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Sinopsis

Este libro desarrolla los contenidos de los mdédulos profesionales de Operaciones Bésicas en Bar-Cafeteria, del
Ciclo Formativo de grado medio de Servicios en Restauracién, y de Procesos de Servicios en Bar-Cafeteria del
Ciclo Formativo de grado superior de Direccidén de Servicios de Restauracion, pertenecientes a la familia
profesional de Hosteleria y Turismo, aunque también se ha concebido como una detallada e imprescindible
guia de consulta para aquellas personas interesadas en la profesién de barman y el mundo de las bebidas.
Operaciones basicas y servicios en bar y cafeteria ofrece informacién Util sobre los diferentes tipos de bares, el
material y la maquinaria propios del area de bar-cafeteria, ademés de los conocimientos basicos para entender
el mundo de las bebidas, su procedencia, las materias primas utilizadas, sus caracteristicas, los procesos de
elaboracién, los niveles de calidad, las marcas comerciales, la forma de prepararlas y su correcto servicio.
También se explican tanto las bebidas no alcohdlicas como las alcohélicas de manera pormenorizada.
Ademas, en la ultima unidad se trata el arte de la cocteleria y se aporta un recetario que recoge las mezclas
mas famosas y las tendencias actuales en el plano internacional.

En esta nueva edicién se han ampliado y puesto al dia los contenidos de la obra para adaptarlos al momento
actual que vive la restauracion, lo que otorga un caracter mas completo a los temas tratados.

De igual modo, en cada unidad se han actualizado todos los contenidos, que se presentan de manera clara,
sencilla y atractiva y con apoyo de mapas conceptuales, graficos y fotografias que facilitan su comprensioén,

asi como de una amplia bateria de preguntas y actividades que ayudan a los alumnos a repasar, ampliar y fijar



los conocimientos.

Desde un enfoque practico y con un lenguaje cercano y directo, los autores logran que la comprension y el
aprendizaje de la materia sean lo mas efectivos posible, y hacen de esta obra una herramienta utilisima e
imprescindible para alumnos, profesores y cualquier profesional interesado en profundizar en los temas que se
tratan.

Los autores son técnicos especialistas formados en la Escuela Superior de Hosteleria de Madrid. Cuentan con
mas de veinticinco afios de experiencia profesional en el sector y han trabajado en establecimientos de todo
tipo, tanto en Espafia como en el extranjero. Actualmente ejercen como docentes en centros educativos de la
Comunidad de Madrid.
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