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No hay un origen contrastado, pero hay varias versiones de donde se crearon las primeras
cafeterfas. La mds probable sea que las primeras cafeterfas nacieran en Estambul a mediados
del siglo XVI. Estos establecimientos eran puntos de encuentro y reunién.

La primera cafeterfa europea nacié en Venecia en 1624 llamada La Bottega del Caffé. Poco
después, el concepto se expandié por toda Europa naciendo cafeterfas reconocidas en Paris,
Londres, Berlin, Viena y Budapest, donde era un centro de reunién de personas cultas para
debatir e intercambiar ideas.

En Espafa también tuvieron su auge a finales del siglo XIX y principios del siglo XX, donde
intelectuales, escritores, pintores del momento se reunfan, y que actualmente siguen abiertas
como Café Zurich (Barcelona, 1862), Café Gijén (Madrid, 1888), Café Irufa (Pamplona,
1888).

El bar es un lugar, ambiente o establecimiento de recreacién espiritual dedicada al expendio
y servicio de bebidas alcohdlicas y no alcohdlicas, asi como otros productos con fines
lucrativos o comerciales.

La expresién «bar» surge a partir del vocablo «BARRIER», que significa barrera o barra fija,
mueble con el que se separaba el drea de servicio de bebidas alcohdlicas del comedor en las
antiguas tabernas buffer americanas. El nombre fue mds adelante acortado a bar, nombre
inicialmente usado para la barra que daba descanso a los brazos tras la jornada de trabajo,
empez6 a ser la denominacién de toda el drea de trabajo para surtidores de cerveza y buffet.
Finalmente el nombre se amplié a todo el establecimiento.

De alli, pasé a las antiguas colonias inglesas en Norteamérica, donde alcanzé desarrollo
independiente. Muchos afios después la idea del Bar, por entonces conocido como bar
americano, se expandié a Inglaterra y Francia, y de alli a Europa y el resto del mundo.

En nuestro pais los bares han evolucionado a lo largo de la historia, hasta llegar a ser lo que
hoy conocemos como lugares de diversién, interaccién social y encuentro. Se podria decir
que los bares cumplen una funcién social, llegando incluso a hablar de la existencia de la
cultura de bares.

A continuacidn, trataremos de hacer un breve recorrido para ofrecer una pequefia descripcién
de los diferentes tipos de bares que existen, asi como las principales caracteristicas que los
definen, éstos son:

= Bar de tapas: Es un tipo de bar tipico de
Espafia, donde se sirve una tapa acompafiando
a la bebida, ya sea con o sin alcohol. La tapa
es un aperitivo que se ha convertido en sena
de identidad nacional, ofreciendo infinidad de
especialidades gastronémicas tipicas de cada zona.
El bar de tapas es un reclamo para el turismo,
llegando incluso a ser un referente a la hora de
visitar una ciudad y acudir a un bar para degustar
el plato tipico o especialidad de tapa del lugar.
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La maquinaria, el material y el mobiliario de esta drea variardn segtin las necesidades de cada
negocio, especialidades de éste y de su volumen.
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=  Exprimidor: Aparato que utilizamos para realizar zumos, generalmente de naranja.
q g

* Bomba de vacio: Aparato que utilizaremos para sacar el aire a las botellas de vino y
mejorar su conservacion.

= Cafetera: Como bien dice su nombre es la mdquina para hacer cafés, la cual utiliza el
vapor de agua.

Hay diversos tipos y marcas de cafeteras, pero su manejo y caracteristica son muy similares.

Se dividen en dos grupos: manuales y automaticas. Estas tltimas son aquellas que estdn
dotadas de mandos y pulsadores de sencillo manejo y que no es menester estar pendiente
de ellas, mientras se hace café.

= Termo: Recipiente que utilizamos para conservar liquido (agua, leche o café) caliente
en su interior.

* Molinillo de café: Aparato que tiene como misién principal moler el café, pero
también tiene la no menos importante, que es dosificar el café necesario para cada
elaboracién, ya que si se pone menos, el café saldrd flojo y si se pone demasiado, el café
resultard fuerte (ademds de suponer un despilfarro).

= Cdmaras frigorificas.
= Vitrinas expositoras.
= Botelleros.

* Miquina de hielo.

= Plancha: Al igual que la cafetera, la plancha es indispensable en toda cafeterfa.
La utilizamos normalmente para la realizacién de sdndwiches, tortitas, comidas
rapidas, etc.

= Tostadora.

* Miquina registradora.
= Lavavajillas.

= Serpentin.

= Batidora.
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Exprimidor Bomba de vacio

Cémara frigorifica Plancha
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