los primeros clientes, no olvidando comprobar que el dinero destinado para cambio permanece en la caja.

        




        

          La jornada laboral concluirá con el cambio de turno, después de verificar que el dinero disponible en caja coincide con las ventas efectuadas más el remanente destinado a cambio. Además, hay que reflejar en el parte de incidencias aquellas que se produjeron durante la jornada, de haberlas.

        


      




      

        7.3. Obligaciones del turno de tarde




        

          Las labores encomendadas a este turno de relevo deben estar caracterizadas por la puntualidad. Presentarse en el centro de trabajo con la prontitud esperada, tanto por la dirección, como por los compañeros, debe ser un objetivo alcanzado cada día. Ambos jefes de turno (saliente y entrante) deberán comprobar el estado de la caja, haciendo una lectura de ventas con la llave X en los sistemas más clásicos o bien ateniéndose al sistema impuesto si éste fuese informatizado.

        




        

          La liquidez de la caja será el equivalente a la suma de pagos a proveedores y créditos a clientes, más las ventas efectuadas al contado, una vez detraído el dinero destinado como fondo de caja, operación que se ha de realizar con la mayor discreción y rapidez, para impedir que el desarrollo del servicio sufra alguna alteración o retraso.

        




        

          Finalizada esta operación, debe verificarse el estado del termo de leche, manteniendo ya un nivel prudencial, pues la venta de cafés no será seguramente la misma que en la mañana. Se comprueban asimismo el nivel de agua en la cafetera, si ésta no fuese automática, y el estado del lavavajillas, procediendo al cambio del agua si fuera necesario.
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            Nota

          




          

            Tras la hora del café de media tarde, se dispondrán unos aperitivos para acompañar a cervezas, vinos y combinados (frutos secos, canapés, ensaladas diversos tipos, etcétera), que sustituirán a la bollería y pastelería durante la tarde/noche.

          


        




        

          Al filo del cierre, se recolocan las botellas empleadas durante el desarrollo del servicio, devolviéndolas a sus lugares de origen, así como aquellos elementos del utillaje que se hayan empleado durante el turno de trabajo, procediendo a limpiar cafetera, molinillo de café y termo de leche.

        




        

          Se elimina la bolsa de posos del café y restos orgánicos, reduciendo el consumo eléctrico al máximo. Se hace la lista de pedido comprobando las necesidades habituales de consumo. Se redacta también el parte de averías, si las hubiese.

        




        

          Se reponen los botelleros con las bebidas que normalmente requieren refrigerarse para su consumo (refrescos, aguas minerales, sodas, licores de frutas, enlatados, etcétera), limpiándolas a fondo antes de introducirlas en los frigoríficos. Se desconectan aquellos electrodomésticos que no precisan funcionar durante la noche (termo, máquina expendedora de tabacos, cafetera, exprimidor, etcétera), siendo suficiente con desconectar el térmico del cual dependen éstos.
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