MÓDULO PROFESIONAL N1 2 : BEBIDAS
ASOCIADO A LA UNIDAD DE COMPETENCIA N1 2 : ASESORAR SOBRE BEBIDAS, PREPARARLAS Y PRESENTARLAS  

PRIMER CURSO ACADÉMICO

DURACIÓN: Mínima 96 horas, Máxima 128 horas

CAPACIDADES TERMINALES Y CRITERIOS DE EVALUACIÓN

2.1.
DESCRIBIR LAS CARACTERÍSTICAS Y ANALI​ZAR LOS PROCESOS DE ELABORACIÓN, APROVISIONAMENTO Y  CONSERVACIÓN DE LAS BEBIDAS NO ALCOHÓLICAS, APERITIVOS, CERVEZAS, AGUARDIENTES Y LICORES, RELACIONANDO LAS OPERACIONES CON SU INFLUENCIA EN LAS CARACTERÍSTICAS.

-
Explicar el proceso de elaboración de las bebidas no alcohólicas, aperitivos, cervezas, aguardientes y licores más importantes, indicando su origen, evolución y característi​cas organolépticas, y relacionando las peculiaridades del proceso con dichas características.

-
Clasificar y describir aguardientes y licores canarios tradicionales, característicos de la localidad, comarca, isla o archipiélago.

-
Describir las operaciones de  aprovisionamiento interno y control de conservación, indicando la forma correcta de desarrollar los procesos específicos y las fases, equipos y útiles que intervienen en función del tipo de bebida en cuestión.

-
Identificar, por medio de la degustación, las características organolépticas de cada bebida.

-
En situaciones simuladas, sugerir el consumo de bebidas no alcohólicas, aperitivos, cervezas, aguardientes o licores, teniendo en cuenta tipo, estado y gustos de los supuestos clientes, objetivos de ventas y momento del día, y prestando el asesoramiento oportuno sobre la bebida en cuestión.

2.2.
ANALIZAR LOS PROCESOS DE ELABO​RACIÓN,  APROVISIONA​MIENTO Y CONSERVACIÓN DE LOS VINOS, RELACIONANDO LOS ASPECTOS CLIMATOLÓGICOS Y LAS DIVERSAS OPERACIONES DE CONTROL EN EL MARCO DE DICHOS PROCESOS CON SUS CARACTERÍSTICAS.

-
Identificar los aspectos referentes a la creación de un viñedo, cultivo de la vid y climatología que pueden determinar la calidad de los vinos.

-
Describir el proceso de elaboración de los vinos blancos, rosados, tintos, generosos y espumosos naturales.

-
Citar las características técnicas y peculiaridades de las principales denominaciones de origen y zonas vitivinícolas de la España peninsular, Baleares, Europa y resto del mundo.

-
Citar las características técnicas y peculiaridades de las denominaciones de origen y específicas de los vinos canarios.

-
Describir las operaciones de control de  aprovisionamiento y conservación, indicando la forma correcta de aplicar los procesos específicos según las caracterís​ticas de cada tipo de vino.

2.3.
ANALIZAR EL PROCESO DE PRESERVICIO Y ASESORAMIENTO SOBRE VINOS.

-
Identificar, en función de los platos de  menús determinados, los vinos que por su afinidad o con​traste combinan con dichos menús.

-
Identificar, por medio de la degustación, las dife​ren​tes características organolépticas básicas de los vinos blancos, rosados, tintos, generosos y espumosos naturales en sus niveles de crianza.

-
Describir la puesta a punto necesaria de la maqui​na​ria y utensilios que se precisan para el manteni​miento de los vinos antes de su servicio.

-
Describir las operaciones necesarias pre​vias al servicio de acuerdo con las normas específicas de cada vino y el protocolo vinícola.

-
En situaciones simuladas, sugerir el consumo de vinos determinados en función de los platos solicitados, gustos de los supuestos clientes y objetivos de ventas, prestando el asesoramiento oportuno sobre el vino en cuestión.

2.4.
UTILIZAR EQUIPOS, MÁQUINAS, ÚTILES Y HE​RRAMIENTAS NECESARIOS PARA LA PREPARACIÓN, CONSERVACIÓN Y SERVI​CIO DE BEBIDAS DE ACUERDO CON SUS APLICACIONES Y EN FUNCIÓN DE UN RENDIMIENTO ÓPTI​MO.
-
Identificar los equipos, útiles y herramientas nece​sarios para la prepara​ción, conservación y servicio de bebidas, explican​do:

.
Funciones.

.
Aplicaciones específicas.

.
Normas de utilización.

.
Modos de operar característicos.

.
Resultados cuantitativos y cualitativos que se obtienen.

.
Riesgos asociados a su manipulación.

.
Mantenimiento de uso necesario.

-
Justificar la utilización de útiles, herramientas y equipos en función de los tipos de ingredientes, instrucciones recibidas y volumen de produc​ción o servicio establecido.

-
Efectuar mantenimiento de uso de acuerdo con instrucciones aportadas o recibidas, verificando su puesta a punto mediante las pruebas oportunas.

-
Aplicar normas de utilización de equipos, máquinas y útiles para la preparación, conservación y servicio de bebidas siguiendo los procedimientos establecidos para evitar riesgos y obtener resultados predeterminados.

2.5.
ANALIZAR y DESARROLLAR LOS PROCESOS DE PUESTA  A PUNTO, PREPARACIÓN, PRESENTA​CIÓN Y CONSERVA​CIÓN DE LOS TIPOS DE BEBIDAS ALCOHÓLICAS Y NO ALCOHÓLICAS MÁS  SIGNIFICATIVAS.

-
Clasificar las preparaciones de bebidas en función de diversos criterios:

.
Componentes básicos.

.
Técnicas aplicables.

.
Tipo de servicio.

.
Otros.




-
Describir las técnicas de preparación de distintos tipos de bebidas indicando:

.
Fases de aplicación y procesos.

.
Procedimientos y modos operativos.

.
Instrumentos base que se deben utilizar.

.
Resultados que se obtienen.

-
Calcular y solicitar correctamente las cantidades de bebidas y géneros necesarios para su provisión interna en función de planes de trabajo determinados.

-
Distribuir las bebidas y géneros en forma, lugar y cantidad adecuados para poder aplicar las técnicas de elaboración en cuestión.

-
Ejecutar las técnicas de elaboración de bebidas siguiendo las fichas técnicas o procedimientos que las sustituyan, en el orden y tiempo estipulados, utilizando con estilo los diferentes útiles y de acuer​do con la normativa higiénico-sanitaria y de seguridad.

-
Efectuar las operaciones de decoración y presenta​ción de las bebidas.

-
Controlar cada una de las fases de elaboración y proponer posibles medidas correctivas, de acuerdo con los resultados parciales y finales obtenidos, para alcanzar niveles de calidad predeterminados.

-
Identificar y describir, por medio de la degusta​ción, las diferentes características básicas de los combina​dos preparados.

-
Justificar los lugares y métodos de almacena​mien​to y conservación más apropiados teniendo en cuenta el destino o consumo asignados a las prepara​ciones de bebidas, las características que se derivan de su propia naturaleza y la normativa higiénico-sanitaria y de seguridad.

2.6.
PRACTICAR POSIBLES VARIACIONES EN LA PREPARACIÓN DE BEBIDAS, ENSAYANDO TÉCNICAS, COMBINACIONES O ALTERNATIVAS DE INGREDIENTES Y FORMAS DE PRESENTACIÓN Y DECORACIÓN.

-
Seleccionar instrumentos y fuentes de información actualizada para obtener alternativas y modificacio​nes en las preparaciones de coctelera atendiendo a las características de las bebidas alcohólicas y tendencias actuales de consumo.

-
Proponer  alternativas o modificaciones en el proceso, ingredientes o formas de presenta​ción y decoración, con especial atención a la utilización de bebidas y materias primas características de Canarias.

-
Trasladar los procesos y resultados obtenidos a la elaboración de nuevas preparaciones, deduciendo las variaciones técnicas que implica la adaptación.

-
Valorar los resultados obtenidos en cuanto a pre​sen​tación, color, sabor y mezclas por medio de la degustación y en función de factores predetermina​dos, comparándolos, en su caso, con las elabora​cio​nes originales.

-
Justificar la posible oferta comercial del nuevo producto, evaluando su viabilidad económica y adaptación a la potencial demanda.

2.7.
ANALIZAR, EVALUAR Y REALIZAR EL SERVICIO DE TODO TIPO DE BEBIDAS EN EL BAR, APLI​CANDO LAS DIFERENTES TÉC​NICAS DE SERVICIO Y LOS PROCEDIMIENTOS DE ORGANIZACIÓN Y CONTROL PROPIOS DE ESTA ZONA DE CONSUMO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS.

-
Distinguir los diferentes modelos de organización de un bar, expresando ventajas e inconvenientes de cada uno.

-
Describir los procesos técnicos de servicio en barra de diferentes bebidas y las tareas tipo asociadas a cada uno de estos procesos.

-
Proponer modificaciones en las técnicas y procesos de servicio, a partir de supuestos determinados, justificando ventajas económicas  o de calidad.

-
Seleccionar y usar los útiles y recipientes necesa​rios para el servicio en barra.

-
Realizar las operaciones previas al servicio de vinos y su preparación  teniendo en cuenta las normas específicas de cada vino y del protocolo vinícola.

-
Realizar el servicio de bebidas alcohólicas y no alcohólicas en barra con rapidez, pulcritud y precisión, de acuerdo con normas de servicio predeterminadas o instrucciones defini​das.

-
Aplicar los procedimientos específicos de gestión y control de calidad del servicio en relación con la satisfacción de los clientes.

CONTENIDOS

-
El bar como establecimiento y como departamento

.
Definición, caracterización y modelos de organización de sus diferentes tipos.

.
Estructuras y medidas básicas de locales, barra y mobiliario.

.
 Puesta a punto.

.
Competencias profesionales básicas del barman.

-
Maquinaria y equipos para la preparación, conservación y servicio de bebidas
.
Clasificación y descripción según características, funciones y aplicaciones.

.
Ubicación y distribución.

.
Aplicación de técnicas, procedimientos y modos de operación y control  característicos.

.
Aplicación de normas de mantenimiento de uso, control y prevención de accidentes.

-
Bebidas no alcohólicas
.
Hábitos y tendencias en cuanto a su consumo.

.
Clasificación, características, tipos.

.
Esquemas de elaboración: fases más importantes.


.
Preparación y presentación de zumos de frutas, infusiones, copas de helados, batidos y aperitivos no alcohólicos. Justificación de posibles variaciones.

.
Presentación de bebidas refrescantes embotelladas.

.
Conservación de bebidas que lo precisen.

.
Servicio en barra.

.
Análisis organoléptico por medio de su degustación.

-
Aperitivos, cervezas, aguardientes y licores
.
Hábitos y tendencias en cuanto a su consumo.

.
Clasificación, características, tipos y zonas de producción.

.
Identificación de las principales marcas. 

.
Procesos, normas legales y técnicas básicas para su elaboración y conservación.
.
Clasificación y caracterización de aguardientes y licores canarios. Elaboración de licores canarios tradicionales.

.
Servicio y presentación en barra.

.
Análisis organoléptico por medio de su degustación.

-
Vinos
.
Hábitos y tendencias en cuanto a su consumo.

.
Definición y composición.

.
Factores que determinan su estilo, silueta o perfil.

.
Tipos de vinos y procesos de elaboración.

.
Geografía vitivinícola española:

.
Principales variedades de vid de la España peninsular, Baleares y Canarias.

.
Principales denominaciones de origen de la España Peninsular y Baleares. Características generales de sus vinos.

.
Denominaciones de origen y específicas de los vinos canarios. Características peculiares.

.
Geografía vitivinícola mundial:

.
Principales variedades de vid.

.
Principales denominaciones de origen y características generales de los grandes vinos del mundo. 

.
Transporte, almacenamiento y conservación.

.
Obtención de temperatura y aplicación de las normas de preservicio y servicio de acuer​do con el tipo de vino y el protocolo vinícola.

.
Cata o degustación. Análisis sensorial de vinos.

.
Adecuación entre tipos de ofertas gastronómicas, platos y tipos de vinos.

.
Competencias profesionales básicas del sumiller.

-
Bebidas combinadas
.
Hábitos y tendencias en cuanto a su consumo.

.
Clasificación de acuerdo con el momento más adecuado para su consumo.

.
Definición y características tipo de un cóctel.

.
Series de coctelería.

.
Normas básicas de preparación y conservación.

.
Combinados internacionales más característicos.

.
Cálculo de cantidades de ingredientes según número de consumidores.

.
Preparación, decoración y presentación de cócteles internacionales, de cócteles elaborados a partir de bebidas y materias primas características de Canarias, y de autor.
.
Servicio en barra.

.
Análisis organoléptico por medio de su degustación.
-
Aplicación de procedimientos específicos de gestión y control de calidad en la preparación, presentación y servicio de bebidas en el bar
-
Normas de seguridad e higiénico-sanitarias en el bar
.
Aplicación de las normas higiénico-sanitarias y de evitación de pérdidas de nutrientes en la manipulación de materias primas alimentarias y elaboración de bebidas.

.
Aplicación de las normas , técnicas y métodos de seguridad, higiene, limpieza y mantenimiento en el uso de locales, instalaciones, equipos básicos y materiales propios del departamento de bar.

