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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_03. 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:


	 UCO258_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_03. Preparación y presentación de elaboraciones sencillas de bebidas, son los siguientes:


	Interpretar la terminología profesional relacionada.

	Describir y caracterizar las técnicas elementales de preparación a base de los distintos tipos de bebidas.

	Relacionar las diversas técnicas con las especificidades de los géneros utilizados, sus posibles aplicaciones posteriores y los equipos, útiles y/o herramientas necesarios.

	Relacionar y determinar las necesidades previas al desarrollo de las diversas técnicas.

	Identificar las fases y formas de operar distintivas en la aplicación de cada técnica.

	Ejecutar las diversas técnicas de preparación y presentación de bebidas sencillas en tiempo y forma, siguiendo los procedimientos establecidos.

	Realizar todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria.






Unidad de aprendizaje 1
Preparación y presentación de elaboraciones sencillas de bebidas


Contenido

1. Introducción

2. Terminología profesional del área de bar

3. Equipos, útiles y menaje del bar

4. Preparación del área de trabajo

5. Legislación higiénico-sanitaria aplicada al área de bar

6. Resumen

Objetivos

Los objetivos específicos de esta Unidad de Aprendizaje son:


	Interpretar correctamente la terminología profesional relacionada con la elaboración de bebidas.

	Relacionar las técnicas de elaboración de bebidas con las características de los géneros utilizados, sus posibles aplicaciones posteriores y los equipos, útiles y/o herramientas necesarios.

	Identificar las necesidades previas para ejecutar adecuadamente las distintas técnicas.

	Ejecutar las técnicas de preparación y presentación de bebidas sencillas siguiendo los procedimientos definidos.

	Conocer la normativa higiénico-sanitaria aplicada en las operaciones de elaboración de bebidas.





1. Introducción

La preparación y presentación de bebidas sencillas en el área de bar va mucho más allá de “mezclar y servir”; consiste en aplicar técnicas básicas con un lenguaje profesional común. Interpretar correctamente términos como cortado, americano, combinado, servicio directo, cristalería adecuada o mise en place permite trabajar en equipo sin malentendidos y ejecutar cada elaboración con el orden y la precisión que exige el servicio.

Dominar estas técnicas y su secuencia mejora el resultado final y también el trabajo diario: reduce tiempos muertos, evita errores típicos (medidas, orden de incorporación, uso incorrecto de útiles) y ayuda a mantener el control higiénico-sanitario durante toda la operación. En un entorno con ritmo real, la diferencia entre un servicio “correcto” y uno “profesional” está en preparar el puesto, anticipar necesidades y repetir un procedimiento fiable, incluso cuando la barra está llena.

Durante esta unidad acompañamos a Ricardo, que empieza su turno en un bar con servicio de desayunos y consumo continuo de bebidas sencillas. Su reto es simple (y muy real): preparar y presentar con orden, sin saltarse pasos y sin descuidar la normativa higiénico-sanitaria.

2. Terminología profesional del área de bar

[image: Imagen] HILO CONDUCTOR

Nada más empezar, Ricardo recibe pedidos con lenguaje de barra: americano, cortado, servicio directo o “para llevar”. Su objetivo es entenderlos a la primera y convertir cada término en una acción concreta (tipo de taza/vaso, forma de preparación y presentación). Así, reduce errores y mantiene el ritmo cuando llegan varios pedidos seguidos.


Las bebidas del área de bar suelen ser elaboraciones sencillas y de servicio rápido, es decir, bebidas que se preparan al momento, con una técnica básica, y que normalmente no requieren cocina (aunque a veces impliquen pequeñas preparaciones como cortar limón, preparar hielo o montar una decoración simple).

[image: Imagen] NOTA

En un bar, este tipo de bebidas son las que más se repiten y las que marcan el ritmo del servicio.


Por tipos, las bebidas del área de bar más habituales son:


	Cafés y bebidas calientes: aquí entran los cafés de máquina (espresso/solo, cortado, café con leche, americano, capuchino), además de infusiones y chocolate. Son bebidas que se preparan con un procedimiento muy concreto y rápido, y donde importan detalles como el tipo de taza, la proporción de café/leche, la temperatura y la presentación final.

	Bebidas frías sin alcohol: agua (con o sin gas), refrescos, tónicas, zumos, batidos sencillos y bebidas energéticas. Suelen parecer fáciles, pero también tienen técnica: tipo de vaso, hielo (sí/no), rodaja o twist y control de la gasificación (por ejemplo, no agitar una tónica).

	Bebidas con hielo y acompañamientos: son preparaciones simples, pero muy frecuentes en servicio, como refresco con limón, tónica con lima, agua con gas con hielo o zumo con hielo. Aquí el punto suele estar en la presentación y en hacerlo siempre igual: cantidad de hielo, corte del cítrico, uso de pinzas y vaso adecuado.

	Bebidas alcohólicas de servicio directo: cerveza (caña, tercio/botellín), vino por copas, vermut o sidra. Se llaman “de servicio directo” porque no requieren mezcla: el trabajo está en servir bien (temperatura, tipo de copa/vaso, espuma en la cerveza, medidas en el vino, etc.) y hacerlo con rapidez y limpieza.

	Combinados sencillos: ginebra con tónica, ron con cola, vodka con naranja, whisky con refresco, etc. Son bebidas muy típicas donde la clave es respetar medida, orden y presentación: hielo primero, medida correcta de destilado, completar con refresco, remover si procede y decorar de forma básica.

	Cócteles básicos o tradicionales (según el establecimiento): mojito, daiquiri, margarita, etc. No todos los bares los trabajan, pero cuando están en carta, suelen seguir recetas estándar y procesos repetibles. Aunque “parezcan más complejos”, en muchos casos se enseñan como cócteles de base para aprender técnica y secuencia.

	Bebidas especiales de la casa: sangría, tinto de verano, rebujito u otras combinaciones simples. Se consideran “de la casa” porque el bar puede tener su versión propia, pero deben ser igualmente repetibles y con criterios claros (proporciones, tipo de vaso/jarra, fruta, hielo y presentación).



La terminología profesional del área de bar es el vocabulario que se utiliza para pedir, preparar, servir y organizar todo lo anterior. Es la forma de hablar que permite que el trabajo sea ágil y coordinado para que cuando alguien diga una palabra, la otra persona entienda exactamente qué hay que hacer, con qué material y cómo presentarlo.

La terminología suele agruparse de la siguiente manera:


	Nombres de bebidas y elaboraciones: términos que identifican qué se va a preparar (espresso/solo, cortado, americano, café con leche, combinado, cóctel, vermut, caña, copa de vino, tinto de verano). Aquí también entran variantes habituales como descafeinado, con hielo, doble, largo o sin.

	Formas de servicio: expresiones que indican cómo debe servirse y presentarse (para aquí/para llevar, en vaso/en copa/en taza, con hielo, sin hielo, bien frío, a temperatura, con rodaja, con twist, con pajita, en jarra). Son claves porque cambian el montaje sin cambiar la bebida.

	Cristalería y menaje: vocabulario para elegir el recipiente correcto (vaso alto, vaso bajo, copa balón, copa de vino, copa de cóctel, jarra, taza, platillo, cucharilla, servilleta, posavasos). En el bar, la cristalería no es estética solo; también afecta al volumen, a la temperatura y a la percepción del cliente.

	Útiles y herramientas de bar: términos para trabajar con técnica y seguridad (coctelera, medidor/jigger, cucharilla trenzada, pinzas de hielo, sacacorchos, abridor, colador, exprimidor, dosificador, tapón vertedor). Saber nombrarlos y usarlos evita pérdidas de tiempo y errores.

	Acciones y técnicas básicas: palabras asociadas al “cómo se hace” (medir, servir, verter, remover, agitar, colar, enfriar el vaso, decorar, montar, reponer, poner a punto). Son verbos del día a día que describen el procedimiento.

	Organización del puesto y del servicio: términos de trabajo interno que ayudan a coordinarse (mise en place, puesta a punto, reposición, barra/estación, servicio directo, preparación previa). Esta parte es la que evita el caos cuando entra volumen de clientes.



En el área de bar, la terminología funciona como un sistema de instrucciones cortas: en pocas palabras se concentra información sobre receta base, recipiente, temperatura, medida y presentación. Por eso, interpretar bien un pedido es entender qué detalles vienen incluidos en esa forma de pedir.

Para hacerlo de forma práctica, conviene fijarse en que muchos pedidos se componen de tres capas:
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A continuación, se detallan los términos más usados en el área de bar y lo que implican en servicio:


	Cafés y calientes:

	Espresso / solo: café corto de máquina, sin leche.

	Cortado: espresso con un poco de leche.

	Café con leche: café + leche (más cantidad de leche que en un cortado).

	Americano: espresso alargado con agua caliente (más suave y más cantidad).

	Capuchino: café con leche y espuma (a veces con cacao/canela según el local).

	Descafeinado: café sin cafeína (puede ser “de máquina” o “de sobre/cápsula”, según el bar).

	Doble: carga de café (2 shots) o mayor intensidad.

	Corto / largo: corto = menos cantidad/más concentrado; largo = más cantidad/menos intenso (puede variar por local).





	Servicio y presentación:

	Para aquí: se sirve para consumir en el local.

	Para llevar: se prepara en vaso/recipiente apto (tapa, servilleta, etc.).

	Con hielo / sin hielo: indica si lleva hielo (cambia vaso y montaje).

	Bien frío: se sirve muy frío (refresco/cerveza/vino; implica temperatura correcta).

	A temperatura: sin enfriar extra (no frío de nevera o no muy frío, según bebida).

	Con rodaja: se añade una rodaja (normalmente limón o naranja).

	Twist: tira fina de piel de cítrico exprimida sobre la bebida para aroma.

	Con pajita: se sirve con pajita (normalmente en vaso alto/combinado).





	Bebidas alcohólicas de servicio directo:

	Caña: cerveza de grifo en vaso pequeño/mediano (según zona).

	Doble (cerveza): cerveza de grifo en vaso más grande que la caña.

	Tercio: botella de cerveza de 33 cl.

	Botellín: botella pequeña (a menudo 20 cl, según marca).

	Copa de vino: vino servido por copas (tinto/blanco/rosado).

	Vermut: aperitivo (normalmente con hielo y rodaja si se pide así).

	Sidra: bebida fermentada de manzana (puede ser natural o espumosa).





	Combinados y coctelería básica:

	Combinado: destilado + refresco (ginebra con tónica, ron con cola, etc.).

	Cubata: forma coloquial de “combinado”, normalmente en vaso alto y con hielo.

	Medida: cantidad de destilado servida (importante para estándar del local).

	Doble (destilado): el doble de destilado en el combinado (si el local lo permite).

	Servicio directo: bebida que se sirve sin mezclar/elaborar (abrir y servir, o verter y presentar).





	Organización del puesto:

	Mise en place: preparación previa del puesto (hielo, cítricos, útiles, cristalería, reposición).

	Puesta a punto: dejar el área lista para trabajar (limpieza, orden, comprobaciones).

	Reposición: reponer bebidas, hielo, servilletas, cristalería, etc.

	Estación/barra: zona de trabajo asignada dentro del bar.







[image: Imagen] ACTIVIDAD 1

En plena hora punta, Ricardo recibe este pedido tal cual: “Un americano para llevar, con tapa; y una caña bien fría, por favor”. Para evitar errores, tiene que traducir cada término a instrucciones claras: qué bebida es, cómo se prepara, en qué recipiente va y qué implica la condición de servicio. ¿Cuál de las siguientes opciones debe seguir para preparar bien el pedido?

a. Preparar un espresso corto en taza, añadir un poco de leche y servirlo en el local; la caña se sirve en copa de vino para mantener el frío.

b. Preparar un espresso al que se le añade agua caliente para obtener un café más largo, servirlo en vaso apto para llevar con tapa; y tirar una cerveza de grifo tipo caña, en su vaso adecuado, a temperatura muy fría.

c. Servir café con leche en vaso alto con hielo y pajita; y servir cerveza en jarra sin espuma para que no se derrame.

d. Preparar un café descafeinado largo en taza con platillo; y servir una botella (tercio) bien fría con rodaja de limón.


3. Equipos, útiles y menaje del bar

[image: Imagen] HILO CONDUCTOR

Ricardo aprende rápido que la técnica depende del material: no es lo mismo servir un refresco que preparar un combinado sencillo, y cada uno pide su cristalería y su útil. Cuando tiene que buscar un vaso, un abridor o el medidor en mitad del servicio, pierde tiempo y se descoordina. Por eso relaciona bebida–técnica–equipo y deja a mano lo que más se usa, anticipando necesidades antes de que la barra se llene.


Los equipos, los útiles y el menaje no están ahí por estética, ya que cada elemento responde a una necesidad concreta del servicio.

[image: Imagen] EJEMPLO

Una bebida sencilla puede fallar aunque la receta sea correcta si se sirve en un recipiente inadecuado, si se mide “a ojo” cuando debería medirse, o si se manipula hielo y cítricos sin las herramientas adecuadas.


Para entenderlo de forma práctica, conviene pensar en el bar como un puesto de trabajo con tres elementos principales:


	Equipos: son la base que permite producir (cafetera, molinillo, exprimidor, lavavasos, frigorífico, máquina de hielo o congelador, batidora/licuadora si aplica).
[image: En la imagen aparece una cafetera profesional de bar, equipada con mandos de control y grupo de extracción.]

Las cafeteras profesionales permiten preparar cafés y bebidas calientes de forma rápida y controlada.


	Si un equipo no está operativo o no está listo (por ejemplo, cafetera sin temperatura o frigorífico mal organizado), el problema no es solo el retraso: se afecta al resultado, a la seguridad y a la calidad del 
servicio.





	Útiles y herramientas: son lo que convierte una bebida en una elaboración “controlada”:

	El medidor/jigger, por ejemplo, no es un capricho: garantiza que el combinado salga siempre con la misma proporción.

	Las pinzas de hielo evitan contaminación y mejoran la presentación. El sacacorchos o el abridor no solo abren: evitan accidentes, roturas y pérdida de tiempo.

	La cucharilla trenzada, el colador o la coctelera (si se usan) están pensados para ejecutar técnicas de forma limpia y repetible.



[image: En la imagen aparece un conjunto de herramientas manuales típicas del área de bar.]

Los útiles y herramientas de bar permiten medir, mezclar y colar las bebidas con precisión, asegurando una preparación uniforme, higiénica y acorde al estándar profesional.


	Menaje y cristalería: es el “escenario” donde se ve el trabajo. Una copa, un vaso alto o una taza no son intercambiables: condicionan la temperatura, el volumen, el aroma, la espuma, la percepción del cliente y la facilidad de consumo.



[image: En la imagen aparece una zona de barra con vasos, copas y recipientes de servicio organizados, junto a pajitas y utensilios básicos.]

El menaje y la cristalería del bar permiten servir las bebidas en el recipiente adecuado, manteniendo orden, higiene y rapidez durante el servicio.


	Un refresco en vaso alto con hielo no se percibe igual que en vaso bajo; una tónica servida en un recipiente inadecuado pierde gas más rápido; y un vino servido en un vaso cualquiera cambia totalmente la experiencia.







[image: Imagen] NOTA

Es importante comprender la relación directa entre técnica y material. Cada técnica del bar necesita un material mínimo. Si falta, se improvisa, se pierde tiempo y aumenta el margen de error.


Cuando el puesto está bien preparado, el bar funciona “por inercia”: se reducen errores, se gana velocidad sin correr y las bebidas salen con una presentación constante. Cuando falta material o está mal colocado, el servicio se rompe en microparadas (buscar, abrir, cambiar vaso, rehacer), y eso se nota en tiempos y en calidad.

Por ello, antes de ejecutar técnicas, hay que determinar las necesidades previas, que suelen ser siempre las mismas, aunque cambie el tipo de bar:

[image: Imagen]

3.1. Relación entre equipos, útiles, herramientas y técnicas de preparación

Para trabajar con rapidez y sin errores, conviene aprender a pensar al revés; es decir, en lugar de empezar por el objeto (vaso, cuchillo, jigger, etc.), se empieza por la técnica y se identifica el material mínimo necesario para ejecutarla bien.

[image: Imagen] NOTA

En el bar, las técnicas más habituales se repiten una y otra vez; lo que cambia es el detalle (tipo de vaso, con hielo o sin hielo, con rodaja, para llevar, etc.). Por eso, cuando se domina esta relación técnica–material, el servicio se vuelve más fluido.


En la práctica, cada técnica exige un conjunto de equipos, útiles y menaje. Si falta una pieza, el resultado suele ser uno de estos tres problemas: pérdida de tiempo, bebida desequilibrada (sobre todo en combinados) o presentación irregular.

A continuación, se describen las combinaciones más habituales en un bar de bebidas sencillas:


	Técnica: servicio directo (abrir, servir y presentar). Se aplica cuando la bebida no necesita mezcla ni elaboración: agua, refrescos, tónica, cerveza, vino por copas o vermut (si se sirve sin “preparación” extra).
Aquí la técnica no es compleja, pero sí delicada: el objetivo es servir limpio, rápido y con el recipiente correcto.


	Equipo implicado: frigorífico (bebidas frías), lavavasos (rotación de cristalería).

	Útiles/herramientas: abridor (botellas), sacacorchos (vino), pinzas si lleva hielo o cítrico.

	Menaje: vaso/copa/taza adecuada, servilleta y posavasos si se usan.





	Técnica: servicio con hielo y acompañamiento (montaje simple). Incluye bebidas como tónica con lima, refresco con limón, agua con gas con hielo, zumo con hielo. No es “mezcla”, pero sí es montaje, y ahí se nota la mano profesional: orden, limpieza y presentación repetible.

	Equipo implicado: frigorífico (bebida fría), conservación del hielo.

	Útiles/herramientas: pinzas o pala de hielo; cuchillo y tabla si se preparan cítricos; cucharilla si se remueve.

	Menaje: vaso (alto o el indicado), bandeja o recipiente para rodajas, servilleta.





	Técnica: combinado sencillo (medir + completar + presentar). Es una de las técnicas donde más se nota el material, porque el combinado debe salir equilibrado y constante. La técnica es simple, pero no admite “a ojo” si se busca un estándar profesional.

	Equipo implicado: frigorífico (refrescos), conservación del hielo.

	Útiles/herramientas: medidor/jigger (clave), pinzas de hielo, cucharilla trenzada si se remueve, abridor si el refresco es botella.

	Menaje: vaso alto o bajo según pedido, pajita si el local la usa, rodaja/twist si aplica.





	Técnica: café de máquina y bebidas calientes (servicio controlado). Aquí manda el equipo (cafetera), pero la técnica se completa con menaje y pequeños hábitos: taza correcta, platillo, cucharilla y, si procede, jarrita de leche o vaso de agua según el estándar del local.

	Equipo implicado: cafetera y, si existe, molino.

	Útiles/herramientas: jarrita de leche, cucharilla, bandeja para servicio (si se usan).

	Menaje: taza (según tipo), platillo, cucharilla.





	Técnica: exprimidos y batidos sencillos (cuando el bar los ofrece). No es cocina, pero sí manipulación de producto (fruta) y uso de equipo. La relación técnica–material es importante porque afecta a higiene y consistencia.

	Equipo implicado: exprimidor o batidora/licuadora.

	Útiles/herramientas: cuchillo y tabla, colador si se usa, recipiente limpio para pulpa/residuos.

	Menaje: vaso o jarra adecuada.





	Técnica: agitar/mezclar (si el bar incluye cócteles básicos). En bares que ofrecen cócteles sencillos, hay técnicas de agitado o mezclado donde el material no es negociable: coctelera, colador, medidor, vaso correcto.

	Equipo implicado: frigorífico, hielo.

	Útiles/herramientas: coctelera, medidor, colador, cucharilla trenzada, pinzas.

	Menaje: copa de cóctel o vaso indicado, decoración.







[image: Imagen] TAREA 1

Son las 08:30 y vas a entrar en el pico de desayunos. En los próximos 10 minutos prevés servir muchas bebidas sencillas. Te entran dos pedidos seguidos:

1. “Una tónica con lima, bien fría, para aquí”.

2. “Un ron con cola, con hielo, en vaso alto”.

Para cada pedido, indica:


	Técnica principal que aplicarías (servicio directo / montaje con hielo y acompañamiento / combinado sencillo, etc.).

	Géneros implicados y qué característica condiciona la preparación (bebida carbonatada, cítrico, hielo, destilado…).

	Equipo, útiles/herramientas y menaje mínimo necesario (lo imprescindible para hacerlo bien y rápido).



Además, redacta una lista de cuatro necesidades previas que comprobarías antes del pico de desayunos para poder ejecutar ambas técnicas sin microparadas (buscar vasos, hielo, abrir botellas, limpiar a mitad, etc.).


4. Preparación del área de trabajo

[image: Imagen] HILO CONDUCTOR

Antes del pico de desayunos, Ricardo prepara el puesto para trabajar sin interrupciones: superficie despejada, hielo listo, rodajas de limón preparadas y bandejas accesibles. Con el área bien montada, puede encadenar elaboraciones sencillas siguiendo una secuencia fija (preparar, presentar, recoger lo mínimo y continuar). Su reto aquí es que el orden del puesto le permita ejecutar en tiempo y forma, sin improvisar.


Cuando el servicio se acelera, el cuerpo trabaja casi en automático: si el material está donde debe, la bebida sale rápida y constante; si no lo está, aparecen microparadas (buscar hielo, cambiar de vaso, limpiar a mitad, reponer servilletas) que se acumulan y rompen el ritmo.

[image: Imagen] NOTA

Preparar el área de trabajo consiste en dejar el puesto listo para que la técnica sea fluida y para que cada elaboración se pueda repetir con el mismo est


4.1. Necesidades previas a la aplicación de técnicas







4.2. Puesta a punto del puesto de trabajo














5. Legislación higiénico-sanitaria aplicada al área de bar






5.1. Normativa higiénico-sanitaria








	Manipulación higiénica de alimentos y bebidas: aunque sea solo bar, se manipulan productos alimentarios: hielo, cítricos, leche, frutas, bebidas preparadas, etc. La norma se traduce en mantener higiene personal, limpieza de superficies y control de contaminación cruzada (por ejemplo, no usar la misma tabla/cuchillo para todo sin limpiar, o no tocar con la mano lo que va al vaso).

	Control de temperaturas y conservación: muchas bebidas y complementos deben mantenerse a temperatura adecuada: refrescos fríos, leche refrigerada, frutas en buen estado, hielo protegido. Si la conservación falla, no solo se pierde calidad: aumenta el riesgo sanitario.

	Limpieza y desinfección de instalaciones y útiles: no basta con “enjuagar”: hay que limpiar y mantener útiles y superficies en condiciones. El lavavasos y los protocolos de limpieza garantizan que vasos, tazas y herramientas estén sin restos, olores o suciedad que comprometan el servicio.

	Estado y mantenimiento de equipos: cafeteras, frigoríficos, exprimidores o máquinas de hielo deben estar limpios y mantenidos. Un equipo sucio (por ejemplo, boquillas de vapor con restos de leche o máquina de hielo sin control) puede ser un foco de contaminación.

	Gestión de alérgenos (cuando proceda): en el bar es habitual el uso de leche, bebidas vegetales, frutos secos (en algunos cócteles o acompañamientos) y productos con posibles alérgenos. La norma obliga a informar y a evitar errores de manipulación que provoquen contaminaciones accidentales.



5.2. Buenas prácticas de manipulación de bebidas




	Manos y contacto cero con zonas de consumo: evitar tocar bordes de vasos, interior de copas, boquillas de pajitas o cucharillas por la parte que entra en la boca. El agarre se hace por el cuerpo del vaso o por el tallo/base de la copa.

	Hielo siempre con utensilio: el hielo se manipula con pinzas o pala, nunca con la mano ni con el vaso directamente “metido en el cubo”. Si el hielo se contamina, contamina todo lo que toque.

	Cítricos y frutas: corte y conservación con orden: rodajas de limón/lima o frutas de decoración se preparan en superficie limpia, con cuchillo/tabla adecuados, y se conservan protegidas. Si se cae una rodaja o se toca una superficie sucia, se desecha.

	Útiles limpios y cambio inmediato si se ensucian: cucharillas, medidores, pinzas, coladores o coctelera deben estar limpios. Si un útil cae al suelo o se contamina, se retira y se sustituye: no se “enjuaga rápido y ya”.

	Leche y vaporizador (si hay cafetera): la leche se mantiene refrigerada y no se reutiliza lo que haya quedado fuera demasiado tiempo. La lanza de vapor se limpia y purga tras cada uso para evitar restos, olores y contaminación.

	Superficie de trabajo despejada y limpieza continua: la barra se limpia de forma rápida pero constante: derrames, restos de cítricos, azúcar, etc. El objetivo es que la superficie no sea un “punto de acumulación” que termine contaminando vasos o útiles.

	Secuencia segura en servicio rápido: aunque haya prisa, se mantiene un orden que protege el producto: preparar → servir → retirar utensilios sucios → limpiar lo mínimo imprescindible → seguir. Así se evita mezclar útiles limpios con usados y se reduce el riesgo de fallos.

























6. Resumen
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