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RD.N°  033.2019-CENFOTUR/DN

Barranco, 71 MAY 2019

VISTO:

El Memordndum N° 472-2019-DEE, emitido por la Direccidon de Extensidn
&.\mw& Educativa, Informe N° 132-2019-CENFOTUR-DEE-SDCE emitido por la Sub Direccién
p y\de Cursos de Extension y el memordndum N° 051-2019-CENFOTUR-COPA, emitido

or el Comité de Perfeccionamiento Académico, sobre la actualizacion del Curso”

1‘ ; J e Extensién de “Bar Training”;

% s

CONSIDERANDO:

Que, los articulos 6 y 7 del Reglamento de Carreras y Cursos Ocupacionales
y de Extension del Centro de Formacién en Turismo - CENFOTUR, aprobado
\; mediante Resolucidn Directoral N® 298-2008-CENFOTUR/DN, sefiala que la oferta de
2 extension educatfiva se brinda a tfravés de las modalidades educativas de
capacitacion y perfeccionamiento, comprendiendo la primera, el desarrollo de
compefencias técnicas y genéricas orientadas a lograr desempefios de calidad
que son demandados en el mbito laboral y empresarial;

Que, asimismo, el capitulo XIV del Titulo Il del citado Reglamento sefiala los
“requisitos para la aprobacién de cursos de extension, estableciendo en su articulo
53 que los mismos deben ser aprobados por la Direccién Nacional mediante una
Resolucién Directoral;

Que, mediante Resolucién Directoral N° 200-2017-CENFOTUR/DN de fecha 11
de diciembre de 2017, se aprobé el silabo del curso “Bar Training'™;

Que, mediante memordndum N° 051-2019-CENFOTUR-COPA el Comité de
Perfeccionamiento Académico remite la Direccidn de Extensidn Educativa, la
aprobacion de la actualizacion del silabo del Curso de Extensién de “Bar Training"”;

Que, mediante Memordndum N° 472-2019-DEE de fecha 08 de mayo de 2019,
la Direccién de Extensién Educativa, solicita a Direccidon Nacional la formalizacién
de la actualizacién del Curse de Extensiéon de “Bar Training”, sustentado mediante
Informe N° 132-2019-CENFOTUR-DEE-SDCE emitido por la Sub Direccidn de Cursos
de Extension;
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Que, revisado el sustento del Curso de Extensién de "Bar Training”, es de
naturaleza tedrico - practico, que pertenece al drea de formacion especializado,
se redlizard en la moddalidad presencial, estd dirigido al personal ayudante de
bara de los establecimientos del sector Bares. Tiene como propdsito de que el
participante aprenda de manera correcta, la preparacion basica de diversos
cocteles nacionales e internacionales, empleando técnicas, creatividad vy
considerando las normas vigentes para el sector bares, complementando con
fundamentos de Seguridad Turistica, con el fin de revalorar y potenciar la
cocteleria peruana en el sector turismo;

Que, de lo expuesto resulta necesario emitir la Resolucidén comrespondiente;

Conla visacion de la Direccién de Extension Educativa, la Oficina de Asesoria
Juridica y ia Gerencia General;

De conformidad con el Decreto Ley N° 22155 - Ley Orgdénica del CENFOTUR,
y su Reglamento de Organizacién y Funciones aprobado por Decreto Supremo N°
N, 016-2011-MINCETUR;

SE RESUELVE:

Articulo Primero. - APROBAR la actualizacidn del silabo del Curso de Extensidén
de "Bar Training”, de 60 horas académicas, cuyo silabo {08 folios) forma parte
integrante de la presente resolucién.

Articulo Segundo. - ENCARGAR a la Direccién de Extensidén Educativa la
supervision y la ejecucion del curso a que se refiere el primer articulo, v a la
Direccidn de Gestion Académica la expedicidn de la certificacién
correspondiente.

Articulo Tercero. - ENCARGAR a la Gerencia General la comunicacién de la
presente Resolucion a las dreas respectivas, a fin de que implementen las acciones
que estén en el mbito de su competencia.
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Articulo Cuarto. - ENCARGAR al responsable del Portal de Transparencia, la
publicacidn de la presente resolucién en la pagina web del Centro de Formacion
en Turismo.

Registrese y comuniguese,

LEINE BURNS VIDAURRAZAGA
Directora Nacional
CENTRO DE FORMACION EN TURISMO
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Anexo a la R.D. NO 9 3201 9-CENFOTUR/DN

CENFOTUR
DIRECCION DE EXTENSION EDUCATIVA
SiLABO
BAR TRAINING

.  DATOS GENERALES

1.1  Nombre del curso :  BARTRAINING

1.2 Horas de Clase Total : 460 Horas académicas
II.  SUMILLA

__St:mtila

El curso Bar Training, pertenece al drea de formacion especializada. Es de naturaleza tedrico - préctico, se desarrollard
en la modalidad presencial. Estd dirigido al personal ayudante de barra de los establecimientos del sector Bares. Tiene
como propdsife de que el participante aprenda de manera comecta, la preparacidn bdsica de diversos cocteles
nacionales e internacionales, empleando técnicas, creatividad y considerando las normas vigentes para el sector
bares, complementando con fundamentos de Seguridad Turistica, con el fin de revalorar y potenciar la cocteleria

pervana en el sector turismo. Su desarrollo plantea (08) unidades tematicas:
.

Qrigen, implementacion de ia barra y BPM.
Mise en place, cocteleria sin alcohol y con alcohol.

Pisco y cocteles del Perg.

V.  Destilados y licores del munde.
V.  Seguridad Turistica.
¥l.  Proyecto coctelero
113 COMPETENCIAS DEL CURSO/MéDULO
i e ~ Competenclas del curso/médulo
N> | Competenclas General del Curso |N° Competencias Especificas del Curso

Prepara diversos cocteles nacional y
mundial, tomando en cuenta una
implementacién de bamra adecuada,
buenas practicas de manipulacion,
insumos regionales y normatividad
vigente para bares, con el fin de valorar
¥y potenciar de manera responsable la
cocteleria peruana, en el turismo del
pais.

il

—

Asume una postura chtica ante los fundamentos histéricos, de
implementacion y buenas practicas de manipulacién de alimentos,
para el funcionamiento de establecimientos del sector coctelero.

1.2

Practica la Mise en place vy la preparacién de cocteles sin alcohol y
con dlcohal, considerando normatividad existente para su venta
responsable.

—_

3 Prepara cocteles a base de Pisco y macerados, empleando insumos

regionales de su localidad.

Prepara diversos cocteles a base de principales aguardientes y licores
de reconacimiento mundial,

Elabora coctel empleando técnicas, insumos regionailes y creatividad,
con ld finglidad de revalorar la coctelerfa local y nacional.

Aplica acciones de Seguridad Turistica
a fravés de simulaciones vivenciales,
con la finalidad de salvaguardar la
infegridad humana.

Ejecuta acciones y recomendaciones de Seguridad ante siniestros,
desastres naturales, primeros auxilios v ante robos y asaltos; con la
findlidod de salvaguardor la vida e integridad humana en los
establecimientos de empresas de servicios turisticos.
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CENFOTUR‘

Anexoc ala R.D. I\Q 9 3—201 9-CENFOTUR/DN

V.

PROGRAMACION DE CONTENIDOS

UNIDAD |
ORIGEN, IMPLEMENTACION DE LA BARRA Y BPM

COMPETENCIA ESPECIFICA: 1.1, 1.2

PRODUCTO:

Fundamentos bdsicos de funcionamiento de establecimientos del sector coctelere redlizados
empleando técnica de feedback.

asistente en la barra.

o BPM aplicadas en la barra, para
preparacicn de Mise en place.

+ Factores de contaminacién segin
su erigen por la no practica de BPM
en la barra.

« Higiene y sanitizacidn de cristaleria,
utensilios e implementos en la
barra.

v Diapositivas fratamiento de BPM.

» Resaltan conclusiones y clerran sesion.,

N° N° Recursos
Sesién | Horas Contenido Actividades de Aprendizaje Didéicticos
INTRODUCCION
» Presentaciéon del slabo. e Silabo.
Historia del bar en el Perd y el mundo. » Presentacién de temas, segin sesion. s Diapositivas.
= Emisién de video mofivador: funciones | « Video.
* Fundamenios de sus origenes vy del asistente en la barra. *  Manual de
desamollo. « Recojo de conocimientos y Curso.
+ Caracteristicas e importancia de experiencias previas.
3 la cocteteria en el sector turismo. + Desarrollo de sesidn: interaccion
o Lla ley seca Americana (1920- facilitador-participante.
1933}
* Prohibicién de produccién, venta Parficipacion Individual
y consumo de ¢lcohol (cerveza, Utlizando téchica feedback, los
vino, destilados de alta participantes refuerzan su aprendizaje
graduacion). sobre los origenes y desairollo del bar
en el Perd y el mundo.
Implementacién de la Barra I: = Presentacién de femas segin sesion. o Silabo.
+ Reccjo de conocimientos y « Digpositivas.
* Punios de agua y desagle. experiencias previas. * Manual de
1 » Puntos de comniente eléctrica. = Desarrollo de sesion. CuTSQ,
¢ Equipos de fric y conservacion. « FEguipode
= Estructuras de acero quirdrgico. Participacién Individual bar.
« Exhibidores y maquinarica enunbar. | = Mediante Feedback: Facilitador - | =  video
¢  Maqguina de café, participonte, reconocen e indican
elementos que se ulilizan en la
BPM en Barra |: implementacion de la barra.
v Video zCémo se organiza una
) * Usa de uniforme adecuado del bara?

UNIDAD Il

Mlsm PLACE, COCTELERIA SIN ALCOHOL Y CON ALCOHOL
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CENFOTUR‘ Anexo alaR.D. I\Q 9 3—201 9-CENFOTUR/DN

COMPETENCIA ESPECIFICA: 1.3
PRODUCTO:;
o Mise en place y la preparacion de cocteles sin alcohol y con alcohol, realizados mediante
participaciones grupales.
O i+]
Se':i n i-l:rqs Contenido Aclividades de Aprendizaje :T::g?:os .
Preparacion de Mise en place » Presentacion de temas segion sesion, « Silabo.

s Seleccién y uso de Insumos en la mise] » Recojo de saberes previos. s Diapositivas
en place: Frutas, hlerbas, raices y| « Desamcllo de temas segun sesion. ¢« Manual.
otros. s Equipo de

¢« Higiene en la manipulacidn del Pardicipacion Grupal bar,

2 insumaos. » Se organizan en grupos por afinidad.
» Aplicacidn y conservacidn  de| e Reconocen insumos y redlizan
insuUMEs, preparaciones
» Aplican BPM en la manipulacion de
insuMos.
» Describen el proceso de conservacion
y aplicacién.
1. Cocteleria sin Alcohol: s Presentacién de temas segin sesidn. ¢ Silabo.
+ Recojo de conocimientos y » Diapositivas.

+ Historia. experiencias previas. «  Manual de

« Qrigen y motivos de los cocteles sin » Desarrollo de sesion. Curso.
alcohol. o  Equipode

5 + Métodos de la Cocteleria. Participacién Grupal bar.
2 « Aplicaciones y funciones. = Se organizan en grupos por afinidad.
s Rediizan preparacion y presentacion
Cocteles fredicionales de cocteles sin alcohol-tradiciondales,
+ Preparaciones cldsicas.
+ Mezclas modemas.
Productos Bandera del Perj: s Presentacion de temas segin sesidn. * Silabo.
* Recojo de conocimientos y + Digpositivas.
Normoﬁvo vigente, experiencias previas. s  Manual de
Lista de los productos. « Desarrollo de sesidn. curso.
s  Equipo de
- . . bar.
Participacién Individual
1 » Mediante participacién a mano
dizada, los pardicipantes  realizan
refroglimentacién, en  cuanto o
normativa, reconocimiento de
insumos vy ofros relacionados a
temdtica de Productos bandera.
2, Cocteleria con alcohol: » Presentacién de temas segin sesidn. »  Silabo.
« Recojo de conocimientos y ¢ Diapositivas.
Cewe_zgs y Chichas experiencias previas. *  Manual de

é |Diefnicion: * Desarrollo de sesion. e

¢ Crigen. » Equipo de

s« Clases. . > bar.

4 « Proceso de elaboracion. Purhcipufclon Grupal o
3 « Preparacién de cocteles. * Se organizan en grupos por afinidad.
» Realizan preparacién de cocteles a
base de chicha y cerveza,
* Presenian y exponen su preparacion.
5 %
; " : 2 VNenIu responsable del alcohal « Presentacion de temas segun sesion. e Silabo.
LISy ' A
T AT
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2, 7 Pag.3de 8



CENFOTUR

AnexoalaR.D. N“J 9 32019—CENFOTUR/DN

s Recojo de conocimientos y Diapositivas.
« Vender o no vender. experiencias previas. Manual de
« Normafividad existente. « Desarmollo de sesién. Curso.
¢ Recomendaciones y sugerencias. « video: venta responsable. (alguien que E(?]l:lpo de
maneja y choca) vi déo
Feedback
» Redlizan Feedback, de temas
relacionados a ko venfa responsable de
bebidas en la barra.
UNIDAD Il
PISCO Y COCTELES DEL PERU
COMPETENCIA ESPECIFICA: 1.3
PRODUCTO:
» Diversos cocteles preparados a base de Pisco y macerados.
N° N° Recursos
2 Contenldo Actividades de Aprendizaje
Sesion | Horas P I Did4cticos
El Plsco: ¢ Presentacion de temas segun sesidn. Sitabo.
« Recojo de conocimientos y Diapositivas.

« Historia del Pisco. experiencias previas. Manual de

s Proceso de produccion. « Desarollo de sesion. CUrso.

« Tiposy variedades de uva.

3 » Zonas productoras de Pisco. Participacién Individual
+ Ullizando técnica ‘“preguntas vy
respuestas”, los parficipantes
4 intervienen en la retrodlimentacion
del aprendizaje de la historia del
pisco, preduccion y variedades.
Tasting de Piscos: « Presentacidn  y  explicacién  del Silabo.,
proceso del Tasting con piscos. Diapositivas.
«  Puros. Manual de
3 + Acholados. Paricipacién Individual CUrso.

s Mosto Verde. = Aprenden areconocer a fravés de la Equipo de
cata, los diferentes tipos de Pisco y sus bar.
variedades.

Macerados = Presentaciéon y explicacion de la Silabo,
preparacion de macerados. Diapositivas.
= Definicién. Manual de

s I():lGSGS. PP Participacién Grupal E”“_O- =

* Troceso .? o il » Se organizan en grupos por afinidad. Srpess

+ Elaboracion de cocteles. . bar,

3 s Preparan  diferentes  macerados
tomando en  cuenta  insumos
5 regicnales de la localidad, del curso
en gjecucion.
ICocieleria con Pisco Paricipacién Grupal Stabo.
Preparacidn de: e« Se organizan en grupos de 04 Diapositivas.

s Pisco Sour. particlpantes. Manual de

* Pisco con Algarrobing. ¢ A bose de Pisco, preparan diferentes Curso.

3 ° Chiquno. fipos de cocteles, degustan y resaltan EqUigeds

» Capitan. . N .y bar.

e Pisco Tonic. preseptouon y diferenciacién con

s Pisco Bunch, oftros licores.

U' V 4 (/:‘- '
o :
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Anexo alaR.D. N0 9 3201 2-CENFOTUR/DN

UNIDAD IV
DESTILADOS Y LICORES DEL MUNDO
COMPETENCIA ESPECIFICA: 1.4
PRODUCTO:
+ Diversos cocteles preparados a base aguardientes vy licores de reconocimiento mundial.
N° N© i
- Contenido Actividades de Aprendizaje Recursos Diddclicos
Sesion | Horas
EL VODKA / ElL GIN e Presentacion y explicacidn de | « Silabo,
la preparacion de cocteles. = Diapositivas.
« (Crigen ¢ Manual de curso.
+ Definicidn y procesos = I « Equipo de bar,
+ Clases de Vodka / Gin Puﬂ]cipucl(.m Ghnd .
3 « FElaboracién de cocteles ¢ Se organizan en grupos segun
afinidad.
» Preparan vodka, degustan y
resaltan sabor y presentacion.
é
EL RON / EL TEQUILA e Presentacion y explicacion de { ¢  Silabo.
la preparacién de cocteles. = Digpositivas.
« Origen *  Manual de curso.
e« Definicion y Procesos Participacién Grupal «  Equipo de bar.
¢ Clases Ron / Tequila . .
« Flaboracién de cocteles * Se organizan en grupos segin
3 afinidad.
« Redlizan preparacion,
degustacion y presentacion de
cocteles a base de ron-tequila,
WHISKY ESCOCES = Presentacién y explicacion de | o Silabo.
WHISKEY AMERICANO la preparacién de cocteles. s Dicposilivas.
*  Manual de curso.
= ‘Qrgen Parficipacién Grupal * Equipo de bar.
« Definicion y procesos " .
« Clases de Whisky / Whiskey « Se organizan en grupos segun
3 « Eaboracién de cocteles afinidad.
= Redlizan preparacién,
degustacion y presentacion de
cocleles a base de whisky:
escoses/ americano.
7 = = — F
EL BRANDY / EL CONAC » Presentacion y explicacién de | Silabo.
la preparacion de cocteles. » Diapositivas.
+« Origen «  Manual de curso.
« Definicion y procesos < I e« Equipe de bar.
+ Clases de Brandy / Cofiac Pamdpad?" Eiupa "
+ Elaboracidn de cocteles. * Se organizan en grupos segtn
3 afinidad.
s Realizan preparacion,
degustacion y presentacién de
cocteles a base de brandy y
cohac.,

T
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CENFOTUR

Anexo alaR.D. l\p 8 3-20] 9-CENFOTUR/DN

LICORES

Origen

Definicion y proceses
Clases de Licores
Elaboracién de cdcteles.

» Presentacién y explicacién de | « Siabo.
los licares y la preparacion de | = Diaposiivas.
cocteles a base de estos. * Manual de curso.
s Equipo de bar.

Participacién Grupal

« 3e organizan en giupos segun
afinidad.

« Reqlizan preparacion,
degustacion y presentacién de
diferentes tipos de licores.

UNIDAD ViI
ACCIONES DE SEGURIDAD TURISTICA

COMPETENCIA ESPECIFICA: 3.1

PRODUCTO:
s Acciones y recomendaciones de Seguridad Turistica desarrolladas empleando métodos vivenciales.
13 -]
Se':tén H:m Contenido Actlvidades de Aprendizaje ﬁd‘z;’;;’
SEGURIDAD TURISTICA s Presentacion de los temas a desarroliar | = Silabo.
¢ Definicién y caracteristicas. segun sesion. = Diapositivas.
s Exposicién del facilitador.
INTRODUCCION A LEY N° 29783 + Resaltan conclusiones.
(SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO)
1 « Caracteristicas y contexto. Actividad Personalizada
¢ Aplicando feedback consclidan  sus
SEGURIDAD EN EL ESTABLECIMIENTO aprendizajes sobre, la Seguridad Turistica, ley
[rurisTico. de Seguridad y Salud en el Trabajo y el
s El aporte de la tecnofogia, v el aporte de la Tecnologia a ka Seguridad.
ser humano,
INCENDIOS + Presentacién de confenidos a desarroliar:| e Silabo.
e« Acciones anfes, durante y después Incendios, sismos y tsunamis, hudico e| e Diapositivas.
de unincendio. inundaciones. * Video.
+ Exposicidn del facilitador,
SISMOS Y TSUNAMIS
2 * Acciones bdsicas de prevencion y Particlpacién grupal
reduccién de desastres generadas) « Realizan casos vivenciales de: acciones ante
por un sismo y/o Tsunami. un incendio en un gstablecimiento turistico.
= Acciones anie sismos, tsunamis y huaycos €|
HUAICOS E INUNDACIONES Inundaciones.
e Acciones bdsicas para reaccionar
ante estos desastres naturales.
PRIMEROS AUXILIOS » Presentacion de contenidos a desarrollar: Los| « Silabo.
¢ Acciones a tomar en cuenia ante Primeros auxilios. = Diapositivas.
v situaciones de emergencia: « Emisién de video motivador. +« Video.
- Maniobra de RCP. s Exposicion del facilitador.
- Magulladuras y tropiezos.
- Quemaduras. Participacion grupal
2.5 . . . e . . .
- Picadura de insecios. s Redlizan praclicas vivenciales de Primeros
- Fracturas auxilios.
- Atragantamiento. + Resalfan conclusiones.
- Enfermedades subitas: ataque
de ansiedad, epilepsia.
- Descfirgas eléciricas.
=2
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RECOMENDACIONES PARA REACCIONAR| = Desarmolio de confenidos. + Silabo.
IANTE ROBOS Y ASALTOS ¢ Diapositivas,
s Acciones a tomar en cuenta ante| Parficipacién Grupat e Formato de
0.5 situaciones generadas por actos| «  Pardicipacion folal de pardicipantes: Simulan evaluacidn.
delictivos. un asaifo en un establecimiento y aplican
respuestas asertivas de control emocional.
o Aplicaciéon de Prueba Escrita Final.
UNIDAD Vi
PROYECTO COCTELERO
COMPETENCIA ESPECIFICA: 1.5
PRODUCTO:
Proyecto coctelero preparado con creatividad y utilizacién de insumos regionales.
N° N° Recursos
Contenido Actlvidades de Aprendizaje %
Sesién |Horas P I Diddcticos
EVALUACION FINAL e Aplicacion de evaluacion final: =« Silabo.
«  Tomande en cuenta la eleccidn de | »  Diapositivas.
Elaboracién de Proyecto cocielerc. (01) insumo regional, técnicas | ° Manual de
aprendidas y creatividad persondl, ey
. +  Equipode
10 é prepdran sus propios cocteles. BT
« Cada uno, describe lo preparado,
resaltando la mezcla de olores y
sabores.

V.  ESTRATEGIAS METODOLOGICAS

ESTRATEGIAS METODOLOGICAS

Finalmente, las estrategias empleadas serdin:
v Participacion individual.
v Participacion Grupal.
¥ Feedback.

Para el desarrollo de los contenidos del curso, se utilizard material audiovisual (diapositivas y video), que permitan la
consolidacion de aprendizojes cognitives, desarroliados en sesién. Asimismo, se aplicard de manera permanente
practicas personalizadas y grupales para la preparacion de cocteles, presentacion y degustacion de tos mismos,

V. EQUIPOS Y MATERIALES

Equipo multimedia, pizarra, plumones, implementos de bar, de acverdo a las necesidades requeridas.

Vil. EVALUACION DEL APRENDIZAJE

N° Esquema de Evaluacién Ponderacién % Total
1 |Evaluacién de Entrada Nota Referencial

2 |Evaluacién de Desempefio 70% 100%
3 |Evaluacion Fing 30%
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Noermas especificas del Curso/ ,Méd,“"’

1. La cantidad de horas minima de asistencia, para la obtencidén del certificado respectivo, es de 48
horas académicas lo cual representa el 80% de las horas programadas.

2. Se otorgard cerfificado o los alumnos que hayan aprobade con nota igual o mayor ¢ 11,
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