Fuego 2n el Bosgue

Prepdrcese en un vaso grande lleno de hieln malido.
1 cucharada de azicar o ~

jugo de 1/2 limén - i,

1 cucharadita Cherry Brandy : 2 il
1 cuckarada Par fait Aniour &0 ¥ G AN g
50 gramos de cogfiac

Agreguese soda. Decorese con frutas del tiempo

('

Los Souxs (Go)e - i+ -
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' Los "Sours" se carze: ari.xaﬁ'por ser bebidas 4cidas y secas,
casi exclusivamente para hombres, y en toda cnmpo:ic:én
entra una buena désis de jugo de limén, §

S:e sirve en el vaso para Sours) ‘decoratdo con una guinda al
Marrasquino, media rodaja de naranja’ *y' ncompﬂada de piti-
llos cortos.

Wy

e f6rmula bésica es como uiguu

caallHie ob by 3 ke EALE

l!himiﬁau

Jugo de 1 limén

1 cucharada de azficar

50 gramos de whisky americanc Bourbon

" Se agita vigorosamente y se cuela en el vaso, Se le decora
y se sirve con 2 pitillos cortos. el S :

Los miis frecuentes son: '
Scoth Sour: Con Whisky escoces
Brandy Sour: Con Brandyior =

Gin Sour: Con ginebra
Ron Sour: Con:Rom ..’

Pisco four:  Conpisco
Los Smashes (L.D. ):

Son bebidas compuestas a base de licores, menta azticar,
se prepara en vaso de "Old Fashioned'.

La férmula bdsica es la siguiente:
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1 ncharads do azicar : £
3 ramitas de menta machacadas en el mismo vno

1 pedazo de hielo '

50 gramos de licor deseado (Coghc. Ginebra, Whisky, -tr.').
Sc acaba de llenar con soda.

Revuélvase. Sfrvase decorado con una ramita de menta
fresca, alguna fruta del tiempo y pitillos cortos.

Toddies:

Son batidos frios o calientes, prepnnm a base de licor,
Ron, Ginebra, Cogfac, Whisky, etc., y té o agua calien-
te o fria, segln se ucsee y se preparan en vaso dc "Old

' Fashioned". |

La f6rmula bésica es la siguiente:

En un vaso de "Old Fashioned'".
1 cucharadita de azficar

'3 clavos de especie

1 palito de canela o

1 rodaja de limén ¢

5 gramos de Ron

Se agrega el t€ o el agua y se revuelve bien.

=

Zooms:

Se caracterizan por llevar una cucharada de miel de abejas
en su composiciéfi. Pueden prepararse con Ron, Whisky,
Brandy, Ginaiwn. etc.

Li f6rmula bésica es l;':i;;ﬂm-:

Prepérese en coctelera

Unose trozoa de hielo :

.1 cucharada de miel de abejas previamente disuelta en agua
2 cucharadas de crema de leche

50 gramos de licor deseado

Agftese fuertemente y sirvase en copa de vino.



CONTROLES DEL BAR

Toda Seccifn del Departamento de Alimantos y Bebidas debe tener su
papeleria corralpnqdientp para el registro :htlaa oparae’tonan que se
realizan en cada una de ellas. vl s

J

‘Btitrelos’ controlea que clabamns nncontrnr en un Bar bim organizado
tenemos principalmnnto los sigu.iantea: VD 4

-  Control de Pe:raon:ti =
- Inverntario de Bebidas
-  Ventas al costo de Bebidas :eadhEey
=  Pedido al Almacén (Bcdeﬂa) de Bebidas

- Pedido de Mﬁternlelu ga silivs o Al

- Padido de Irutga y vegets lom i ostued B 5. %

Indudablemente ‘cada Hotel, Restaurante o establecimiento gastronémi-
co tiene su propio sistema de control, sin emhargo 10: procedumen-
tos bdsicos son los mismos. : -

Qué tan efectivo es un control? o

- La eficacia depende del dﬂigenciamxenm diu-io y opa:rtxm:: en
relacibn a la informacién que se debe obtener. it B9

- El adiestramiento del personal para el manejo de los rhismos.

- La exigencia administrativa sobre la in.farmauﬁn adécuada y a

[

tiempo. : i
- La complejidad ;rf ‘sencillez del aistamn utiliaado.
- Las Caracteristicas propias de cada establecimiento
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- Podér determinar situaclonas raala: en relaci6n a Inventarios de
Bebidas. =

-  Poder determinar nimero de empleados necésdarios para el esta-
blecimiento y costo de personal.

-  Determinar en un perfodo el costo de las mermefn‘l b&bida.n
vend:dan. ksl

-  Detes: r el costo de. comestibles nndidoa

- “Detérminar los costos y gastos operacionales de la Seccién

-  Determinar el rendimiento esparado (Utilidad) 3=

- Determinar los periodos de mayor o menor volumen de ventaa.
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