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Cafeteriay bar.



Cafeteria y bar.

Cafeteriay bar.

Duracioén: 60 horas
Precio: consultar euros.

Modalidad: e-learning

Objetivos:

Descubrir los diferentes locales que tenemos en nuestro pais con sus peculiaridades y ofertas gastronémicas. ¢
No descuidar ni la higiene corporal ni la del local para garantizar un buen servicio tanto en cafeterias como en
bares o restaurantes y demas establecimientos. ¢ Conocer la diferencia entre tapa y pincho. ¢ Conocer los
diferentes tipos de vinos, bebidas alcohdlicas o no alcohdlicas, cocteles, infusiones y demas productos y su
inclusion en la cocina, como es el chocolate en la reposteria. ¢ Reconocer la importancia que tienen estos locales
como base para las relaciones sociales, personales, familiares,... con el fin de pasar un buen rato.

Metodologia:

El Curso sera desarrollado con una metodologia a Distancia/on line. El sistema de ensefianza a distancia esta
organizado de tal forma que el alumno pueda compatibilizar el estudio con sus ocupaciones laborales o
profesionales, también se realiza en esta modalidad para permitir el acceso al curso a aquellos alumnos que
viven en zonas rurales lejos de los lugares habituales donde suelen realizarse los cursos y que tienen interés en
continuar formandose. En este sistema de ensefianza el alumno tiene que seguir un aprendizaje sistematico y un
ritmo de estudio, adaptado a sus circunstancias personales de tiempo

El alumno dispondra de un extenso material sobre los aspectos tedricos del Curso que deberéa estudiar para la
realizacion de pruebas objetivas tipo test. Para el aprobado se exigird un minimo de 75% del total de las
respuestas acertadas.

El Alumno tendra siempre que quiera a su disposicion la atencion de los profesionales tutores del curso. Asi
como consultas telefénicas y a través de la plataforma de teleformacién si el curso es on line. Entre el material
entregado en este curso se adjunta un documento llamado Guia del Alumno donde aparece un horario de
tutorias telefonicas y una direccion de e-mail dénde podra enviar sus consultas, dudas y ejercicios El alumno
cuenta con un periodo maximo de tiempo para la finalizacion del curso, que dependera del tipo de curso elegido
y de las horas del mismo.
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Cafeteria y bar.
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Profesorado:

Nuestro Centro fundado en 1996 dispone de 1000 m2 dedicados a formacion y de 7 campus virtuales.

Tenemos una extensa plantilla de profesores especializados en las diferentes areas formativas con amplia
experiencia docentes: Médicos, Diplomados/as en enfermeria, Licenciados/as en psicologia, Licencidos/as en
odontologia, Licenciados/as en Veterinaria, Especialistas en Administracion de empresas, Economistas,
Ingenieros en informatica, Educadodores/as sociales etc...

El alumno podra contactar con los profesores y formular todo tipo de dudas y consultas de las siguientes formas:

-Por el aula virtual, si su curso es on line
-Por e-mail
-Por teléfono

Medios y materiales docentes

-Temario desarrollado.
-Pruebas objetivas de autoevaluacion y evaluacion.

-Consultas y Tutorias personalizadas a través de teléfono, correo, fax, Internet y de la Plataforma propia de
Teleformacion de la que dispone el Centro.
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Cafeteria y bar.

Titulacioén:

Una vez finalizado el curso, el alumno recibird por correo o mensajeria la titulacion que acredita el haber
superado con éxito todas las pruebas de conocimientos propuestas en el mismo.

Programa del curso:

Presentacion Tema 1 1.1 Hosteleria Tema 2 2.0. Bar 2.1. Estructura del bar 2.2. Camarero 2.2.1. Indumentaria
béasica 2.2.2. Herramientas 2.2.3. Camarero de hotel o restaurante 2.3. Funcion social 2.4. Diferencias con otros
establecimientos Tema 3 3.0. Cafeteria 3.1. Historia 3.2. Requisitos de una cafeteria 3.3. La eficaz utilizacion de
los utensilios 3.4. Las comandas 3.5. El servicio Tema 4 4.0. Café, infusién y chocolate 4.1. Café 4.1.1. Historia
4.1.2. El cultivo 4.1.3. Variedades de granos de café 4.1.4. Consumo 4.2. Infusién 4.2.1. Historia 4.2.2. Variedades
de té 4.2.3. Formas de preparar el té 4.3. Chocolate 4.3.1. Historia 4.3.2. Tipos de chocolate 4.3.3. Formas de
preparar chocolate Tema 5 5.0. Batidos, helados y granizados 5.1. Batidos 5.2. Helados 5.2.1. Historia 5.2.2. Tipos
de helados 5.3. Granizados Tema 6 6.0. Otras bebidas importantes (vino, cerveza,...) 6.1. El vino 6.1.1. Historia
6.1.2. Lavid 6.1.3. El vino en Espafia 6.1.4. Degustacion y cata 6.1.5. Formas de servir el vino 6.1.6. La ley de la
vifiay el vino 6.2. La cerveza 6.2.1. Historia 6.2.2. Tipos de cerveza 6.2.3. Servicio de cerveza 6.3. El champagne
6.3.1. Historia 6.3.2. Elaboracion del champagne 6.3.3. Servicios del champagne 6.4. Otras bebidas Tema 7 7.0.
Cocteleria 7.1. Introduccion 7.2. Normas para la elaboracion de cocteles 7.2.1. Ingredientes 7.2.2. Los vasos de
cOctel 7.3. Procesos de preparacion 7.4. Tipos de preparacion 7.5. Series de Cocteleria 7.6. Clasificacion 7.7.
Decoracion 7.8. Diferencia entre ornamento, adorno y decoracién de cécteles 7.9. Naturaleza de otras bebidas
7.9.1. Ginebra 7.9.2. Ron 7.9.3. Vodka 7.9.4. Tequila 7.9.5. Brandy 7.9.6. Cognac 7.9.7. Armagnac 7.9.8. Whisky
7.10. Los cOcteles méas famosos Tema 8 8.0. Recetario de Cécteles Tema 9 9.0. Normas de higiene 9.1. Higiene
personal 9.2. Higiene del local Tema 10 10.0. Otras formas de restauracion 10.1. Fast food 10.2. Catering 10.3.
Burguer 10.4. Buffet 10.5. Pub 10.6. Establecimientos monotematicos 10.7. Taberna 10.8. Mes6n 10.9. Chiringuito
Tema 11 11.0. Para degustar 11.1. El desayuno 11.2. Aperitivos 11.2.1. Pinchos 11.2.2. Tapas 11.3. Aimuerzo
Tema 12 12.0. Conclusién Bibliografia /
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