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Introduccion

INTRODUCCION

El objetivo de este manual es conocer las caracteristicas, funciones, aplica-
ciones, ubicaciones, etc. de maquinaria, utillaje y menaje propios del bar,
para asi poder desempefiar las tareas necesarias, tales como, la regeneracién
y conservacién de alimentos, la elaboracién de aperitivos o la presentac
de canapés, bebidas y platos combinados. Por supuesto, también s i
en la participacién en la mejora de calidad y en la prevencién ®co
los insumos.

s€ipos ares y
ien' si como
local.

En las primeras unidades did4cticas se explicaran los dis
los equipos, ttiles y menaje mas utilizados en estos establ
sus funciones, las normas de mantenimiento y su distrif#@ion

En las siguientes, se explicara la importancia dedd$ téc de envasado, con-
servacion y regeneracion, cudles son y c6mo r cabo de modo correcto.

En las unidades did4cticas posteriores se los componentes bésicos,
los equipos asociados y los métodgsede elaboraci¢#’de bebidas tanto alcoho-
licas como sin alcohol. Se mos bién cémo deben presentarse y las
combinaciones que se puede ellas.

A continuacién, se ex ra Y& elaboracion de canapés, bocadillos, sand-
wiches, platos co dos eritivos sencillos, asi como de los equipos
necesarios para lle abo las recetas basicas.

Por tltimo, idi#d en la importancia de la calidad en todo el proceso y
como consegul ejores resultados con los recursos de los que se dispone.
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El bar como establecimiento y como departamento

Preparacion y servicio de bebidas
y comidas rapidas en el bar

L 2
El bar como establecimiento y como
departamento \

Objetivos

- Participar en la mejora de la calidad durante todo el procege.

Contenidos

1. El bar como establecimiento y como départ@mento
1.1. Definicién, caracterizacién y modélo
1.2. Competencias bésicas de log profesion

13



Preparacion y servicio de bebidas y comidas rapidas en el bar

E Definicidn, caracterizacion y modelo de organizacion
de sus diferentes tipos

Cuando se habla de bar se hace referencia a los establecimientos que prestan
servicio de bebidas. Dentro de este grupo hay establecimientos con caracteris-
ticas y modelos de organizaciones propias y muy diferenciadas, entre los que
encuentran los siguientes tipos: bares, heladerfas, pubs, discotecas, cogtelerfias,
snack bar, coffee shop, bares americanos, cervecerias, gastrobar, bar@ enfesta
rantes y bares en complejos hoteleros.

Las caracteristicas propias del establecimiento y su modeloqle ord@mizacion
dependerdn de su tipo de oferta, clientela o servicio, teni€hdo in un

servicio rdpido y eficaz, tanto en barra como en mesa.

La barra o mostrador estara sujeta al espacio desfihad@ipagd ella y a la renta-
bilidad que se desee tener. Habitualmente tiege Ghanch®de 0,5 cm y un alto
de 1,20 cm y dispone de una apertura parafl y salida del personal de
servicio en sala. Justamente en la parte p @ la barra o mostrador se
situardn la maquinaria y los equipos necesariGsmp8 prestacion de servicios.

o

La sala es un espacio dedicaddpf ntalmente al servicio en mesa de
clientes y sus caracteristicasgfariar Gn la tipologia del establecimiento de
que se trate.

14



El bar como establecimiento y como departamento

Los bares son establecimientos cuya caracteristica fundamental es que ofrecen
bebidas y elaboraciones sencillas de alimentos tales como sandwiches, bocadi-
llos, canapés, tapas y platos combinados. Su modelo de organizacion se basa en
la disposicion de una barra o mostrador con un pequefio salén con mesas.

En cuanto a las heladerias, son locales donde se venden helados de elah
racién propia o prefabricados, aunque la oferta va un poco mas alld y,tamHien
ofrecen otros tipos de bebidas tanto alcohdlicas como no alcohdligas @Riene
una barra con una vitrina expositora incorporada para los helados, y&alo
mesas y sillas para tal servicio.

a

En relacién con las cafeterias, ofrecen cafés, infusiffies, @hogblates y
bebidas frias, asi como alimentos de poca preparagi@ ocadillos,
sandwiches y platos combinados. Su oferta es pargid a del bar pero a
mayores ofrecen desayunos.

n los cuales solo se sir-
te. Disponen de barra o
 y un salén que suele ser

Los pubs son establecimientos de origen 3
ven bebidas. Son un lugar de reunién, p
mostrador con un gran nimero de grifos de
de autoservicio en mesa.

Con respecto a las discotegas, 0 ente sirven bebidas y cuentan con la
particularidad de tener z0l@ habilitada para bailar. Normalmente tienen
horarios nocturnos. Sgypu contrar distintos formatos en este estable-
cimiento, aunque eral son de grandes dimensiones, tienen dos o tres
barras para la bebidas y poseen una zona de mesas con sillones.

Gmero de taburetes y una zona de mesas vy sillones. En estos esta-
tos suele sonar masica suave de fondo mientras los clientes disfrutan

ebida.

En cuanto a las coctelerias, son establecimientos muy similares a los bares
americanos. Sirven bebidas alcohdlicas de origen nacional o internacional, y
a mayores, ofertan el ensamblaje y combinaciones de distintas bebidas. Con
las nuevas corrientes se estd experimentando una evolucién hacia la llamada
coctelerfa molecular, que fundamentalmente elabora cécteles, basdndose en
conceptos quimicos, para crear combinados con distintas texturas, sabores o

15



Preparacion y servicio de bebidas y comidas rapidas en el bar

apariencia. Suele tener una estanterfa en la parte central de la barra con un
gran namero de bebidas alcohdlicas al igual que el bar americano y ademas
una estacion central en la barra.

Con respecto a los gastrobar, son locales de nueva creacién. La idea de esta-
blecimiento consiste en reinventar recetas existentes, tanto de comidas co
de bebidas, es decir, cocina de autor. Disponen de una pequenia barray unf§a-
I6n con servicio de mesas. Normalmente son de espacio redl‘i or |
complejidad de su oferta gastronémica.

mompetencias béasicas de los profesio S
intervienen en el departamento

Las competencias que deben tener los profesio s ocimientos para
elaborar las distintas ofertas que haya en el estalilecimi®®to, por medio de la
maquinaria que se dispone, asi como usar int@s, técnicas de elaboracion
y conservacién. No se deben olvidar la de prevencién en materia
contaminante y, por supuesto, la calidad. Ttabi#€n deben disponer de ciertas
habilidades para el manejo de m ria y Gtile®para la elaboracion de be-
bidas y alimentos.

Las actitudes que deb&tert@ los profesionales del departamento son las
propias de un establegi estd permanentemente en contacto con el
cliente: simpatia, edlicaei egancia en el modo de actuar. Son conceptos

it
importantes ya inef) a los trabajadores tanto como profesionales como
seres human

odas, estaSeompetencias son muy importantes para aportar y mantener
delServicio, tanto como las materias primas que se usen en las
oraciones.

ursos humanos son decisivos para que la percepcién del consumidor sea
itiva, ya que crean un valor afiadido al producto y ayudan en la fidelizacién
de los clientes.

16



El bar como establecimiento y como departamento

CONCLUSIONES

En esta unidad didactica se ha aprendido que:

- Los modelos y las caracteristicas de los distintos tipos de establecimien
estan definidos por su tipo de oferta, clientela o servicios.

¢

- Los profesionales que trabajan es este sector deben tener las compéenc
actitudes adecuadas para desempenar correctamente su trabajo.

- La calidad se basa tanto en los productos como en el ' leven a
cabo los profesionales.

17
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El bar como establecimiento y como departamento

] —— —

AUTOEVALUACION

1. Sefiale si son verdaderas o falsas las siguientes afirmaciones.

Unas de las competencias basicas de los profesionales que
intervienen en el departamento serfa la de conocer la elaboracién
de distintos tipos de bebidas

En las cafeterfas se pueden encontrar distintas ofertas
gastronémicas, como por ejemplo, platos combinados

Los aperitivos solo pueden ser sélidos

2. El bar es un establecimiento que presta ¢

a. Bebida.

b. Comida.

c. Bebida y comida.
d. Ninguna de las opcioRe® arferiores es correcta.

3. Por 10§ distintos modelos de establecimientos difieren
unos de otros.

19
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El bar como establecimiento y como departamento

SOLUCIONES

e — ——

Unas de las competencias basicas de los profesionales que
intervienen en el departamento serfa la de conocer la elaboracién
de distintos tipos de bebidas

En las cafeterfas se pueden encontrar distintas ofertas
gastronémicas, como por ejemplo, platos combinados

Los aperitivos solo pueden ser sélidos

2.c.

3.a.

21
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Utilizacién de maquinaria, equipos, utiles
y menaje propios del bar

Objetivos
- Identificar dtiles y herramientas, asi como los elementos que conforman los e&' K
ip ion

maquinaria del departamento de bar, describiendo: funciones, normas de utilizac
resultados cuantitativos y cualitativos que se obtienen, riesgos asociados a su
y mantenimiento de uso necesario.

- Seleccionar los ttiles, herramientas, equipos y maquinaria idéneos ipo de
género o bebida, instrucciones recibidas y volumen de produccig
- Efectuar el mantenimiento de uso de acuerdo con instruccions r verificando su

puesta a punto mediante pruebas sencillas.

e bar siguiendo los
dos predeterminados.

- Aplicar normas de utilizacién de equipos, maquinas ¥
procedimientos establecidos para evitar riesgos y

Contenidos
2. Utilizacién de maquinaria, equip il je propios del bar
2.1. Clasificacién y descripcion gegin ¢ sticas, funciones y aplicaciones

2.2.Ubicacién y distribuc
2.3. Aplicacion de técnicas,
2.4. Aplicacién de no de m

edi

tos y modos de operacién caracteristicos
imiento de uso, control y prevencién de accidentes

23



Preparacion y servicio de bebidas y comidas rapidas en el bar

ﬂ Clasificacion y descripcion segun caracteristicas,
funciones y aplicaciones

Se debe tener en cuenta que la propia diversidad de la maquinaria y equipo ira
en funcién de las caracteristicas de los establecimientos, teniendo en cuenta la
tipologia del bar.

Tanto la maquinaria como los equipos se pueden clasificar en Vgio
segtin sus funciones y aplicaciones. De este modo se dividen en gen
frio, generadores de calor, pequefias maquinarias, equipos de apo

y otras maquinarias. Cada uno lleva asociadas unas instrucciqmes q
rdn conocer su funcionamiento y manejo.

Los generadores de frio engloban cdmaras frigorifi
para vinos, fabricadoras de cubitos de hielo y timhges'® etos.

En cuanto al 1gorificas, suelen ser de gran tamafo. Antiguamente
edhos de obra, de unas dimensiones que variaban segtn el
miento. En la actualidad se han sustituido por cdmaras de
de temperaturas, que ocupan menos espacio y son bastante
es. Se ubican, fundamentalmente, en la cocina o en el almacén
eros y su principal cometido es la conservacion de estos alimentos.

s armarios o chambres para vinos pueden ser de varios tamafios y capaci-
dades. Habitualmente es una especie de nevera vertical con apertura frontal y
a diferencia de las neveras o camaras frigorificas, su temperatura interior no es
constante, sino que en su interior hay varias temperaturas segtn las tipologfas
de vinos que haya dentro. Las temperaturas més frias estaran en la parte baja
del armario y las més calidas estardn en la parte superior.

24



Utilizacion de maquinaria, equipos, Utiles y menaje propios del bar

En un chambre o armario para vinos se pueden almacenar vinos tintos, blan-
cos, cavas, etc., por lo que cada tipo de vino necesitard una temperatura ideal
de servicio.

Son a su vez expositores del producto, con lo cual, a veces se encuentran a la
vista del cliente o, si son de capacidad reducida, estardn sobre el mostrador
barra del establecimiento.

En relacién a la fabricadora de cubitos de hielo, normalmente ® m
rectangular, tamafo de media altura y siempre es de apertura frogtal’§la

neradores de frio es que su tamafio no sea excesivo, teni
una miquina de bajo mostrador o barra y el espacio nor
pero si se pretende que su rendimiento sea alto, es q riquen una
gran cantidad de cubitos por minuto.

Los timbres y botelleros, a diferencia de las aras frigorificas, son de
tamafio mas reducido. Se ubican bajo e % . Los timbres, al tener
5

apertura frontal y capacidad dual de con idos y sdlidos, también se
pueden ubicar en la cocina como generadofé8@e {ffo de apoyo de la cdmara
frigorifica principal.

mo pio nombre indica, solo se usan para
cidty de liquidos y su apertura y carga estd en la
tica® en cuanto al disefio son similares, ambas
s estandares.

En cuanto a los botelleros,
la refrigeracién y cons
parte superior. Las catac
son rectangulares yfco

Los generad engloban la cafetera, el termo de leche, la tostadora,
el micr00$ plancha.

Q

25



Preparacion y servicio de bebidas y comidas rapidas en el bar

La cafetera consta fundamentalmente de estos elementos basicos: calderin,
cacillos, porta-cacillos, vaporizador, ducha, bandeja y salida de agua caliente.

En el interior de la cafetera se encuentra el calderin que es el depésito de agua
que se calienta por medio de una resistencia eléctrica. Entre el calderin y los

cacillos se encuentra la ducha, que es un filtro interno por donde pasa el a
caliente para mezclarse con el café de los cacillos.

Los cacillos son filtros de metal donde se deposita el café ya molido fagu

vez se encuentran en los porta-cacillos, que cuentan con una o ddSjgerf@sacio-

nes por las que saldré el café.
En la parte externa, a un costado de la cafetera, se e &Vaporizador,

que es la varilla por la cual sale vapor a elevada tefipe a para poder ca-
lentar cualquier liquido. En el lado contrario se@hcu a salida de agua
caliente, que es una varilla cuya misién es facilit lente.

ua

Justo debajo del porta-cacillos se encuentrs @
rejillas que recoge los restos liquidos no usadesd
para que pasen directamente al d del estals

gja, una superficie lisa con

fetérd es las mAquinas més importantes de los
ia, @bser el café unos de los productos mas solicita-
2 molido el café se introduce en el cacillo, se
a dandole medio giro para encajar el porta-cacillos
café.

Se podria decir que la
establecimientos de hos
dos. Su mecanismo
coloca justo debajo
y ya estar4 list

tiene este liquido a una temperatura constante mediante
ra. En la primera cdmara se encuentra una resistencia eléctrica
ecipiente, que al enchufar el termo mantendr3 el agua caliente
istema de bafio Marfa. En la segunda c4mara, donde irfa la leche, habra
moStato para graduar la temperatura y un grifo para su salida.

El termo

relacién con la tostadora, es un producto con una amplia variedad de
modelos en el mercado. Su misién bésica es la de tostar el pan y puede ser
manual o mecénica. En la primera se introduce y se saca el pan de la tostadora
manualmente. En la segunda se introduce el pan y el mismo electrodoméstico,
una vez tostado, lo expulsa a una bandeja fuera de la influencia del calor, con
el objetivo de que no se queme.
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En funcién del establecimiento se situara en el mostrador de trabajo, que suele
estar en el lado opuesto a la barra o en la cocina, si se trata de un bar-cafeterfa,
o en la zona de pan y bollerfa a la vista y manipulacién del cliente si se en-
cuentra en el bufé desayuno de un hotel. Esta tltima suele ser mecénica para
facilitarle el trabajo al cliente.

electromagnéticas. Se caracteriza por ser un aparato de tamag

con control de temperatura y tiempo. Se usa para calentar cualquie
alimento, aunque se puede utilizar también para cocciones. Deb
cionamiento facil y familiar se suele encontrar en establecingi
exclusivo de clientes, con el objetivo de que puedan ca
particularidad de este aparato es que cocina el producte, de
alimento hacia fuera.

Se pueden considerar pequefia maquinaria g ba€idora, €F¢xprimidor, el moli-
nillo café y la picadora hielo.

) dora, es una pequefia méaquina eléctrica que se usa para
gunas variantes también amasan. Desde la tipica batidora que

n'hec&arias para el apoyo en la elaboracion de alimentos.

y un denominador comin en cuanto a las caracteristicas, y es que indepen-
dientemente del disefio o de la finalidad del aparato todas poseen un motor
que hace girar las cuchillas o varillas para batir. Indudablemente se usar4 una
u otra en funcién de la elaboracién del producto.

Los exprimidores pueden ser mecdnicos o manuales. Los manuales se suelen
usar en establecimientos con poca demanda de zumo, como por ejemplo en
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coctelerfas. Los mecanicos pueden ser semiautomdticos o automaticos. El
primero es méas habitual e incluso se puede disponer de uno de ellos en casa,
ya que no es muy grande y tiene un interruptor de arranque y parada que
se activa mientras existe contacto, por lo que se debe permanecer en todo
momento junto a la maquina para la extraccién del jugo de la fruta.

Los exprimidores automadticos coinciden en que tienen el mismo jntergiip-
tor de arranque y parada, sin la necesidad de estar presionén@lo a s
funcionamiento. La diferencia fundamental es que tienen una mayor4@gpa
exprimidora ya que disponen de un cesto para almacenar y distrilf@i utas
por unos conductos, que las dirigen autométicamente a ynas @uchillfque las
cortan y las exprimen. La tGnica precaucion que se debe ten@fen @uentd es la de

cortar el interruptor antes de que llene en exceso el recipjeate recoge el jugo.
En cuanto al molinillo de café, puede ser manua El primero esta
en desuso, por lo que tiene una funcién orngméfigal ef™os establecimientos.

El funcionamiento es muy sencillo, dispong/8 Osito superior de metal
donde se introducen los granos de café y @ i0 de una manivela que se
hace girar manualmente se acciona la muel3 ? tfitura el café con el grosor
deseado depositdndolo posterior en un c#dfl pequeno de donde se ex-
trae listo para elaborar café.

En cuanto al molinillo 4nige, su funcién es la misma. Se diferencia en que
el depdsito de almac 8o, dnominado torva, normalmente es de plasti-
co y nutre de granof/d ¢ al'molinillo para su posterior molienda, por medio
del giro eléctri muélas.

La picad iel® sirve para reducir el tamafo del hielo sea en cubitos o
en bagras. o la picadora de cubitos como la de barras, procesa el hielo por
io deyunalCuchillas. A diferencia de la de cubitos, de uso mas generaliza-
t barras es de cardcter industrial y se suele usar en hostelerfa.

luyen como equipos de apoyo al servicio los fregaderos, el sotabanco
etera, las encimeras neutras y las vitrinas expositoras.

Los fregaderos son recipientes con desagiie destinados al lavado de todo tipo
de material usado en hosteleria. Pueden ser de un seno, que servirdn para
prelavar antes de meter la vajilla, cuberteria, etc., en el lavavajillas o de dos
recipientes, uno para enjabonar y otro para aclarar.
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En relacién con el sotabanco cafetera, se trata de un mueble habitualmente
de acero inoxidable donde se asienta la cafetera, que en la parte frontal dispo-
ne de un cajén para extraer la granza del café una vez usada y donde se sitta la
bomba de descalcificacion.

Las encimeras neutras suelen ser de acero inoxidable por su facil limpiez
por ser un material preventivo en materia de sanidad. Normalmente es @iha
mesa de trabajo, aunque en los bufés se usa para la bolleria y el pag,co ola
do asi la temperatura.

Las vitrinas expositoras son muebles 0 armarios reguladgs cafa temp@gatura y
apertura trasera para la exposicion de alimentos elaborad@&o xisten
varios tipos cuyo uso dependeré de la tipologia del ne tQ que se ade-
ctan a los productos que se mostrardn. Se usan pa er los alimentos
ofertados con el objetivo de que el cliente pueda i

s, el grupo cerveza, la
campana extractora y los equipos inform4

Se considera otra maquinaria la maqui Q!I a

ina layavajillas tiene innumerables modelos tanto para cristalerfa en

erterfa y vajilla en cocina. Pueden ser de poca carga y tamafio
ara la limpieza de la cristalerfa en barra, aunque en cocina se ne-
4n otros con mas potencia y capacidad, como lavavajillas de capota de
rga superior o incluso trenes de lavado.

En cuanto al grupo de cerveza, lo facilita la marca cervecera que se use en el
establecimiento y consta de un grifo acompafiado de una columna con agua,
que al enchufarla congelari el agua. Una vez congelada el agua y conectado el
barril de cerveza de 2510 50 I mas el CO, (carbénico), se procede a tirar de la
palanca del grifo para que la cerveza pase a través del serpentin situado en la
columna de agua congelada nombrada anteriormente.
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La campana extractora es una estructura de acero inoxidable con filtros que
incorpora un ventilador en su interior para la extraccién de humos y olores. Se
sitda justamente encima de las cocinas que es donde ocurre la mayor emisién
de gases, humos y olores.

En relacién con los equipos informaticos, son todos aquellos aparatos que
utilizan para el desarrollo de las funciones, por ejemplo, el TPV (Terminalfde
Punto de Venta), tan necesarios para el control del establecimiento.gstQ8ftermi

7

nales incorporan un software con varios programas tanto de facturadign

de stock de mercancias. No se deben olvidar los comanderos digit h
sustituido en gran medida a los tradicionales que constaban de igtafo,
ni las impresoras con la dualidad de imprimir tanto facturaSg@m:

Dentro de ttiles, herramientas y menaje se incluyenflas gibiteras, los serville-

teros, las pinzas y el set de coctelerfa.

et de metal aunque hay que resefiar que también se pue-
den enco . as de metacrilato que son mejores desde el punto de vista

los servilleteros, son de innumerables tipos y formas: rectan-
adrados, ovalados, de metal, plastico, metacrilato, etc. Su funcién
al es de apoyo al servicio para uso de clientes.

Las pinzas pueden ser de varios tipos: para hielo, pan, espirragos, ensaladas,
etc. Son de uso extendido y su finalidad es evitar el contacto directo con los
alimentos.

El set de cocteleria Boston o europea sirve para elaborar cualquier céctel.
Debe estar debidamente acompafiado por una serie de ttiles como colador de
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