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Presentación del manual

El Certificado Profesional, anteriormente llamado Certificado de Profesionalidad, constituye el Grado C en el Sistema de Formación Profesional, asociado a un perfil profesional. Acredita la capacitación para el desarrollo de una actividad profesional concreta a través de las competencias adquiridas. Tiene carácter parcial y acumulable cuando existan Ciclos Formativos (Grado D) en los que sus módulos profesionales se encuentren contenidos en su totalidad o en parte.

El elemento mínimo acreditable es el Estándar de Competencia. La suma de las acreditaciones de los Estándares de Competencia conforma la acreditación del Módulo Profesional (Grado B).

Un Estándar de Competencia se define como una agrupación de tareas productivas que realiza el profesional. Los diferentes Estándares de Competencia de un Certificado Profesional conforman la Competencia General, definiendo el conjunto de conocimientos y capacidades que permiten el ejercicio de una actividad profesional determinada.

Cada Estándar o Estándares de Competencia lleva asociado un Módulo Profesional, donde se describe la formación necesaria para adquirir ese Estándar de Competencia, pudiendo dividirse en Bloques Formativos (Grado A).

El presente manual desarrolla el Bloque Formativo HOT_A_3038_02. Preparación de equipos, útiles y menaje propios del área de bar,

Perteneciente al Módulo Profesional HOT_B_3038. Procesos básicos de preparación de alimentos y bebidas,

Asociado al Estándar/Estándares de Competencia:


	 UC0258_1: Ejecutar operaciones básicas de aprovisionamiento, y preparar y presentar bebidas sencillas y comidas rápidas.



del Certificado Profesional HOT_C_002_3B. Servicios auxiliares en restaurante y bar.
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OBJETIVOS GENERALES

Los objetivos generales del HOT_A_3038_02. Preparación de equipos, útiles y menaje propios del área de bar, son los siguientes:


	Describir y caracterizar los equipos, útiles y menaje propios del área de bar.

	Reconocer las aplicaciones de los equipos, útiles y menaje propios del área de bar.

	Efectuar las diversas operaciones de puesta en marcha de los equipos, verificando su adecuación y disponibilidad para usos posteriores, siguiendo las normas establecidas y las instrucciones recibidas.

	Efectuar el mantenimiento de los equipos, útiles y menaje propios del área de bar, manteniéndolos en condiciones de uso durante el desarrollo de las operaciones de preparación y servicio, siguiendo los procedimientos establecidos.

	Realizar todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa de prevención de riesgos laborales y la normativa higiénico-sanitaria.






Unidad de aprendizaje 1
Equipos, útiles y menaje del área de bar: uso y puesta en funcionamiento
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Objetivos

Los objetivos específicos de esta Unidad de Aprendizaje son:


	Identificar los equipos, útiles y menaje propios del área de bar, reconociendo sus características básicas y su función dentro del servicio.

	Diferenciar las aplicaciones y usos de cada equipo o útil en función del tipo de servicio y de la operación a realizar.

	Realizar correctamente las operaciones de puesta en marcha de los equipos del bar, siguiendo las normas establecidas y las instrucciones del fabricante.

	Aprender cómo aplicar procedimientos correctos de uso y conservación básica del equipamiento durante la jornada de trabajo.





1. Introducción

El área de bar es un entorno de trabajo dinámico donde la rapidez, la precisión y la organización marcan la diferencia en la calidad del servicio. Para que el trabajo fluya con normalidad, es imprescindible conocer en profundidad los equipos, útiles y menaje que se utilizan a diario, así como saber cómo ponerlos en funcionamiento de forma correcta y segura.

El dominio de estos elementos facilita el ritmo del servicio, previene averías, reduce errores y garantiza que el equipamiento esté siempre disponible en condiciones óptimas. Desde la cafetera hasta la cristalería, cada elemento cumple una función concreta y requiere un uso adecuado.

Durante esta unidad acompañamos a Ricardo, que comienza su jornada como ayudante de bar en un establecimiento con alto volumen de clientes.

2. Mobiliario y equipos para el servicio de alimentos y bebidas

[image: Imagen] HILO CONDUCTOR

Nada más empezar el turno, Ricardo se coloca detrás de la barra y echa un vistazo rápido a todo lo que va a necesitar durante la mañana. La cafetera está en su sitio, el botellero ordenado y los equipos bien colocados. No es la primera vez que los ve, pero ahora empieza a fijarse en por qué cada cosa está donde está y cómo esa distribución le va a facilitar el trabajo cuando el ritmo se acelere.


El área de bar se apoya en un conjunto de mobiliario y equipos diseñados para facilitar un servicio rápido, seguro y organizado.

La disposición de estos elementos no es casual: responde a criterios de funcionalidad, ergonomía y ritmo de trabajo.

[image: Imagen] NOTA

Conocer qué equipos forman parte del bar y para qué se utilizan permite entender mejor cómo se organiza el espacio y cómo se desarrolla el servicio diario.


2.1. Descripciones y clasificaciones

La clasificación de los equipos, los útiles y el menaje del área de bar permite organizar el espacio de trabajo de manera lógica y funcional.

[image: Imagen] IMPORTANTE

Gracias a esta organización, los elementos más utilizados están siempre accesibles, se evitan desplazamientos innecesarios y el entorno de trabajo resulta más cómodo y seguro.


Para facilitar el trabajo diario, estos elementos se clasifican atendiendo a distintos criterios:
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Equipos del área de bar

Los equipos son aquellos elementos de mayor tamaño o complejidad técnica que permiten realizar operaciones básicas del servicio. Suelen requerir instalación fija o conexión eléctrica y deben utilizarse siguiendo instrucciones específicas para garantizar su correcto funcionamiento y seguridad.

Entre los equipos más habituales del área de bar se encuentran, entre otros:


	Cafetera profesional: destinada a la elaboración de café y bebidas derivadas, que suele ocupar una posición central en la barra por su alta frecuencia de uso.
La cafetera profesional permite preparar café espresso de forma constante y segura cuando se pone en marcha siguiendo el orden y tiempos de calentamiento recomendados.



	Molinillo de café: utilizado para obtener el café molido en el momento del servicio, ajustando la molienda según el tipo de preparación.
El molinillo manual garantiza una molienda ajustada al tipo de café, siempre que se regule correctamente antes de su uso durante el servicio.



	Botelleros refrigerados: diseñados para mantener bebidas a la temperatura adecuada y facilitar una reposición rápida durante el servicio.
El botellero refrigerado conserva las bebidas a la temperatura adecuada, facilitando un servicio rápido y manteniendo la calidad del producto.



	Grifos de cerveza: permiten servir cerveza de barril de forma controlada y uniforme.
Los grifos de cerveza deben revisarse y limpiarse con regularidad para asegurar un servicio higiénico y un correcto funcionamiento durante toda la jornada.



	Lavavasos o lavavajillas: empleados para la limpieza rápida y eficaz de la cristalería y el menaje.
El lavavajillas profesional permite mantener la vajilla y cristalería en condiciones óptimas cuando se carga y programa conforme a las indicaciones del fabricante.



	Exprimidores, licuadoras o batidoras: utilizados para la preparación de zumos, combinados y otras bebidas.
Los pequeños electrodomésticos y accesorios de bar deben utilizarse y limpiarse correctamente para garantizar su durabilidad y disponibilidad en servicios posteriores.




Estos equipos se caracterizan por su uso continuado, su impacto directo en el ritmo de trabajo y la necesidad de un manejo correcto para evitar averías, accidentes o retrasos en el servicio.

Útiles del área de bar

Los útiles son herramientas de menor tamaño que se utilizan de forma manual para apoyar la preparación y el servicio de bebidas. Aunque puedan parecer sencillos, su uso correcto es clave para trabajar con precisión y mantener la calidad del servicio.

Entre los útiles más comunes se incluyen:
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Estos elementos se caracterizan por su uso frecuente, su contacto directo con el producto y la necesidad de mantenerlos limpios y en buen estado durante toda la jornada.

Menaje del área de bar

El menaje agrupa los elementos destinados principalmente al servicio directo a la clientela, especialmente la cristalería y otros recipientes. Su elección influye tanto en la presentación de la bebida como en la experiencia de consumo.

Dentro del menaje se encuentran, por ejemplo:
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El menaje debe cumplir criterios de resistencia, adecuación al tipo de bebida y facilidad de manipulación, además de mantenerse correctamente almacenado para evitar roturas y contaminaciones.

[image: Imagen] TAREA 1

Te incorporas a trabajar en un bar que va a iniciar el servicio de mañana. Antes de abrir, revisas el área de bar y encuentras los siguientes elementos preparados sobre la barra y la contrabarra: cafetera profesional, molinillo de café, botellero refrigerado, coctelera, dosificador, pinzas para hielo, copas de vino, vasos de refresco y sacacorchos.

Indica para cada uno de estos elementos:

1. Si se trata de un equipo, un útil o menaje.

2. Su función principal dentro del servicio de bar.


3. Aplicaciones y usos de los equipos, útiles y menaje del área de bar
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Con el servicio en marcha, Ricardo se da cuenta de que no vale usar cualquier vaso ni cualquier utensilio “porque sí”. Poco a poco entiende que cada bebida tiene su forma de servirse y que elegir bien el equipo o el útil ahorra tiempo, evita errores y mejora el resultado final. Son detalles pequeños, pero marcan la diferencia cuando la barra se llena.


Cada equipo y cada útil del bar tiene una función concreta y un momento adecuado de uso.

No se trata solo de disponer del material, sino de saber cuándo y cómo utilizarlo para que el servicio sea fluido y el resultado final sea el esperado.
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Un uso adecuado reduce errores, agiliza el trabajo y mejora la experiencia de la clientela.


3.1. Función de los equipos y útiles según el tipo de servicio

En el área de bar, los equipos y los útiles no tienen una única función fija, sino que su importancia cambia según el tipo de servicio que se esté realizando en cada momento del día.

De forma general, los servicios más habituales en un bar pueden agruparse en varios bloques, y cada uno de ellos pone el foco en un tipo de equipamiento distinto:


	Servicios de desayunos y cafetería: en los servicios de desayunos y cafetería, los equipos relacionados con la preparación de bebidas calientes son los protagonistas.
La cafetera, el molinillo, las tazas y las cucharillas se utilizan de forma constante, mientras que otros útiles quedan en un segundo plano.

En este tipo de servicio, la rapidez y la regularidad son fundamentales, por lo que los equipos deben estar siempre listos y bien ubicados.




	Servicio de bebidas frías y refrescos: durante un servicio de bebidas frías y refrescos, cobran mayor importancia los botelleros, los vasos adecuados, el hielo y los útiles de servicio rápido.
Aquí la función principal del equipamiento es facilitar un servicio ágil, con acceso directo a las bebidas más demandadas.



	Servicios de copas y combinados: en el caso de servicios de copas y combinados, los útiles de preparación adquieren un papel central.
Cocteleras, dosificadores, pinzas para hielo, coladores y cristalería específica se utilizan de forma habitual.

La función del equipamiento no es solo servir, sino también asegurar una correcta mezcla, una buena presentación y una dosificación adecuada.




En momentos de alta afluencia, como horas punta o eventos, la función principal de los equipos y útiles es permitir trabajar con fluidez y evitar interrupciones. En estas situaciones, se priorizan los elementos de uso continuo, se reducen movimientos innecesarios y se organizan los útiles más utilizados al alcance de la mano.

3.2. Selección de equipos, útiles y menaje en función de la operación a realizar

Además del tipo de servicio, en el bar se realizan operaciones concretas que requieren una selección adecuada del material. Cada operación tiene sus propias exigencias, y elegir bien los equipos, útiles y menaje facilita el trabajo y mejora el resultado final.

Una primera clasificación sencilla puede hacerse según el tipo de operación:
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Seleccionar correctamente el material en cada operación implica pensar antes de actuar: qué se va a hacer, qué se necesita realmente y qué elemento es el más adecuado.


[image: Imagen] ACTIVIDAD 1

Durante un servicio combinado de cafetería, refrescos y copas, el personal debe seleccionar y utilizar correctamente equipos, útiles y menaje para garantizar un servicio ágil, seguro y de calidad. ¿Qué actuación refleja un uso adecuado del equipamiento del bar en función de la operación a realizar?

a. Servir bebidas frías y calientes utilizando la misma cristalería para simplificar el trabajo y reducir tiempos de reposición.

b. Emplear cafetera, molinillo y tazas específicas en servicios de cafetería; botelleros, hielo y vasos adecuados en bebidas frías; y coctelera, dosificadores y cristalería específica en copas y combinados.

c. Priorizar el uso de los utensilios más disponibles en barra, aunque no se ajusten exactamente al tipo de bebida, para evitar interrupciones durante el servicio.

d. Utilizar siempre el mismo tipo de útil de servicio para todas


4. Puesta en marcha y verificación de equipos del área de bar






4.1. Operaciones previas a la puesta en marcha












4.2. Comprobación del estado, funcionamiento y seguridad de los equipos







4.3. Verificación de la adecuación y disponibilidad para usos posteriores




	Comprobar que el equipo responde a la demanda prevista: tanto en capacidad como en ritmo de trabajo.

	Asegurar que los consumibles necesarios están disponibles: como café, agua, hielo, vasos, filtros o productos de limpieza.

	Confirmar que el equipo queda preparado para usos sucesivos: evitando ajustes improvisados durante el servicio.

	Dejar el equipo en condiciones óptimas tras las pruebas: sin residuos, derrames ni configuraciones incorrectas.

	Registrar o comunicar incidencias: si el procedimiento interno del establecimiento así lo establece.











5. Procedimientos de uso, aplicaciones, distribución y mantenimiento






5.1. Procedimientos correctos de uso durante el servicio




5.2. Distribución y organización del equipamiento en el área de bar




	Colocar los equipos de uso frecuente en zonas accesibles: evitando cruces innecesarios o movimientos repetitivos.

	Agrupar los útiles según su función: diferenciando zonas de preparación, servicio y conservación.

	Mantener el menaje ordenado por tipos: facilitando su localización rápida en momentos de máxima actividad.

	Reservar espacios específicos para cada elemento: evitando acumulaciones improvisadas sobre la barra.

	Adaptar la organización al tipo de servicio: reorganizando si es necesario en función de si se trata de cafetería, copas o servicio rápido.



5.3. Conservación básica y buenas prácticas de mantenimiento durante el uso








6. Resumen
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