
El restaurante bar “Harris bar” lleva 
una auténtica y reconocida historia de 
experiencias a través de la gastronomía 
y las bebidas por más de 30 años.

¿El reconocimiento de los utensilios? 
¿los productos?
¿las materias primas e inventarios?

“Harris bar” cuenta con una 
cava de bebidas con más 
de 400 referencias al igual 
que una carta de bebidas sin 
alcohol a base de productos 
autóctonos de Colombia, 
generando interés en los 
clientes que frecuentan el 
establecimiento.

Carlos, un estudiante de gastronomía pasa 
el proceso para realizar sus prácticas, 
mostrando muy buena actitud y compromiso 
con el restaurante bar.

Durante la primera semana de práctica, 
Carlos recibe inducción básica del anterior 
bartender ya que al presentarse como 
estudiante de gastronomía se presume que 
ya tiene el conocimiento para desarrollar 
todas las labores a cabalidad.

En el proceso de formación de Carlos aún hacen falta las asignaturas 
de bebidas y coctelería, las cuales son áreas en las que él desea 
formarse para cumplir su gran sueño de ser propietario de un gran 
bar.

Carlos inicia con toda la disposición pero encuentra algunas fallas, 
inicialmente evidencia que son demasiados productos por conocer, además 
los productos no se encuentran marcados y no tienen referencias o 
recetas estándar ya que se maneja con la experticia del equipo de trabajo.

Por falta del conocimiento básico y de una buena asesoría inicial,  Carlos 
comete múltiples errores en el momento del servicio, con las preparaciones, 
con el reconocimiento de los utensilios, los productos y materias primas 
e inventarios, esto ocasiona pérdidas para el establecimiento sumado a 
inconvenientes dentro del equipo de trabajo.

Conociendo esta situación ¿De qué forma Carlos puede avanzar en sus 
conocimientos para solucionar las problemáticas?
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