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Prélogo

PROLOGO

Los cimientos de la hostelerfa moderna se encuentran profundamente arrai-
gados en la historia. Conocer esta historia y el camino emprendido hasta la
actualidad nos ayudari a entender e interpretar la hosteleria contemporanea.
Una hosteleria 4gil, en ocasiones caprichosa y constante, e insistenteme
voluble y cambiante.

*
Mucho han cambiado los tiempos en los que los primeros estableci to
expedfan bebidas bajo precio en un mostrador tuvieron que ancla oa
suelo para evitar que el anhelo de los clientes lo acabara, trasladand@phasta al

fondo, atrapando, en el medio, al pobre personal encargad@delServiéio, inca-
paz de contener tal impetu.

Antes, incluso de aquella época, los conocimie SO cohol, destilacién
y licores estaban estrechamente vinculados aga @lguimi® no en vano los pri-
meros estudios serios sobre destilacién an en@entrar el elixir de la vida
eterna. Obviamente, no lograron obtenerl@p juicio de algunas personas,
el resultado de las mencionadas practicas A bastante al elixir de la
felicidad. De aquella antigua cre quedan #¥0 reminiscencias soldadas a
clasicos elementos alcohdlicos propio: aquavits (aguardientes cen-
troeuropeos), uisge beatg (debique el término «whisky») o zhiznenniavoda
(cuyo diminutivo, vodkajda bre al famoso destilado del este europeo).

La historia de las (Bebid@®alcohdlicas se halla intimamente ligada a su co-
mercializacion nocer £l devenir histérico de los principales elementos
alcohdlicos s un argumento cultural incuestionable, sino que nos
ayudari r elVservicio con mas diligencia y profesionalidad. Saber de
5 y como se obtiene cualquier tipo de bebida es un ejercicio de
profesional exigible a todo el personal que realiza su trabajo
a. Es innegable que los tiempos, habitos y costumbres evolucionan
tante celeridad, pero hay una serie de conceptos, productos y aten-
que apenas han sufrido evolucién en el dltimo siglo.

Una variable que apenas cambia con el transcurso del tiempo es la que estable-
ce que el cliente del bar y cafeteria no solo acude al mismo para beber o comer,
sino que para él es un lugar de asueto, de distraccién, de entretenimiento.
Cada tipo de establecimiento interpreta de forma particular ese aspecto lidico
que esta obligado a proporcionar. Algunos lo hacen proporcionando un entor-
no similar al del propio hogar, con Ia intencién de que los clientes se sientan
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cémodos, mientras que otros buscan el efecto contrario, proporcionando un
tipo de distensién antagénica 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 férmulas mas baratas que acudir al bar para saciarla.

No existen férmulas magicas en hosteleria, no hay ningin concepto t
gible que garantice el éxito de un negocio, solo un cimulo de factgres
combinados, enfocan al establecimiento por la senda que debe‘eg
si tuviéramos que elegir el factor mas importante en el que bas
profesional del personal de bar y cafeterfa, este serfa, funda
en la informacién del parrafo anterior, en la capacidad d
cliente no solo aquellas consumiciones que nos solicite,

mento secundario que el consumidor busca, que pued
e intranscendente charla hasta un placido mome
Identificarlo y controlarlo exige un complejo do

ilefiCio y sosiego.
nominada «psi-
miento que aporta
ivo del camarero del bar

oflas las personas buscan lo
0 cliente pueden variar de

recibir, teniendo la dificultad afiadida de q
mismo vy, ademds, los requerimie de un mi
una ocasién a otra.

0

ena la boca apelando a la vocacién como el
e Uh camarero, aunque, francamente, considero
n'Habito con el que camuflar ciertas malas practi-
cas profesionales, vi principalmente a sueldos pirricos o extenuantes y
largas jornad “La hosteleria actual no requiere de camareros de na-
turaleza ygca@ignal Sino profesionales que desempefien una actividad laboral
iciones que el resto de profesiones. Con sus peculiaridades

i, pero en similar posiciéon de sueldo y horario que el resto de

En muchas ocasiones,
principal valor deont
el activo vocacion

e los principales problemas que plantea la hostelerfa es que es una pro-
ion puente, es decir, es ocupada a la espera de una expectativa profesional
mas interesante. La estacionalidad de la que hace, a su vez, gala, con elevados
picos de contratacién en la época estival, no hace sino que aumentar las po-
sibilidades de intrusismo profesional, lo que justifica la utilizacién de mano de
obra escasamente formada y cualificada, que indefectiblemente redundari en
las condiciones laborales (sueldos bajos y jornadas laborales m4s largas).
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No obstante, el empresario de hostelerfa actual comienza a ser consciente de
que una elevada inversién carece de valor alguno si el equipo que opera en
el negocio no presenta la cualificacién apropiada. Una atencién 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 ofertada

Por todo esto la formacién se antoja como el Gnico medio para enco
camino profesional adecuado. Cuanto més dominemos nuestra pr(?;
yor sea nuestra experiencia, mejores condiciones de trabajo encont
tanto, mds facil serd que disfrutemos con lo que hacemos.
satisfaccion de desempefiar una profesion que presenta asp
cidad, trabajo los fines de semana, etc.), pero también m
(jornadas dindmicas, entorno de trabajo amigable, a
social, etc.). Todo esto hace que el profesional d
este segmento laboral, pero no por vocacién, sino er co

La hostelerfa moderna requiere de perso @

nomo, que interprete correctamente las ne a

ectos positivos
CiOf e interaccion

cimiento.

icado, versatil, 4gil, auté-
de mercado y que tenga

capacidad de maniobra para ate s posiblegs@€sviaciones y fluctuaciones
que se puedan presentar. Persdfia , en constante proceso formativo,
dindmico, con capacidad dg€volu a la misma velocidad que lo hace la

n la misma proporcién que lo hace la empre-
eca(debe ofrecer) unas condiciones similares al
as condiciones que atraigan y retengan a los
y fidelicen al empleado con la empresa vy, llegado
nciliar la vida familiar con la profesional y aporten
po libre. Eso es lo que demanda y lo que ofrece la hoste-

es, el desempefio profesional en hosteleria puede llegar a ser muy
la formacién apropiada, amparada con el certificado de profesiona-
ertinente, puede llegar a suavizarla considerablemente. Este es el fin que
e libro, ajustado al médulo formativo Bebidas, del certificado de profesiona-
lidad de Servicios de bar y cafeterfa, pretende conseguir: ensefiar y formar a
aquellas personas que quieran desempefiar o ya ejerzan su actividad profesional
en el servicio de bar y cafeterfa asi como en la hosteria en general, para que,
de este modo, lleguen a ser méas capaces, mas auténomos y més diligentes. En
resumidas cuentas, mas profesionales y cualificados.
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Generalidades del bar y cafeteria

Bebidas

Generalidades del bar y cafeteria

Objetivos

- Identificar las principales caracteristicas de los establecim cuya principal sefia
de identidad es el servicio de bebidas.

- Conocer qué define a los recursos humanos aféterfa prestando especial

atencion a las figuras profesionales de barma

- Discriminar entre las zonas y subz n las que lmalfitualmente se organizan los
establecimientos adheridos a la déno i6n «bar y cafeterfa».

Contenidos

1. Generalidades del terfa
1.1. Breve in istorica. Tipos de bares y cafeterfas
1.2. Caract nerales del equipo humano en el servicio de bebidas
1.3. Zo afeterfa
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E Breve introduccion historica. Tipos de bares y cafeterias

Aunque el servicio de bebidas tanto en la barra como en la sala es extrapo-
lable a cualquier negocio de hostelerfa, independientemente de la naturaleza
que pueda presentar, es en el ambito del bar y cafeterfa donde se acotan sus
competencias y responsabilidades, ya que es en este segmento donde el servici

de bebidas adquiere capital importancia.

*

Cada uno de los establecimientos de restauraciéon cuenta con sus
cesidades de maquinaria, decoracién e instalaciones que vienen ¢
por el volumen y tipologia de la clientela a la que dan seryicio

abléeimientos, debe-
asiohalmente por
aboracion, sino que
e al aspecto ludico,
cir, la oferta comercial
iva argumentada con acti-

Para atender el tipo de servicio que se presta en estos g
mos entender que no solo ofertan bebidas, acompafifidas

una oferta sencilla de alimentos, generalmente degépid
presentan una serie de valores afiadidos ligado cta

de distensién y de entretenimiento o dive
suele verse acompafada por otra mucho
vos de ocio y descanso.

15

Esta necesidad de hacer coincidiff andb@aspectos, consumo de bebidas y ocio,
se ha manifestado desde, alghiénosgila gpoca romana, donde ya existian canti-
nas destinadas a la ven' idas alcohélicas.

Aglutinar ocio y @ns ohdlico siempre se consideré una actividad,
como poco, compl&y&: nte muchos afios estos negocios siempre fueron
vistos, al me erspectiva que la historia nos ofrece, como sérdidos
cliefites plenos de perniciosos intereses, donde, para destacar sobre
efffero o mesonero debfa ser el mas peligroso de todos ellos. La
istérica comentada no hizo més que acentuarse en los siglos
re todo con el despegue del comercio maritimo, en cuyos puertos
la aparicién de cantinas que la historia se ha empefiado en mos-
s como lugares lagubres, llenos de indeseables dispuestos a mantener
nfrontaciones y peleas a la minima ocasion.

Esta sesgada visioén 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 profesion pueda tener la persona que se encuentra al frente, tan
variables estos como la propia industria hostelera, concitando no solo los pro-
gresos que paulatinamente se van desarrollando en el terreno (conocimientos
enolégicos, mejoras en el campo de destilacion, etc.), sino también atento a
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los volubles movimientos de los gustos de los clientes (nuevas marcas, nuevas
bebidas, atenciones hacia sectores concretos [cafés, infusiones, cervezas, etc.] o
al resurgimiento de nuevos segmentos [cocteleria]), amén de ofertas locales muy
concretas y arraigadas (mesones, sidrerias, bodegas, etc.).

Cuando hablamos de bares y cafeterfas generalizamos sobre una serie de es
blecimientos con caracteristicas claramente diferenciadas, pero cuya princfpal
sefia de identidad es el servicio de bebidas. De este modo, los pringjpal@heg
cios ligados a este servicio son los que detallamos a continuacién.

Los bares son establecimientos comerciales
que dispensan, bajo precio, bebidas alco-
hélicas y no alcohdlicas, las cuales pueden
complementarse con el acompafiamiento
de algin tipo de alimento sélido, gene-
ralmente de caricter rapido, aunque en la
actualidad existe una tendencia a sofisticar
ligeramente la complejidad y naturaleza de
los elementos solidos que acompafian esta
oferta de los bares. La principal sefg®e identidadad® estos locales es la barra, de
la que llega incluso a coger su proio pre («<bar» proviene del inglés «barrier»,
que significa «barrera, barr: esde dofide se atiende de manera directa y con

agilidad a los clientes qx&l establecimiento.
i e 145 cafeterias es que, adem4s de bebidas en gene-

omidas de caracter rapido, tanto en sala como en barra;

os establecimientos han sufrido un importante auge, paralelo
lecimientos de comida rapida, principalmente por los siguien-

scaso tiempo disponible para comer entre la jornada de mafiana y la de
tarde.

- Distancia considerable entre las zonas residenciales y las zonas laborales,
ubicadas estas Gltimas, bien en los centros neurilgicos de la ciudad, o bien
en zonas industriales externas al ntcleo urbano, lo que imposibilita el des-
plazamiento hasta el domicilio familiar para comer.
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- Incorporacién de la mujer al mundo laboral. Por anticuado que pueda pare-
cer, también deja su impronta en los habitos de acudir al exterior para
realizar las comidas. Antes, al disponer de mas tiempo, eran las mujeres las
que se encargaban de dicha tarea.

En este contexto, el consumo de platos combinados, sindwiches y boc
llos (principal oferta de alimentos de la cafeterfa) destinados a suggitui
forma rdpida una comida completa y con un precio contenidofpse @oja

una popular eleccién.

Los cafés, pringi te, n en
fés@giftfusiones.

te aumenta
as tardes, en los

torno al servicio

Los bares americanos son localg que el entorno y la decoracién tienen
una relevante importancia proporcionan un entorno acogedor al
ivamente sobre el servicio de bebidas alcohdlicas y de
n repunte de este tipo de establecimientos.

cliente. Su oferta gira e
coctelerfa. En la actuali

isti

Esto bares fuerga,utia formla de negocio muy popular en los setenta, ochenta
y noventa (a nto en Espafia); son los precursores de las actuales y
moderna

no Unido (principalmente, en Inglaterra e Irlanda), donde, utilizando

U El establecimiento denominado «café» se vuelca mds en la popular infusién y en
la gastronomia que la acompafa (desayunos y meriendas); en cambio, la caracterfs-
tica principal de las cafeterias es el servicio de bebidas (de cualquier naturaleza) y
comidas, no solo desayunos, sino también comidas y cenas de caracter rapido, repre-
sentados habitualmente en un tnico plato (plato combinado, sindwiches, bocadillos)
una comida completa.
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como excusa una bebida tan social como la
cerveza, se edificaron una gama de locales
cuyo rango de mayor afluencia es por la tar-
de, generalmente tras la finalizacién 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 adquisicion, fuera
de estos negocios, serfa dificil de conseguir,
ya que no suelen formar parte del circuito
habitual de comercializacion.

La amplia oferta de bebidas suele verse jalonadagpo po de elemento
s6lido que armonice apropiadamente con la alez producto que da
tofpuede ir, en funcién de
iones de lo m4s castiza y

nacional hasta una seleccion de especial
procedencia de la mayorfa de las Sentan (irlandesa, alemana,
etc.), recurriendo, en este Gltimg
caracterfstica de estos establg€imie n su pafs de origen.

Al igual que ocurre ¢ N rias, existe un tipo de establecimiento dedi-
cado a la venta del’'o aft producto fermentado, el vino. Las vinaterias
rvicio de vino por copas. Para ello recurren a pre-
rta de productos vinicolas de distintas regiones,

a de productos ofertados sea lo mas amplia posible.

a
|

La venta de vinos por copas aumenta
considerablemente las opciones de ad-
quisicién de un sector de clientela cada
vez mas comprometido con el mundo
vitivinicola. Es por ello que este tipo
de establecimientos presenta un im-
portante auge tanto en el nimero de
negocios de estas caracteristicas en las
calles como en la afluencia de clientes
que los frecuentan.
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Habitualmente las vinaterfas tienen una oferta gastronémica muy variable en
funcion de la naturaleza, caracteristicas y volumen de negocio que presentan.
Esa oferta suele ir desde una escueta y simple carta por raciones a una sofisticada
y amplia variedad de manjares representativos de lo que la cocina actual puede
dar de si, aunando en un tnico tipo de negocio un producto de claro calado
popular, como es el vino, con elementos gastronémicos tan novedosos y valios
como los que proporciona la micrococina (cocina en miniatura) moderna.

es la conjuncién de ocio, oferta musical y el consumo de bebidas,
alcohdlicas, donde el acceso es libre y exento de pago por la
Suelen perfilar su oferta sobre una opcién muy definida y’
al tipo principal de elementos ofertados, sino también m
tipo de ambientacion elegido y a la decoracién impergihte

e sc¥fecogen en esta de-
la tarde-noche, estin
la que esperan recibir y

La diversa variedad y naturaleza de negocips
nominacién, generalmente todos orient;
ampliamente condicionados por el tipo
por esa ambientacién musical y decorativa'8 hacfamos mencién ante-
riormente. Cada establecimiento gdifica su ofer@§0bre un concepto concreto,
esperando con ello la respuest de clientela con gustos afines a los
que el negocio propone.

spaeios de gran capacidad en los que cabe la posibili-

ecticulo. Los sistemas de comercializacién de
er dos registros diferenciados. El establecimiento
nera auténoma, brindando de manera regular y pe-
riddica umy ti erta que satisfaga las necesidades de ocio de un grupo
' ela, el cual garantice el esfuerzo econémico que esto supo-
s comerciales suelen ser muy diversas, aunque la naturaleza de
esta es la de proporcionar a los clientes la capacidad de disfrutar
en vivo. Esta es la principal caracteristica de estos establecimien-
ro también, con la intencién de complementar sus ingresos, es habitual
e puedan ofertar el local con misica 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 emplea-
dos en su construccion, salidas de emergencia y planes de evacuacién, foro
maximo permitido, etc.).

Las salas de fiesta s
dad de incluir alg
las salas de fie
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Ortro sistema de financiacion es recurrir al alquiler del establecimiento para la
realizacion de actos y eventos concretos, pudiendo ser estos de caracter piblico
o privado.

Las discotecas son establecimientos con un horario habitualmente nocturno,
donde la musica es el principal activo complementado con una oferta de
bidas, en general alcohdlicas. Suelen disponer de una gran pista de haile ffara

que sea utilizada por la clientela. *

La principal diferencia con las salas de fiesta es que la musica a en
las discotecas suele ser grabada y no en directo, como es habigual enlas Salas
de fiesta.

Utilizan musica amplificada, por lo que resulta total
rizacién del local. Debido a que habitualmente s

ntmero de personas de manera simultdnea,
ser muy estricta, con el fin de garantizar e

idfde lo posible la seguridad
ada suele ser controlada y
$0 del establecimiento.

gastrobares pertenecen a la linea
oderna de restauracién que conjuga
una sofisticada carta de comidas con
la actual tendencia de coctelerfa. De
esta forma, combinan y armonizan dos
propensiones de amplia incidencia en
la hostelerfa 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
uturo, consideramos necesario introducir como establecimiento comer-
| de relevancia a las coctelerias. La coctelerfa clasica era un templo erigido
hacia el arte de mezclar distintas bebidas para conseguir, a partir de ellas, una
totalmente nueva. Para ello, solian rodearse de sofisticacién y otorgaban al ser-
vicio realizado unas connotaciones estdndares superiores.

Las actuales coctelerias ahondan en el mismo principio de calidad de sus
predecesoras, pero se expresan en los términos modernos que la actualidad
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requiere. Nuevos gustos, nuevos habitos y nuevos sabores son atendidos para
lograr dispensar al ptblico que las frecuenta de atractivas sensaciones, con una
puesta en escena impecable y donde los avances tecnoldgicos en materia ali-
mentaria y gastronémica se aplican para brindar al cliente la oportunidad de
percibir un ciimulo de excelsos matices.

Las heladerias son establecimientos habituales en la época estiv:
palmente por los productos de naturaleza fria en los que basa su ofgrt
disponer de un mostrador especial provisto de un sistema de refrigéfie c
que poder mantener las caracteristicas de las cubetas de helado q s
nen. La principal oferta de las heladerfas suele cenirsepa hélados,
granizados, elementos habitualmente demandados en las as a

Es por ello que muchos de estos negocios solo se abre
de verano.

tie-
idos y
s calor.

c
il n los meses

Los bares de hotel y bares de res-
taurante son negocios que crecen
vinculados a uno mayor, general-
mente para aumentar la oferta que
el establecimiento presenta.

En el caso de los bar
estos, aunque también
acceso a clientes
enfocados principa
facer las nec S
tes alojadgs
miciones

hatel, pudiendo incluso declinar el pago de aquellas consu-
n, bien porque ya pueda venir asf estipulado en el régimen
el hotel (todo incluido), o bien porque el pago serd demorado

res de restaurante sirven de apoyo a las necesidades del comedor, bien
cionando como centro donde citarse previamente, o bien como prolonga-
cién de la mesa del restaurante donde poder realizar la sobremesa una vez
concluida la comida.
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tos ligados al servicio de bebidas

imien

Establec

Bares

Cafeterias
Cafés

Bares americanos

Cervecerias

Vinaterias

Pubs

Salas de fiesta

Discotecas

Gastro

eladerias

Bares de hotel
y bares de
restaurante

Generalidades del bar y cafeteria

Dispensan, bajo precio, bebidas alcohélicas y
no alcohélicas que pueden ir acompafiadas de
algln tipo de alimento sélido

Sirven al piblico bebidas y comidas de caracter

rapido en sala y barra
Giran en torno al servicio de cafés e infu s
®
Su oferta gira exclusivamente sobre el sefyici

de bebidas alcohélicas y de cocteleria

Ofertan un amplio abanico d&tiposhy ma de

cervezas distintas

Especializadas en el servigio ino por copas

Conjugan ocio, ofer usi el consumo de

bebidas, generalm@nte Qlcohdlicas. El acceso al

% td’de pago de entrada

Espacios de gran'©

la posij d de inci®

de espec

% entos con un horario habitualmente
oc

local es libre y

o, donde la msica es el principal
complementado con una oferta
e bebidas, en general alcohélicas

Conjugan una sofisticada carta de comidas con
la actual tendencia de coctelerfa

Mezclan distintas bebidas para conseguir una
totalmente nueva atendiendo a nuevos gustos,
habitos y sabores

Su oferta suele ceiirse a helados, copas de
helado, batidos y granizados

* Bares de hotel: aunque permiten el acceso a
clientes externos, estan enfocados a
satisfacer las necesidades de los clientes
alojados en el hotel

* Bares de restaurante: sirven de apoyo a las
necesidades del comedor
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m Caracteristicas generales del equipo humano
en el servicio de bebidas

La de camarero de bar y cafeterfa no es para nada una profesiéon sencilla, ya
que los momentos de mayor volumen de trabajo suelen coincidir con aquellos de
asueto de la mayorfa de las personas. Las jornadas laborales son ligeramente
largas que las del resto de trabajadores, jalonadas con marcados picos dg trabjo,
donde un momento de importante actividad suele alternarse con oo dgscas
movimiento. En este contexto resulta altamente recomendable relaciofaar Sjgra-
bajo de camarero de bar y cafeteria con innatos conceptos de voca

Su labor estd intimamente relacionada con el trato direct
es su principal activo, ya que, en parte, esas relacionesgiri n el éxito pro-
fesional. Es por ello que valores como simpatia, locu isCrecion cobran
relevancia en el desempefio de la profesion.

qi@el propio personal orbite
marero suele hacer gala de

tar proporcionar al cliente el tip tencién precise. En este entorno,
manejar conceptos apropiados d&e ia ayudara al camarero a hacer mas
agradable la estancia del cli ocal. Debemos entender la psicologia
como una interpretacionyfre e lo que el cliente espera del establecimiento
y no, obviamente, confun la carrera universitaria vinculada a la men-
te y la medicina.

ntmero de actuaciones laborales que se deben acometer. La
oral es la que nos va a permitir ser unos auténticos profesionales
, pero indefectiblemente ha de apoyarse en una sélida base formativa,
| evitar4 caer en numerosos errores, de los que el cliente siempre va a
el damnificado, con la consiguiente erosién de la imagen que la empresa
proyecta. Es por eso que ambos conceptos (formacién y experiencia) tienen
que erigirse de manera conjunta, sin que el dominio de uno de ellos justifique
la exclusion del otro.

El personal ha de manejar de manera conjunta, indisoluble, sin que se pue-
dan separar estos registros, de modo preciso valores como rapidez, agilidad y
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diligencia, pero mas ligados al servicio directo de un volumen mucho mayor
de personas que frecuentard las instalaciones durante un periodo de tiempo
mucho mas corto que, por ejemplo, en el restaurante. Insistimos en el hecho
de que el personal del bar y cafeteria no solo ha de ser rapido y 4gil, 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 orige

motivo por el cual el camarero perderd un valioso tiempo buscandola erffre

una jungla de botellas cuando vuelva a necesitar utilizarla. *

En cuanto a las consideraciones higiénicas y de imagen del per por
redundantes y recurrentes hay que obviarlas. Debemos ser ¢ que
de la imagen proyectada por el personal del bar y cafete o solo

ito hostelero.
pieza, donde la
igada observacién

dos y el exceso de joyas
as consideraciones higiéni-

Asi, las consideraciones higiénicas son universales e
Un trabajo de enorme dinamismo implica una e
ducha vy el rasurado (en el caso de los caballero

desvirtuada del profesional que le de. Una ectamente cortadas y lim-
pias, una especial atencién a I8s ara evitar futuros problemas y un
uniforme impecable, pulcro gf€xen cualquier marca de suciedad, también

l.

Actualmente, el uniforme de trabajo
en el 4mbito de los establecimientos de
bebidas suele ir en concordancia con la
naturaleza de la empresa, siendo habitual
recurrir a uniformes especificos para ne-
gocios concretos. Antiguamente, se solia
utilizar pantalén y americana negros (o
chaquetilla francesa negra o blanca), que
se complementaban con la camisa blanca
y pajarita. En cambio, hoy en dia es co-
man el uso de uniformes mas modernos,
donde los colores corporativos se usan a
su vez para la confeccién del uniforme de
trabajo. Asi, resulta habitual encontrar un
vestuario menos formal, mas desenfadado, en la misma linea mas moderna que
el local de trabajo intenta proyectar.
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En cuanto a la imagen del camarero, debemos ser conscientes de que, segin
la naturaleza del local donde trabajemos, lo que es completamente valido para
un negocio es totalmente incompatible con otro. En lineas 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
afadido si nuestra actividad profesional la desarrollamos en locales de oci
nocturno, por ejemplo. Desde el punto de vista higiénico si habria bastaffite
que decir al respecto, pero mientras la legislacion vigente no tomg patté€en
asunto, todo se reduce a recomendaciones o a conceptos subjetivos.

evitar en todo momento que el cliente lo vea comer o b
agradable ver un camarero apoyado en algin elemento
quinaria, aunque estos elementos queden por debajgfde Jayvis
tapados por la barra.

Aunque la tendencia actual, sobre todo
horizontalidad profesional, en aquellos es
lumen se hace imprescindible una jerarqui?
desempenar.

ueflds negocios, es buscar la
ientos de considerable vo-
las tareas que se van a

En esa jerarquia profesjonalgffras I umible figura de un gerente o encar-
gado general que centralife [goma de decisiones generales, resalta la figura
del barman.

barra, cuya misién principal es la
atencién directa al cliente.

La linea de trabajo del propio estable-
cimiento, al margen del nimero de
camareros con los que se cuente para
la atencion directa, puede justificar la
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presencia de una mayor diversidad de personal. Por ejemplo, si la oferta de be-
bidas del establecimiento se complementa con otra de comidas rapidas, gene-
ralmente a la plancha, se puede justificar la inclusion de un planchista para
dichas elaboraciones, el cual podria contar con la colaboracién de un ayudante.

En el mismo sentido, una continuada y voluminosa oferta cafetera justifica
inclusién de uno o varios profesionales cafeteros. Se da la circunstancia de ue
el aumento de consumo vy, por tanto, de la demanda de esta pa@c%
sién, proyecta la apariciéon de una figura denominada «barista», ‘

sustituir la clasica definicién de cafetero.
xvicio de ca-

fés, con un esmerado empefio por la confeccion d@ u ucto de la mas
alta calidad y diversidad. En la actualidad, tradfel b , el barista es la
figura profesional que goza de un mayor re ocial y profesional en el
bar y cafeteria.

El barista basa su orientacion profesional en la elab

pPropio g de personal especifico, el
ponsable de sala, y entre sus funcio-

La sala, a su vez, suele contar cq

de se ubican las mesas y sillas. El rango (divi-

cafeterfa destinado a Ia
' se encuentra a cargo de cada camarero) que

sion de la sala que, h
cada camarero ha
categoria del seryi

riedad de locales amparados bajo el denominador comin de ba-
terfas es muy amplio, la mayorfa de ellos presentan una serie de
eristicas comunes, aun cuando, l6gicamente, estd condicionada por la

El bar y cafeteria suele contar con dos zonas claramente diferenciadas: la zona
de servicio y la zona de clientes.
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La zona de servicio ocupa las subzonas de almacén, interior de la barra y office.

Como zona de almacenamiento entendemos el lugar especifico 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 realizaciéon
completa, agil y eficaz del servicio, a la vez que garanticen la oferta present
por el establecimiento. Esta zona de almacenamiento, independientementefde
volumen del propio local, suele dividirse en diferentes departamegtosd@l fu
cién de la naturaleza de los elementos que contenga.

Dentro de esta zona de almacenamiento se sitta una de refri i6n, e la que
suelen almacenarse los productos perecederos, es decir, aquigllos ebido a
su naturaleza, poseen un periodo de vida muy corto 0 cenamiento
principalmente)

perecederos, los cuales
 oferta a la demanda para

pescados ocupan la mayor proporcién de
deben ser adquiridos con rigor y mesura, a
esiduos.

nomato suele ser el lugar apropiado
a almacenar los alimentos no pere-
cederos, aquellos que por su naturaleza
pueden mantenerse inalterables durante
largos periodos de tiempo. Conservas, le-
gumbres, 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 mas apropiado
mantener separados alimentos y bebidas
siempre que el espacio destinado a alma-
cenamiento asf lo permita.

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