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Servicio de cafés en mesa
El traslado seguro de varias bebidas exige equilibrio, orden y atencién al detalle durante el

servicio al cliente.
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Foto: Shixart1985 / Wikimedia Commons - CC BY 2.0

Trabajo coordinado en cafeteria

La organizacion del equipo permite preparar y entregar espresso y cappuccino con rapidez y una
presentacion uniforme.

Foto: Shixart1985 / Wikimedia Commons - CC BY 2.0
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Preparacion profesional de espresso

El uso correcto de la maquina de café, la dosificacién y el control del tiempo son claves para
obtener una extraccion adecuada.

Foto: Shixart1985 / Wikimedia Commons - CC BY 2.0

Técnicas basicas de cocteleria

El bartender combina precision, ritmo de trabajo y dominio de utensilios para preparar bebidas
detras de la barra.

Foto: Luis Mejia Castafieda / Wikimedia Commons - CC BY-SA 4.0

Seleccién tematica basada en el contenido del curso de ISE Cursos - detalle 739




Servicio de Bar y Cafeteria + IA Biblioteca fotogréfica | Pagina 3 de 5

Presentacién y servicio de bebidas

La bebida debe llegar al cliente con una presentacion cuidada, cristaleria apropiada y una bandeja
limpia y estable.

Foto: Shixart1985 / Wikimedia Commons - CC BY 2.0
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Medicién de ingredientes

El jigger permite medir cantidades exactas y mantener la consistencia de las recetas en cada
preparacion de barra.

Foto: Shixart1985 / Wikimedia Commons - CC BY 2.0
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Exhibicion de productos gastrondmicos

Una vitrina ordenada y atractiva facilita la eleccién del cliente y mejora la presentacion comercial
de la cafeteria.

Foto: Andy Li/ Wikimedia Commons - CCO
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Servicio de bebidas en sal6n
El camarero debe transportar y entregar bebidas con seguridad, cortesia y conocimiento de las normas
de atencion.

Foto: Florian Plag / Wikimedia Commons - CC BY 2.0

Seleccién tematica basada en el contenido del curso de ISE Cursos - detalle 739



Servicio de Bar y Cafeteria + IA Biblioteca fotogréfica | Pagina 5 de 5

%

\-.4‘

-

Bandeja con cafés, aguay postres
La planificacion del pedido y la correcta distribucion de vasos y tazas ayudan a evitar derrames
durante el servicio.

Foto: Shixart1985 / Wikimedia Commons - CC BY 2.0

Latte art y terminacion del café
La textura de la leche y el vertido controlado permiten crear disefios que realzan la calidad visual
de la bebida.

Foto: Shixart1985 / Wikimedia Commons - CC BY 2.0
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