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1. Bloque 1: Análisis de modelos de restauración, hostelería y
tendencias del sector

1.1 Ejercicio 1

Se estudian tres negocios: un bar de copas, una cafetería y un gastrobar.

Clasifica cada establecimiento según su oferta y servicio predominante.

Indica una característica funcional propia de cada uno.

Señala una tendencia actual aplicable al gastrobar.

Solución

Paso 1: Identificación y estrategia

El ejercicio se sitúa principalmente en el Tema 1, relativo al departamento, área y estableci-
miento de bar, sus tipos, funcionamiento y tendencias. Pide efectuar tres operaciones para cada
negocio: clasificarlo conforme a su oferta y servicio predominantes, identificar una característica
funcional diferenciadora y, finalmente, aplicar una tendencia contemporánea al gastrobar.

La clave es no clasificar por el mero nombre comercial, pues este puede emplearse de forma
flexible. Debe atenderse a la actividad principal efectiva: qué se vende prioritariamente,
qué tipo de elaboración se realiza, cuál es el horario habitual, cómo se presta el servicio y
qué experiencia se ofrece al cliente. Así, un establecimiento puede vender bebidas y alimentos
simultáneamente, pero se encuadrará atendiendo a su predominio funcional.

La estrategia adecuada consiste en analizar cada denominación con tres preguntas: qué oferta
domina, cómo se consume o se sirve y qué necesidad cubre principalmente. Después se redacta
una característica funcional concreta, evitando definiciones vagas. Para el gastrobar, se escoge
una tendencia coherente con su identidad, explicando brevemente en qué consiste y cómo se
aplicaría.

Paso 2: Resolución razonada

Bar de copas

Un bar de copas se clasifica como un establecimiento de bebidas orientado predominantemente
al servicio de bebidas alcohólicas, combinados y coctelería, especialmente en horario de
tarde-noche o nocturno. Su oferta alimentaria, si existe, suele ser reducida y complementaria:
aperitivos, frutos secos, patatas fritas, tapas sencillas o preparaciones rápidas.

La justificación de esta clasificación está en el predominio de la bebida sobre la comida. El
cliente acude principalmente a consumir una copa, un combinado, cerveza, vino, licor o cóctel
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y a socializar, no a realizar una comida completa. Por ello no debe definirse simplemente como
restaurante ni como cafetería, aunque disponga de barra, mesas o algún producto alimenticio.

Una característica funcional propia es la especialización en la preparación y servicio de
bebidas combinadas y cócteles, con una mise en place de barra adaptada: cristalería especí-
fica, hielo, bebidas de base, refrescos, zumos, guarniciones y útiles de coctelería. También suele
tener relevancia funcional la ambientación, con iluminación, música y horario adaptados al ocio
nocturno, siempre dentro de la normativa aplicable.

Una formulación válida en examen sería: el bar de copas es un establecimiento de bebidas de ocio,
centrado en el servicio de copas y cócteles; funcionalmente, requiere una barra organizada para la
elaboración ágil de combinados y una ambientación orientada al consumo social de tarde-noche.

Cafetería

La cafetería se clasifica como establecimiento orientado principalmente al servicio de ca-
fés, infusiones, chocolates, bebidas no alcohólicas y productos de consumo rápido,
complementados habitualmente con bollería, pastelería, tostadas, bocadillos, sándwiches, platos
combinados o tapas sencillas.

No debe confundirse con un bar de copas. Aunque ambos puedan expender bebidas alcohólicas, la
cafetería tiene como núcleo funcional el consumo cotidiano y relativamente rápido de desayunos,
meriendas, pausas de trabajo o tentempiés. El café y las bebidas calientes poseen un papel
central, junto con elaboraciones sencillas de barra y cocina rápida.

Una característica funcional propia es el elevado peso del servicio de desayunos y de
bebidas calientes, que exige maquinaria y procedimientos específicos: cafetera espresso, molino
de café, termos o hervidores, vajilla adecuada, leche y alternativas vegetales, así como una rápida
reposición de bollería y productos de desayuno. La rotación de clientes puede ser elevada en
determinadas franjas horarias, especialmente por la mañana.

Una respuesta precisa sería: la cafetería es un establecimiento de servicio rápido de cafés, in-
fusiones y consumiciones ligeras; funcionalmente, se caracteriza por la producción continua de
bebidas calientes y desayunos, con atención ágil tanto en barra como en mesa.

Gastrobar

El gastrobar se clasifica como una modalidad contemporánea de establecimiento de restau-
ración, habitualmente de carácter informal, en la que se integran una oferta gastronómica
elaborada o creativa y un servicio de bebidas, vinos, cervezas o coctelería. Predomina la co-
mida de calidad, frecuentemente presentada en formato de tapas, raciones, medias raciones o
platos para compartir, aunque puede ofrecer también platos individuales.

Su denominación une los términos gastronomía y bar. No significa necesariamente que sea un
restaurante formal ni que sea un bar convencional. Su identidad consiste en elevar el nivel
culinario de una propuesta más distendida, accesible y adaptable al consumo en barra, mesa
alta o mesa convencional.
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Una característica funcional propia es la integración entre cocina y barra para ofrecer
elaboraciones gastronómicas de presentación cuidada en un contexto informal. Esto
requiere coordinación estrecha entre cocina y sala, una carta diseñada para producirse con agili-
dad y un personal capaz de aconsejar tanto sobre platos como sobre maridajes de vinos, cervezas
o cócteles.

Una tendencia actual aplicable es la sostenibilidad gastronómica basada en el producto
local y de temporada, acompañada de medidas de reducción del desperdicio alimentario. En
un gastrobar podría materializarse mediante una carta estacional de proveedores cercanos, el
aprovechamiento responsable de recortes y excedentes para fondos, salsas o aperitivos, el uso de
especies pesqueras sostenibles y una oferta de bebidas de proximidad. Esta tendencia es cohe-
rente con la búsqueda actual de autenticidad, trazabilidad, calidad percibida y responsabilidad
ambiental.

La solución sintética del supuesto queda así expresada:

Bar de copas: establecimiento de bebidas orientado al ocio, con predominio de copas,
combinados y cócteles. Su rasgo funcional distintivo es la organización de la barra para
elaborar y servir coctelería con rapidez, habitualmente en horario de tarde-noche.

Cafetería: establecimiento centrado en cafés, infusiones, bebidas y alimentos ligeros de
consumo rápido. Su rasgo funcional es el servicio continuado de bebidas calientes y desa-
yunos, apoyado en maquinaria específica de cafetería.

Gastrobar: establecimiento de restauración informal con una propuesta culinaria elabo-
rada, generalmente en tapas, raciones o platos para compartir, complementada por una
oferta de bebidas seleccionada. Su rasgo funcional es la coordinación de cocina y barra
para una gastronomía cuidada de servicio ágil. Una tendencia aplicable es el empleo de
producto local y estacional con criterios de sostenibilidad y reducción de desperdicios.

Paso 3: Claves para el examen

El error más frecuente es identificar los establecimientos únicamente por su nombre, sin justificar
la clasificación mediante la oferta y el servicio predominantes. En hostelería existen formatos
híbridos: una cafetería puede servir vino, un bar de copas puede ofrecer tapas y un gastrobar
puede elaborar cócteles. Lo determinante no es la existencia aislada de esos productos, sino cuál
constituye el eje de la actividad.

También es habitual responder con características genéricas, como indicar que un local «tiene
mesas» o «atiende clientes». Una característica funcional debe explicar qué distingue el modo
de trabajo del establecimiento: especialización en coctelería, producción de desayunos, rotación
rápida, coordinación cocina-barra, tipo de elaboración o franja de servicio.

Respecto a las tendencias, conviene evitar mencionar una palabra de moda sin aplicación prác-
tica. Si se alude a sostenibilidad, digitalización, coctelería de autor, oferta saludable, productos
de proximidad o experiencias gastronómicas, debe vincularse a una medida concreta del esta-
blecimiento. Por ejemplo, no basta con escribir «sostenibilidad»: es más riguroso indicar carta
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de temporada, proveedores locales, reducción de residuos, aprovechamiento de materias primas
o eliminación de plásticos de un solo uso.

Para presentar una respuesta clara, resulta eficaz dedicar a cada negocio un breve párrafo con esta
secuencia: clasificación, fundamento basado en la oferta predominante y característica funcional.
En el gastrobar se añade, al final, la tendencia elegida y su aplicación operativa. Esta estructura
demuestra dominio conceptual y evita respuestas desordenadas.

Debe cuidarse además la terminología. Es preferible hablar de oferta predominante, servicio
de bebidas, consumo rápido, elaboraciones gastronómicas, coordinación de cocina y
sala o barra, mise en place y atención al cliente, en vez de emplear expresiones imprecisas
o exclusivamente coloquiales.

Paso 4: Qué debes aprender

Para resolver supuestos de clasificación de establecimientos de restauración debes dominar el
criterio de predominio: cada negocio se identifica por la actividad, oferta y forma de servicio que
constituyen su núcleo principal, incluso cuando mantenga prestaciones complementarias.

Debes asociar el bar de copas con bebidas alcohólicas, combinados, coctelería y ocio social; la
cafetería con cafés, infusiones, desayunos y alimentos ligeros de preparación o servicio rápido;
y el gastrobar con gastronomía de nivel cuidado en un ambiente informal, normalmente con
tapas, raciones y una oferta de bebidas que puede apoyar el maridaje.

Asimismo, debes saber traducir una definición en una consecuencia funcional. La oferta de-
termina equipos, organización, personal, mise en place, ritmo de trabajo y tipo de atención.
Esta relación es la que permite responder con precisión cuando el ejercicio solicite instalaciones,
maquinaria, personal, horarios, carta, servicio o tendencias.

Por último, conviene conocer tendencias actuales transferibles a la restauración: sostenibilidad
y proximidad, reducción del desperdicio, digitalización de reservas y carta, coctelería de autor,
bebidas sin alcohol de calidad, opciones vegetales y saludables, personalización de la experiencia y
recuperación de productos tradicionales con técnicas contemporáneas. En el examen, la tendencia
elegida debe ser siempre compatible con el tipo concreto de establecimiento y explicarse mediante
una aplicación realista.
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1.2 Ejercicio 2

Explique qué zonas básicas deben diferenciarse en un establecimiento de bar con servicio de tapas
y consumo en barra. Describa la finalidad de la zona de atención al cliente, la de producción
interna y la de apoyo o almacenamiento. Indique, además, una razón funcional por la que la
circulación del personal no debe interferir con la de los clientes.

Solución

Paso 1: Identificación y estrategia

El supuesto se encuadra principalmente en el Tema 1, relativo al departamento, área y esta-
blecimiento de bar, sus instalaciones y zonas. No pide describir todos los locales posibles de un
bar, sino identificar las zonas funcionales básicas de un establecimiento concreto: un bar con
consumo en barra y servicio de tapas.

La respuesta debe cubrir cuatro contenidos conectados:

Las zonas que han de estar diferenciadas.

La finalidad de la zona de atención al cliente.

La finalidad de la zona de producción interna.

La finalidad de la zona de apoyo o almacenamiento.

Una razón funcional que justifique la separación entre la circulación del personal y la de
los clientes.

La estrategia adecuada consiste en partir de la actividad del negocio. En este caso se venden
y sirven bebidas y tapas, con una parte relevante del consumo realizada en barra. Por tanto,
hay que ordenar el establecimiento conforme al flujo lógico de trabajo: recepción y conservación
de géneros, preparación de bebidas y tapas, entrega o servicio al cliente, retirada de material
usado y limpieza. Cada fase necesita un espacio propio o, en locales reducidos, al menos una
delimitación funcional clara.

Paso 2: Resolución razonada

Delimitación de las zonas básicas

En un bar con tapas y consumo en barra deben diferenciarse, como mínimo, tres grandes zonas:
atención al cliente, producción interna y apoyo o almacenamiento. Esta división no
implica necesariamente que cada zona sea una habitación independiente; su separación puede
hacerse mediante distribución del mobiliario, barras, pasillos de servicio, mamparas, puertas o
señalización. Lo esencial es que las funciones sean compatibles, higiénicas, seguras y eficientes.

Además, dentro de estas áreas pueden existir dependencias o subzonas complementarias, tales
como aseos de clientes, office de lavado, zona de residuos, vestuario o aseo de personal, cuar-
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to de limpieza y, cuando proceda, terraza. No obstante, la clasificación solicitada se responde
correctamente si se explican con precisión las tres zonas funcionales principales.

Finalidad de la zona de atención al cliente

La zona de atención al cliente es el espacio destinado a la acogida, estancia, consumo y
relación directa con el público. En el supuesto planteado comprende necesariamente la barra
por su cara de cliente, con sus taburetes si los hubiera, y puede incluir zona de mesas altas,
comedor anexo, expositor visible de tapas, terraza o áreas de espera, según el tipo y dimensión
del establecimiento.

Su finalidad es permitir que el cliente consulte la oferta, realice su pedido, consuma bebidas
y tapas y sea atendido en condiciones de comodidad, limpieza, accesibilidad y seguridad. La
barra constituye un elemento especialmente importante: separa físicamente al cliente de la zona
operativa, facilita la exposición de determinados productos y permite un servicio rápido y directo.

Esta zona debe planificarse atendiendo a aspectos prácticos: capacidad prevista, anchura sufi-
ciente de pasos, facilidad de evacuación, iluminación, ventilación, confort térmico, limpieza y
visibilidad de la oferta. Asimismo, la distribución debe evitar que el cliente tenga que invadir
espacios de elaboración, lavado, almacenaje o manipulación de alimentos.

Finalidad de la zona de producción interna

La zona de producción interna es el área de trabajo reservada al personal, situada habi-
tualmente detrás de la barra y comunicada con las zonas auxiliares. Su finalidad es preparar,
conservar temporalmente, montar y expedir las bebidas y las tapas solicitadas, con rapidez y
cumpliendo las exigencias higiénico-sanitarias.

En un bar de tapas puede incluir, según la oferta autorizada y los medios del local, elementos
como mostrador de trabajo, botelleros y cámaras frigoríficas de apoyo, máquina de café, tira-
dores de cerveza, fregaderos, lavavasos, máquina de hielo, expositores refrigerados, tostadora,
microondas, plancha, freidora o una pequeña zona de emplatado. Si las tapas requieren una
producción culinaria más compleja, deberá existir una cocina o zona de elaboración diferenciada
y dotada conforme a su actividad.

La razón de ser de esta zona es que el profesional disponga de los útiles, materias primas y equipos
ordenados según la secuencia de trabajo. Así se reducen desplazamientos, se acelera el servicio
y se previenen contaminaciones. Por ejemplo, una tapa fría debe mantenerse en condiciones de
conservación adecuadas hasta su montaje y entrega; una bebida debe elaborarse con cristalería
limpia, hielo higiénicamente manipulado y utensilios disponibles; y la vajilla usada debe retirarse
sin mezclarse con la limpia ni con los alimentos listos para servir.

En esta área debe respetarse la separación entre operaciones limpias y sucias. La preparación
y pase de alimentos o bebidas no deben interferir con el retorno de vajilla usada, el lavado o
la gestión de residuos. Esta organización responde tanto a criterios de productividad como de
higiene alimentaria.

Finalidad de la zona de apoyo o almacenamiento

6



La zona de apoyo o almacenamiento reúne los espacios que permiten abastecer y sostener
la actividad sin ocupar ni obstaculizar la zona de servicio. Su finalidad es recibir, guardar,
conservar, controlar y reponer materias primas, bebidas, material y productos de limpieza.

Puede comprender almacén seco, bodega o botellero de reserva, cámaras frigoríficas y congela-
dores, economato, office de lavado, cuarto de residuos, almacén de vajilla y lencería, así como
cuarto de limpieza. La configuración concreta depende del volumen de negocio y de si la elabo-
ración de tapas se realiza íntegramente en el local o se recibe desde una cocina central u otra
dependencia.

Esta zona debe permitir una conservación correcta de cada producto. Los productos no perece-
deros se mantendrán en un lugar limpio, seco, ventilado y protegido; los productos refrigerados y
congelados se conservarán en los equipos adecuados; y los productos de limpieza se almacenarán
separados de alimentos, bebidas, vajilla limpia y envases destinados al servicio.

Su organización debe favorecer la rotación de existencias. En términos prácticos, se aplica el
criterio de que el producto que entra antes debe utilizarse antes, siempre que mantenga sus
condiciones de aptitud y fecha de consumo. También debe facilitar el control de stock, la com-
probación de caducidades, la reposición interna de barra y cocina, y la prevención de roturas,
mermas o pérdidas.

Separación de circulaciones de personal y clientes

La circulación del personal no debe interferir con la de los clientes porque ambas responden a
finalidades distintas. El cliente necesita desplazarse con comodidad y seguridad hacia la barra, las
mesas, los aseos o la salida. El personal, en cambio, transporta bandejas, bebidas, tapas calientes,
vajilla limpia, vajilla usada, cajas o productos de reposición y, en determinados momentos,
residuos.

Una razón funcional especialmente relevante es la prevención de accidentes y la continuidad
del servicio. Si clientes y camareros coinciden en pasos estrechos o se cruzan constantemente,
aumentan el riesgo de choques, caídas, derrames, roturas de cristalería y quemaduras por el
transporte de platos o bebidas calientes. Además, el camarero pierde tiempo esquivando obs-
táculos, se retrasa la entrega de comandas y disminuye la percepción de orden y calidad del
servicio.

Por tanto, el diseño debe prever itinerarios de trabajo razonablemente directos entre almacén,
zona de elaboración, barra, office y sala, manteniendo libres los accesos y evitando que esos reco-
rridos atraviesen innecesariamente la zona de consumo. Esta separación también contribuye a la
higiene, pues limita el contacto del público con operaciones internas, material sucio y mercancías
en reposición.

Paso 3: Claves para el examen

La dificultad del ejercicio no está en memorizar una lista extensa de dependencias, sino en
relacionar cada espacio con su función. Una respuesta de calidad debe explicar qué ocurre
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en cada zona y por qué esa distribución favorece el servicio, la higiene, la seguridad y el control
del establecimiento.

Conviene presentar la respuesta comenzando por una frase de encuadre: el bar debe organizarse
en áreas de público, operación interna y apoyo, evitando cruces innecesarios de personas, géneros
y material. Después se desarrolla cada área con un criterio constante: denominación, elementos
que puede incluir y finalidad.

Errores frecuentes que deben evitarse:

Limitarse a nombrar «barra, almacén y cocina» sin explicar sus funciones.

Confundir la barra entera con zona exclusiva de clientes. La barra tiene una cara destinada
al público y una zona de trabajo posterior reservada al personal.

Tratar el almacenamiento como un mero depósito, olvidando la conservación, la reposición,
el control de existencias y la separación de productos incompatibles.

Olvidar que en un bar de tapas existe producción o, al menos, montaje, conservación y
expedición de alimentos, aunque la cocina sea pequeña o esté separada.

Justificar la separación de circulaciones solo por estética. Deben citarse razones operativas:
seguridad, agilidad, higiene, prevención de accidentes y calidad percibida.

Afirmar que toda dependencia debe estar obligatoriamente aislada por muros. En estable-
cimientos pequeños puede haber áreas integradas físicamente, siempre que las funciones,
los flujos y las condiciones higiénicas estén correctamente diferenciados.

En una respuesta breve de examen, es útil emplear vocabulario técnico preciso: zona de público,
back-bar o zona operativa posterior, office, almacén seco, conservación en frío, pase
o expedición, circuito de limpio y sucio, reposición, flujo de trabajo y prevención de
riesgos. No obstante, los anglicismos no son necesarios: la claridad y la correcta justificación
tienen más valor que acumular términos.

Paso 4: Qué debes aprender

Para resolver supuestos sobre distribución de bares, restaurantes u otros establecimientos de
restauración, debes dominar la idea de que el local se organiza según funciones y flujos de trabajo.
Primero se identifica la actividad que se presta; después se determinan las áreas necesarias para
atender al cliente, producir o terminar las elaboraciones y conservar o apoyar la operación.

Debes saber caracterizar las tres zonas esenciales:

Atención al cliente: acogida, pedido, consumo y servicio directo; debe ofrecer confort,
accesibilidad, limpieza y seguridad.

Producción interna: preparación, montaje, conservación inmediata y expedición de be-
bidas y alimentos; debe facilitar rapidez, orden y separación entre operaciones limpias y
sucias.
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Apoyo o almacenamiento: recepción, conservación, reserva, lavado, reposición y gestión
de materiales; debe permitir control de existencias y evitar contaminaciones o deterioros.

Finalmente, debes aplicar siempre el criterio de las circulaciones. Un establecimiento bien
diseñado evita cruces innecesarios entre clientes, personal, alimentos, vajilla limpia, vajilla usada
y residuos. Esta regla permite justificar técnicamente muchas decisiones de distribución: mejora
la productividad, protege la seguridad de trabajadores y clientes, favorece la higiene y eleva la
calidad del servicio.
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Fin de la muestra

Has visto los dos primeros ejercicios de esta relación.

La relación completa, con todos los ejercicios resueltos paso a paso,
está disponible en opositando.shop.

Síguenos en Instagram y entérate de nuestras últimas actualizaciones:

Ð opositando.shop

https://opositando.shop
https://www.instagram.com/opositando.shop/

