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Accion formativa:
“ Curso Basico de Barman-Coctelero-Barista

1

Fechas: 13 -28 de junio. Lunes a viernes Horario: 9.00h-14.00h.
Nombre de la accion formativa: Curso Basico de Barman-Coctelero-Barista
Modalidad: Presencial Duracion: 60 horas

Nivel de formacidn para acceso:
» Titulacion minima: Estar en posesion del titulo de ESO .

Lugares de formacion:

Restaurante a Mesa Puesta. C/ Fray Julidan Garcés, n2 50. Zaragoza.

Instalaciones de Cafés el Criollo. Pg. Industrial San Valero, 83. Zaragoza.

Objetivos generales
Los objetivos generales son los siguientes:

a) Analizar las instalaciones, maquinaria, Gtiles y herramientas de un bar, reconociendo sus caracteristicas, aplicaciones y

principios de funcionamiento para realizar y supervisar la puesta a punto del lugar de trabajo.

b) Identificar los procedimientos adecuados en la organizacién de servicios, analizando y relacionando tipos, fases y métodos

para realizar o supervisar los procesos de pre-servicio, servicio y post-servicio de bebidas en un bar.

c) Analizar protocolos de actuacién ante posibles demandas de los clientes, identificando las caracteristicas de cada caso para

dar respuesta a posibles solicitudes, sugerencias y reclamaciones.

d) Aplicar estrategias y técnicas de comunicacidén adaptandose a los contenidos que se van a transmitir, la finalidad y a las

caracteristicas de los receptores, para asegurar la eficacia en los procesos de comunicacion.

e) Utilizar procedimientos relacionados con la cultura emprendedora, empresarial y de iniciativa profesional, para realizar la

gestion basica de una pequeiia empresa o emprender un trabajo.

f) Conocer las caracteristicas y el manejo del material asociado a la cocteleria.

g) Conocer y aplicar el método a seguir en la preparacion de cécteles.

h) Asociar las familias de cécteles con sus caracteristicas principales.

i) Conocer los principales cocteles internacionales y las bebidas que los componer .
j) Preparar y presentar los cécteles internacionales mas relevantes.

k) identificar las diferentes variedades, procedencias y tipos de café .

1) Elaboracién de diferentes cafés especiales .

m) Técnicas Baristas. El Latte Art.

Orientaciones Metodologicas

» El/Los docentes brindaran el marco tedrico, tecnolégico y técnico correspondiente a cada

unidad didactica; utilizando distintas estrategias y medios didacticos.

» Realizard las demostraciones correspondientes en cada nueva técnica, reconociendo la
estandarizacién de los criterios establecidos internacionalmente.

» Incluirad eventos didacticos fundamentando el objetivo y utilidad del mismo.

» Perfeccionara la compostura y la elegancia en el servicio del bar.

» Manejo de toma de comanda y técnicas de atencion al cliente

» Manejo de coctelera, vaso mezclador y jiggers

» Conocimiento de Las series de cocteleria

» Usoy manejo de la cafetera, molinillo, etc

» Realizacién de Cafés Especiales

» Nuevas técnicas baristas. La cocteleria del café

Cofinanciado por:
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UNIDADES DIDACTICAS: CONTENIDOS
> | La cocteleria vs Mixologia. Elaboracion de cdcteles clasicos y bebidas de autor (25
horas)

Definicion, historia, origen y evolucion.

Nuevas tendencias.

Cdcteles y combinados.

Definicidn, caracteristicas, tipos, recetario internacional, series y clasificaciones.
Procedimientos de preparacion.

Decoracidén/presentacion y servicio de cocteles y otras combinaciones. Fases y técnicas.
Fases en la elaboracion

Control de resultados

> Il. El Café y Mundo Barista (20 horas)

Definicién, historia, origen y evolucion.

Nuevas tendencias.

Cocteles y combinados con café

Procedimientos de preparacion.

Decoracidn/presentacidn y servicio de cafés especiales. Fases y técnicas.
Fases en la elaboracion

Control de resultados

> lll. Técnicas elementales de atencidn y servicio en Bar (10 horas)

Cofinanciado por:

El proceso de comunicacion.

Comunicacion no verbal

-Imagen personal

-Gestos, movimientos y otros

Empatia, receptividad, asertividad

Roles, objetivos y relacion cliente profesional

Técnicas de Venta en Restauracién

Exposicion de las cualidades de los productos y servicios
Modelo de actuacidn en el proceso de venta en restauracion.
Relaciones con los clientes

Atencidn personalizada como base a la fidelizacién del cliente.
Atencién de reclamaciones, quejas o sugerencias.
Objeciones de los clientes y su tratamiento

Técnicas utilizadas en la actuacién ante reclamaciones
Gestion de reclamaciones

Documentos necesarios pruebas en una reclamacion

. Manipulacion de alimentos y normas de seguridad e higiene en hosteleria (5 horas)

Limpieza de instalaciones y equipos
Buenas practicas ambientales en los procesos
Manipulacién de Alimentos incluyendo la ultima normativa de Alérgenos.
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