CURSOS ONLINE BONIFICADOS

BARMAN
PROFESIONAL

Curso bonificado por Fundacion Tripartita y Seguridad Social. No supone ningln coste para empresa ni trabajador
Duracion: 60 horas | Modalidad: online

UNIDAD DIDACTICA 1. GENEROS NECESARIOS PARA LA PREPARACION, PRESENTACION Y SERVICIO DE
BEBIDAS

Distintas calidades del género a comprar

Factores que intervienen en la calidad del género

- La estacionalidad

- Gustos de la clientela

Controles de calidad sobre género utilizados

UNIDAD DIDACTICA 2. EQUIPOS, MAQUINAS Y UTENSILIOS PARA LA PREPARACION, PRESENTACION,
CONSERVACION Y SERVICIOS DE BEBIDAS

Maquinaria del bar-cafeteria. Clasificacion y descripcidn segun caracteristicas, funciones y aplicaciones. Productos
con necesidad de refrigeracion. Productos sin necesidad de refrigeracion

- Maquinaria del bar-cafeteria. Clasificacion y descripcidn seglin caracteristicas, funciones y aplicaciones.

- Productos con necesidad de refrigeracion. Productos sin necesidad de refrigeracion

Ubicacion y distribucion en barra

- Estanterias

- Botelleras

Aplicacidon de técnicas, procedimientos y modos de operacidon, mantenimiento y control de bebidas

Imagen corporativa de la empresa aplicado al servicio de bebidas

Mantenimiento preventivo de la maquinaria de conservacion de bebidas en el bar-cafeteria

UNIDAD DIDACTICA 3. BEBIDAS SIMPLES

Bebidas no alcohdlicas gasificadas y no gasificadas

- Clasificacion

- Caracteristicas

- Tipos

- Elaboracién

- Tipo de cristaleria para su servicio

- Conservacion, presentacidn y servicio en barra y mesa.
Aperitivos, cervezas, aguardientes, licores

- Clasificacién

- Caracteristicas

- Tipos

- Descripcidn de su elaboracién

- Origen

- Conservacioén, presentacion y servicio en barra y mesa.
- Tipo de cristaleria para su servicio

Cafés, infusiones, chocolates, batidos naturales, zumos
- Clasificacion

- Caracteristicas

- Tipos

- Descripcién de su elaboracion



- Origen. Conservacién, presentacion y servicio en barra y mesa

Aprovisionamiento y conservacidn de este tipo de bebidas

Aplicacidn de las bebidas simples distintas a vinos en la cocina actual

Cata de diferentes tipos de bebidas distintas a vinos. Fase visual. Fase olfativa. Fase gustativa.
- Fase visual

- Fase olfativa

- Fase gustativa

UNIDAD DIDACTICA 4. BEBIDAS COMBINADAS ALCOHOLICAS Y NO ALCOHOLICAS
Clasificacidn de los diferentes tipos de elaboracion de combinados
- En vaso corto

- En vaso largo

- En copa especial

Normas basicas de preparacion y servicio
Whiskys

- Clasificacién

- Tipos

- Servicio

Ron

- Clasificacion

- Tipos

- Servicio

Ginebra

- Clasificacion

- Tipos

- Servicio

Vodka

- Clasificacion

- Tipos

- Servicio

Brandy

- Clasificacion

- Tipos

- Servicio

UNIDAD DIDACTICA 5. COCTELERIA

Elementos, Utiles y menaje necesario para la cocteleria
- La coctelera

- Vaso mezclador

- Goteros 6 biteros

- Otros utensilios

La «estacidn central»; tipos, componentes, funciéon
Tipos de cristaleria utilizadas en el servicio de cocteles
Asesorar sobre cocteles. Normas y procedimientos
Normas para la preparacion de cdcteles

- Ingredientes

- Cantidades

- Batido o mezcla

- Presentacion

Tipos de cortes de fruta para complemento y decoracion
La presentacidon de la bebida y decoracién

Las bebidas largas o long-drinks

- Caracteristicas

- Servicio

Las combinaciones: densidades y medidas

- Caracteristicas



- Servicio

Caracteristicas y servicio de las series de cocteleria

Control de calidad en el proceso de preparacién y presentacion de cécteles
Normativa de seguridad higiénico-sanitaria

UNIDAD DIDACTICA 6. CONFECCION DE CARTAS DE BEBIDA
Elaboracién de cartas de bebida

Clasificacién de bebidas dentro de la carta

Cartas de cafés e infusiones. Cartas de cocteleria. Cartas temdticas
- Cartas de cafés

- Cartas de cocteleria

- Cartas tematicas

Disefio de cartas. Definicién de precios. La estacionalidad

- Diseio de cartas

- Definicién de precios

- Estacionalidad

Control de stocks de bebidas. Control de caducidades de bebidas. Control de temperaturas. Rotacién de productos
- Control de stocks de bebidas

- Control de caducidades de bebidas

- Control de temperaturas

- Rotacidn de productos

Diferentes ejemplos de disefo de cartas de bar

UNIDAD DIDACTICA 7. CARBONATACION DE AGUAS Y REFRESCOS

Factores que determinan el grado de carbonatacién

Tipos de carbonatadores. Sistemas de carbonatacion

Uso de gases inertes

Uso y mantenimiento y limpieza de sistemas automaticos de control en los carbonatadores

UNIDAD DIDACTICA 8. NORMAS Y MEDIDAS SOBRE HIGIENE Y PROTECCION PERSONAL Y DEL MEDIO
AMBIENTE

Normativa aplicable al sector

Medidas de higiene personal: durante el procesado y en la conservacion y transporte

Requisitos higiénicos generales de instalaciones y equipos

Caracteristicas de las superficies, distribucién de espacios: ventilacidn, iluminacidn y servicios higiénicos
Materiales y construccion higiénica de los equipos

Medidas de proteccién del medio ambiente. Normativa aplicable

UNIDAD DIDACTICA 9. ATENCION AL CLIENTE
La atencion al cliente

- Acogida y despedida del cliente

- La empatia

La importancia de nuestra apariencia personal
Importancia de la percepcion del cliente
Finalidad de la calidad en el servicio

La fidelizacidon del cliente

Perfiles psicoldgicos de los clientes

Objeciones durante el proceso de atencién
Reclamaciones y resoluciones

Proteccién en consumidores y usuarios: normativa aplicable en Espaiia y la Unién Europea

UNIDAD DIDACTICA 10. LA COMUNICACION
La comunicacién verbal: mensajes facilitadores
La comunicacion no verbal

- Gestos

- Contacto visual



- Valor de la sonrisa

La comunicacién escrita

Barreras de la comunicacién

La comunicacién en la atencidn telefénica

%  CUBIC ,

FORMACIO

Si quieres informacion o inscribirte,
~ pincha aqui y déjanos tus datos
para que nos pongamos en contacto

www.cubicformacion.com



http://www.cubicformacion.com/

