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Bebidas
Modalidad:

e-learning con una duracion 56 horas

Objetivos:

Adquirir los conocimientos necesarios para trabajar y desarrollar correctamente el trabgo de
restauracion, ofreciendo un correcto servicio y atencion a cliente de bebidas. Conocer el concepto, tipos,
caracteristicas, de las bebidas, tanto alcohdlicas como no acohdlicas y saber afrontar la combinacion de
estas, tanto en el requerimiento de bebidas largas, cocteles o bebidas cortas. Conocer las diferentes
técnicas de servicio de bebidas, su presentacion y asesoramiento. Conocer las combinaciones mas
clasicas vista a cliente, asi como las nuevas tendencias del arte de la cocteleria, teniendo en cuenta
siempre las premisas de eleganciay cortesia. Conocer la normativa relacionada con los manipuladores
de alimentos en este anbito asi como su forma de actuacion. Dar a conocer |a confeccion de cartas de
bebidas, asi como lamejor gestion y almacengje de las bebidas. Adquirir los conocimientos rel acionados
con |las bebidas alcohdlicas, describiendo su elaboracion, uso y presentacion.

Contenidos:

- Desarrollar el proceso de servicio de todo tipo de bebidas en barray mesa, de acuerdo con las normas
de servicio y los procedimientos de organizacion y control propios del bar-cafeteria.- Definir
caracteristicas de los géneros necesarios para la preparacion, presentacion y servicio de bebidas distintas
avinos, estableciendo niveles de calidad en funcion de | as expectativas de supuestas clientelas y
objetivos econdmicos del establecimiento.- Utilizar equipos, maquinas, Utilesy herramientas necesarios
paralapreparacion y conservacion de bebidas distintas a vinos, de acuerdo con sus aplicacionesy en
funcion de un rendimiento Optimo.- Caracterizar las bebidas alcohdlicas y no acoholicas mas
significativas, distintas alos vinos, analizando sus procesos de elaboracion, aprovisionamiento y
conservacion y relacionando lainfluencia de estos procesos en sus caracteristicas.- Analizar y desarrollar
los procesos de preparacion, presentacion y conservacion de las bebidas alcohdlicas y no alcohdlicas,
mas significativas, distintas avinos.- Practicar posibles variaciones en la preparacion de bebidas,
ensayando técnicas, combinaciones o aternativas de ingredientes y formas de presentacion y
decoracion.- Definir cartas de bebidas distintas a vinos que resulten atractivas para clientelas potenciales
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y favorezcan la consecucion de los objetivos de venta del establ ecimiento.
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