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BARMAN PROFESIONAL

350,00 € - 425,00 €

Este curso de Barman Profesional le prepara para trabajar profesionalmente en este profesién,
especializandose en este mundo tan apasionante como es el de la cocteleria. Este curso de
Barman Profesional le ofrece una formacién practica y especializada en la materia. Hoy en dia,
el sector turistico y de servicios es una de las grandes bazas de nuestra economia, por lo que
exige cada vez mayor cualificacién y especializacién entre los profesionales del sector. El
presente curso de cocteleria proporciona los conocimientos necesarios para llevar a cabo las
tareas propias de la cocteleria, como pueden ser la preparacién de los Utiles o la adecuada
utilizacién de los recipientes y decoracién final, con un buen nivel de profesionalidad para que,
como resultado de todo esto, el cliente se sienta satisfecho con el servicio.

Categorias: Cursos online |
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INFORMACION
Duracion 240 h
Modalidad Online
Docencia TUTOR PERSONAL
Practicas GESTION DE PRACTICAS EN EMPRESAS
Método de pago FINANCIACION SIN INTERESES
Centro de empleo AGENCIA DE COLOCACION
Formacion acreditada CENTRO ACREDITADO POR EL SEPE
Precio Particular, Empresa

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

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

uewNE

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

1. Maquinaria del bar-cafeteria. Clasificacién y descripcidon segln caracteristicas, funciones y
aplicaciones. Productos con necesidad de refrigeracion. Productos sin necesidad de
refrigeracion

2. - Maquinaria del bar-cafeteria. Clasificacién y descripcién segun caracteristicas, funciones y
aplicaciones.

3. - Productos con necesidad de refrigeracién. Productos sin necesidad de refrigeracién

4. Ubicacién y distribuciéon en barra
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- Estanterias

. - Botelleras
. Aplicacién de técnicas, procedimientos y modos de operacién, mantenimiento y control de

bebidas
Imagen corporativa de la empresa aplicado al servicio de bebidas
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Mantenimiento preventivo de la maquinaria de conservacién de bebidas en el bar-cafeteria

UNIDAD DIDACTICA 3. BEBIDAS SIMPLES
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Bebidas no alcohdlicas gasificadas y no gasificadas

- Clasificacion

- Caracteristicas

- Tipos

- Elaboracion

- Tipo de cristaleria para su servicio

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

- Clasificacién

- Caracteristicas

. - Tipos

. - Descripcién de su elaboracién

. - Origen

. - Conservacion, presentacion y servicio en barra y mesa.

. - Tipo de cristaleria para su servicio

. Cafés, infusiones, chocolates, batidos naturales, zumos

. - Clasificacién

. - Caracteristicas

. - Tipos

. - Descripcién de su elaboracién

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

. Aprovisionamiento y conservacién 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.
25.
26.
27.

- Fase visual
- Fase olfativa
- Fase gustativa
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UNIDAD DIDACTICA 4. BEBIDAS COMBINADAS ALCOHOLICAS Y NO ALCOHOLICAS
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23
24
25
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Clasificacion de los diferentes tipos de elaboracién de combinados
- En vaso corto

- En vaso largo

- En copa especial
Normas basicas de preparacién y servicio
Whiskys

- Clasificacion

- Tipos

- Servicio

Ron

. - Clasificacién

. - Tipos

. - Servicio

. Ginebra

. - Clasificacién

. - Tipos

. - Servicio

. Vodka

. - Clasificacion

. - Tipos

. - Servicio

. Brandy

. - Clasificacién

. - Tipos

. - Servicio

UNIDAD DIDACTICA 5. COCTELERIA
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Elementos, (tiles y menaje necesario para la cocteleria
- La coctelera

- Vaso mezclador

- Goteros 6 biteros

- Otros utensilios

La «estacién central»; tipos, componentes, funcién
Tipos de cristaleria utilizadas en el servicio de cocteles
Asesorar sobre cdcteles. Normas y procedimientos
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10.
11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.
23.
24.
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Normas para la preparacién de cdocteles

- Ingredientes

- Cantidades

- Batido o mezcla

- Presentacion

Tipos de cortes de fruta para complemento y decoracién
La presentacién 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 presentacién de cocteles
Normativa de seguridad higiénico-sanitaria

UNIDAD DIDACTICA 6. CONFECCION DE CARTAS DE BEBIDA
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12.
13.
14.
15.
16.
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Elaboracién de cartas de bebida

Clasificacion de bebidas dentro de la carta

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

- Cartas de cocteleria

- Cartas tematicas

Disefo de cartas. Definicidon de precios. La estacionalidad

- Disefio de cartas

- Definicién de precios

- Estacionalidad

Rotacién de productos

- Control de stocks de bebidas

- Control de caducidades de bebidas

- Control de temperaturas

- Rotacion de productos

Diferentes ejemplos de disefio de cartas de bar
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UNIDAD DIDACTICA 7. CARBONATACION DE AGUAS Y REFRESCOS

1
2
3
4

. Factores que determinan el grado de carbonatacién

. Tipos de carbonatadores. Sistemas de carbonatacién

. 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
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Normativa aplicable al sector

Medidas de higiene personal: durante el procesado y en la conservaciéon y transporte
Requisitos higiénicos generales de instalaciones y equipos

Caracteristicas de las superficies, distribucién de espacios: ventilacién, iluminacién y servicios
higiénicos

Materiales y construccién higiénica de los equipos

Medidas de proteccién del medio ambiente. Normativa aplicable

UNIDAD DIDACTICA 9. ATENCION AL CLIENTE
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La atencidn al cliente

- Acogida y despedida del cliente

- La empatia

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

La fidelizacién del cliente

Perfiles psicolégicos de los clientes
Objeciones durante el proceso de atencion
Reclamaciones y resoluciones

. Proteccién en consumidores y usuarios: normativa aplicable en Espafa y la Unién Europea

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

. - Gestos

. - Contacto visual

. - Valor de la sonrisa
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6. La comunicacion escrita
7. Barreras de la comunicaciéon
8. La comunicacion en la atencion telefdnica
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